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1 Introduction

Les professionnels du secteur abattage-découpe porcin sont mobilisés depuis de
nombreuses années sur la sécurité des aliments. lIs ont ainsi élaboré des 1994, sous
I'égide de Certiviande, plusieurs documents qui font encore aujourd’hui référence :
Guide d'application de la méthode HACCP (1994), Guide de bonnes pratiques
hygiéniques en abattage et découpe de porc (1995), Guide de mise en place des
plans de contrdle de la qualité microbiologique des carcasses et pieces de découpe
de porc (1996).

Si, a l'époque, les guides d'application de la méthode HACCP et des bonnes
pratiqgues hygiéniques n'avaient pas fait I'objet d'une validation officielle, la préface
avait été réalisée par Philippe GUERIN, Directeur Général de I'Alimentation.

La responsabilité des opérateurs se trouve renforcée par la publication en avril 2004
de I'ensemble de textes communautaires dits « paquet hygiene », en application
depuis le 1°*" janvier 2006. L'élaboration et la diffusion des Guides de Bonnes
Pratigues d'Hygiéne et d'application de la méthode HACCP, bien que restant
confiées au volontariat, sont fortement recommandées par les reglements 852 et
853/2004.

A cette fin, la DGAI, la DGCCRF et la DGS ont publié en mai 2005 un protocole de
validation et de révision des Guides de Bonnes Pratiques d'Hygiene et d'application
des principes HACCP. Il a été suivi par la publication au Journal Officiel en juin 2005
d'un Avis aux Professionnels de I'Alimentation relatif aux guides de bonnes pratiques
d’hygiéne et d’application des principes HACCP.

La réglementation nationale prévoit également la mise en place d'un Plan de Maitrise
Sanitaire (PMS), outil devant permettre aux opérateurs d'atteindre les objectifs de
sécurité sanitaire des aliments et notamment ceux des réglements (CE) n°178/2002,
n852/2004 et n853/2004. Le PMS mis en place par | es professionnels doit décrire
les mesures prises pour assurer I'hygiene et la sécurité sanitaire des aliments
produits. Il doit étre constitué (1) de prérequis ou bonnes pratiques d’hygiene (BPH),
(2) de procédures fondées sur les 7 principes de 'HACCP et (3) de procédures de
tracabilité et de gestion des non-conformités.

Ce Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiene et d'Application des Principes HACCP
pour l'abattage et la découpe de porc est le fruit d'un travail collectif mené par
Certiviande, les organisations professionnelles, les entreprises et I'lFIP.

S'il est destiné a permettre aux entreprises de répondre aux nouvelles obligations
réglementaires, il a surtout pour vocation d'étre un document de référence utilisable
au quotidien par tous les professionnels du secteur.

Il appartient néanmoins a chaque professionnel de s’approprier ce document, en
particulier la méthodologie, afin de vérifier notamment que les éléments définis
collectivement sont bien adaptés a sa propre configuration d’entreprise, et le cas
echéant de les modifier et/ou compléter.



1.1 Périmétre et champ d'application du Guide

Le périmetre du guide de bonnes pratiques d'hygiéne et d'application des principes
HACCP pour l'abattage et la découpe de porc s'étend de la réception des animaux
par le personnel de l'abattoir jusqu'a I'expédition des produits réfrigérés issus de
l'activité d'abattage et de découpe.

Le présent document concerne la préparation des carcasses, pieces, viandes
découpées et conditionnées, les abats, et les autres denrées issues de l'activité
d'abattage et de découpe, destinées a l'alimentation humaine.

Il prend en compte tous les dangers significatifs potentiellement présents dans les
produits issus des activités d'abattage et de découpe et destinés a la consommation
humaine. Ces dangers biologiques, chimiques et physiques ont été identifiés en
fonction des informations disponibles au moment de la rédaction du guide.

1.2 Organisation du Guide

L'organisation du Guide découle de l'approche méthodologique utilisée par les
professionnels de la filiere pour élaborer ce document.
Afin de pouvoir se repérer plus facilement dans ce document une signalétiqgue en
couleur a été utilisée :

» Bleu : éléments méthodologiques

» Vert : éléments pratiques

» Jaune : bonnes pratiques d’hygiéne, générales ou spécifiques
>
>

Ce Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiéne et d’Application des Principes HACCP est
organisé de la facon suivante :

Une premiere partie « théorique » :
» Meéthodologie et concepts utilisés
» Dangers qui ont été évalués pour la détermination des bonnes pratiques
spécifiques et dans la détermination des PRPo et des CCP
» Bonnes pratiques d’hygiene générales, issues de la réglementation en
vigueur et des recommandations internationales

Une deuxiéme partie « pratique » :
» Exemples de détermination des BPH spécifiques, PRPo et CCP
» Pour chaque type d’atelier, abattoir ou découpe, apres la description des
produits et diagrammes, une présentation progressive des étapes du
process selon leur gestion par des BPH, des PRPo ou des CCP

Une troisieme partie « préconisations » composee d’annexes
» Annexe 1 : Hygiene et Nettoyage-Désinfection
» Annexe 2 : Lignes directrices pour I'établissement et l'utilisation des plans
d’échantillonnage et des criteres microbiologiques d’hygiéne des procédés



» Annexe 3 : Lignes directrices pour I'établissement et I'utilisation des durées
de vie microbiologique

» Définitions et glossaires
» Bibliographie
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2 Eléments méthodologiques

Ce document a pour objectif d'aider les professionnels du secteur abattage-découpe
porcin a garantir I'hygiene des aliments dans leur entreprise, en leurs servant de
« boite a outils». Il a été élaboré a partir des recommandations du Codex
Alimentarius et de I'AFNOR pour les bonnes pratiques d'hygiene et IHACCP, et s'est
largement inspiré de la démarche fixée par I''SO 22000.

Seuls les éléments essentiels sont présentés ci-apres, qu'il s'agisse de rappels
théoriqgues ou méthodologiques, ou de la mutualisation des premiéres étapes de
I'HACCP. lIs n'ont pas la prétention de se substituer totalement aux documents de
référence dont ils sont tirés, ni d'étre parfaitement représentatifs des spécificités de
chaque entreprise.

2.1 Bonnes Pratiques d'Hygiene, HACCP et ISO 22000

2.1.1 Les Bonnes Pratiques d'Hygiéne

Les Bonnes Pratiques d'Hygiene ou BPH concernent I'ensemble des opérations
destinées a garantir I'hygiene des aliments.
Selon le Codex Alimentarius I'nygiene des aliments a deux composantes :
» La sécurité des aliments , par laguelle l'aliment ne cause pas de dommage
au consommateur.
» La salubrité des aliments , qui rend l'aliment acceptable pour l'usage auquel
il est destiné.

Ainsi, pour les aspects microbiologiques de I'hygiene, la sécurité concerne les micro-
organismes pathogenes, alors que la salubrité concerne les micro-organismes
d’altération.

Les BPH découlent de recommandations issues des "Principes généraux d'hygiéne
alimentaire” (CAC/RCP 1-1969, Rév. 4; 2003) et du "Code d'usages en matiére
d'hygiene pour la viande" (CAC/RCP 58-2005) du Codex Alimentarius. La plupart de
ces recommandations sont reprises dans les réglements européens 852 et
853/2004, mais restent d’application générale. Elles n'ont pas été établies en partant
d’'une analyse formelle des dangers, et sont regroupées dans la premiére partie du
document sous la dénomination "BPH générales ".

Les BPH sont également appelées programmes prérequis ou PRP dans I'lSO 22000.

Contrairement aux bonnes pratiqgues d’hygiene générales, les BPH spécifiques a
une activité doivent s’appuyer sur une analyse des dangers. Cette analyse des
dangers, qui est commune a I'HACCP, conduit a choisir des mesures de maitrise.

En fonction de I'évaluation des dangers et de leurs caractéristiques, ces mesures de
maitrise seront soit gérées par l'intermédiaire du plan HACCP, soit par les BPH
spécifiques de l'activite.

Parmi les BPH spécifiques, certaines sont identifiées par I'ISO 22000 (voir ci-aprés)
comme essentielles pour la sécurité des aliments. Ces mesures de maitrise
spécifiques doivent étre documentées et faire l'objet d'une attention particuliére ;
elles sont gérées par le ou les programmes prérequis opérationnels  ou PRPo.
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2.1.2 Les principes de I'HACCP

Le systéme HACCP, dont les BPH sont un préalable indispensable, a son application
limitée a la sécurité des aliments.

Contrairement aux BPH qui comportent des opérations dont les conséquences pour
le produit fini ne sont pas toujours mesurables, il repose sur le fait que les actions de
maitrise ont des effets mesurables.

Les principes de I'HACCP — "Analyse des dangers et maitrise des points critiques"
sont repris dans le reglement 852/2004 de la fagon suivante:

a) Identifier tout danger qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener a
un niveau acceptable;

b) Identifier les points critigues aux niveaux desquels un controle est
indispensable pour prévenir ou éliminer un danger ou pour le ramener a un
niveau acceptable;

c) Etablir, aux points critiques de contréle, les limites critiques qui différencient
l'acceptabilité de I'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination ou la
réduction des dangers identifiés;

d) Etablir et appliquer des procédures de surveillance efficaces des points
critiques de contrdle;

e) Etablir les actions correctives a mettre en oeuvre lorsque la surveillance
révele qu’un point critigue de contrdle n’est pas maitrisé;

f) Etablir des procédures exécutées périodiquement pour vérifier I'efficacité
des mesures visées aux points a) a e), et

g) Etablir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille
de I'entreprise pour prouver l'application effective des mesures visées aux
points a) a f).

Cette approche correspond a la transcription des recommandations du Codex
Alimentarius (CAC/RCP 1-1969, Rév. 4; 2003) sur le systeme HACCP qui repose sur
7 principes:

PRINCIPE 1 : Procéder a une analyse des dangers.

PRINCIPE 2 : Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP).
PRINCIPE 3: Fixer la ou les limites(s) critiques(s).

PRINCIPE 4 : Mettre en place un systeme de surveillance permettant de
maitriser les CCP.

PRINCIPE 5 : Déterminer les mesures correctives a prendre lorsque la
surveillance révele qu'un CCP donné n'est pas maitrise.

PRINCIPE 6 : Appliquer des procédures de vérification afin de confirmer
gue le systeme HACCP fonctionne efficacement.

PRINCIPE 7 : Constituer un dossier dans lequel figureront toutes les
procédures et tous les relevés concernant ces principes et leur mise en
application.

Bien que ces 7 principes soient connus depuis le début des années 90, en particulier

depuis la Directive 93/43, leur application s’est trouvée confrontée a un certain
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nombre de difficultés qui expliquent que les systemes HACCP en place ne sont pas
aussi performants qu’ils pourraient I'étre.

Ces difficultés sont liées a du vocabulaire et des concepts mal maitrisés, et parfois a
une application trop stricte qui ont poussé les industriels a vouloir absolument

déterminer des CCP, au détriment de I'esprit général de la démarche.

Pour pouvoir appliquer les principes HACCP, le Codex Alimentarius recommande
ainsi I'exécution de 12 taches successives, dont les 7 derniéres correspondent aux
principes précédemment énonces.

. Constituer I'équipe HACCP
. Décrire le produit
. Déterminer son utilisation prévue
. Etablir un diagramme des opérations
. Confirmer sur place le diagramme des opérations
. Enumérer tous les dangers potentiels associés a chacune des étapes,
effectuer une analyse des dangers et définir les me  sures permettant de
maitriser les dangers ainsi identifiés
7. Déterminer les points critiques pour la maitrise
8. Fixer des seuils critiques pour chaque CCP
9. Mettre en place un systeme de surveillance pour  chaque CCP
10. Prendre des mesures correctives
11. Instaurer des procédures de vérification
12. Constituer des dossiers et tenir des registres

o0k WNBE

Il nous a donc semblé opportun de reprendre succinctement ces 12 taches en ne
développant que ce qui nous est apparu perfectible et/ou important au regard des
systéemes HACCP mis en place depuis plus de 15 ans. Par ailleurs, il est fortement
recommandé de se référer au document du Codex Alimentarius.

1. Constituer I'équipe HACCP
La mise en place de 'HACCP ne doit pas se réduire a I'équipe qualité, voire au seul
responsable Qualité. La constitution d’'une équipe HACCP pluridisciplinaire permet a
chague membre de :

»= Mettre a profit ses compétences au service de I'étude HACCP

= Etre force de proposition dans 'amélioration continue du systéme

= Suivre l'efficacité du systeme dans le cadre de leur périmetre d’activité

= Communiquer sur la politique qualité et les moyens associés auprés de

'ensemble du personnel

Les connaissances de I'équipe HACCP doivent couvrir 'ensemble du périmétre de
I'étude HACCP.

2. Deécrire le produit
La description du produit donne les détails de sa composition, de sa structure
physique et chimique, des emballages utilisés, des recommandations d’'usage, des
procédés de conservation, de sa durée de vie, du stockage recommandé, et des
méthodes de distribution. Bien que souvent difficile a formaliser, cette connaissance
est importante car elle fournit, entre autres choses, des informations sur I'évolution
probable des dangers potentiellement présents dans les produits.
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3. Déterminer son utilisation prévue
L'utilisation attendue du produit correspond a [lutilisation a laquelle I'entreprise
destine le produit vendu. Elle se référe a son usage raisonnablement prévisible par le
consommateur et/ou le client. Il est important, dans la mesure du possible, de
connaitre cette utilisation attendue ; les cahiers des charges peuvent permettre de
formaliser cette information.
Dans certaines études HACCP, il peut s’avérer utile de connaitre le groupe de
consommateurs ciblé, notamment lorsqu’il s’agit de consommateurs sensibles tels
qgue : les personnes agées, les enfants en bas age et les nourrissons, les femmes
enceintes, les malades ou les personnes immunodéficientes.
De fagon générale, sans se substituer au réle des Pouvoirs Publics, il est nécessaire
d’avoir a I'esprit que les profils de sensibilit¢ des consommateurs et les modes de
consommation sont susceptibles d’évoluer.

4. Etablir un diagramme des opérations

Les diagrammes de fabrication sont construits par I'équipe HACCP avec l'aide de
personnes travaillant dans les zones concernées. lls doivent couvrir toutes les
étapes des opérations comprises dans le périmétre de I'étude.

Le détail de toutes les activités, y compris les inspections vétérinaires, les phases de
stockage, les intrants du process (emballages, additifs, eau, produits chimiques...) et
les sortants du process (déchets, sous-produits, produits finis, produits semi-finis...)
doivent étre précises.

5. Confirmer sur place le diagramme des opérations
L’équipe HACCP doit valider la conformité des diagrammes de fabrication a la réalité
des opérations en observant les opérations sur site. Contrairement aux idées recgues,
cet exercice n'est pas superflu, il permet de prendre conscience et/ou de
s’apercevoir du décalage qu’il peut y avoir au cours du temps entre ce que l'on
pense qu'il est réalisé et ce qui est effectivement accompli.

6. Enumérer tous les dangers potentiels associés a cha  cune des étapes,
effectuer une analyse des dangers et définir les me  sures permettant de
maitriser les dangers ainsi identifiés - [PRINCIPE 1]

L’analyse des dangers potentiellement présents dans la viande de porc est une
étape souvent difficile a effectuer de facon individuelle ; de fait, elle a souvent été
négligée dans les premiers systemes HACCP mis en place.

Le groupe de travail chargé de la rédaction du guide s’est donc attaché a réaliser
cette démarche a titre collectif & partir des données disponibles lors de la rédaction
du document. Le tableau de « synthese des dangers significatifs potentiellement
présents en abattoir et en découpe dans les viandes et produits carnés d'origine
porcine » situé dans le paragraphe «les dangers » pourra servir de base aux
industriels pour répondre au premier principe de 'HACCP.

7. Déterminer les points critiques pour la maitrise - [PRINCIPE 2]
Dans la méme logigque que I'étape précédente, la vocation du guide est d’apporter
aux industriels des outils d’'aide a la détermination des CCP. Le paragraphe sur
I'évaluation des dangers donnes des éléments méthodologiques et des exemples
afin de distinguer les BPH des PRPo et des CCP.
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8. Fixer des seuils critiques pour chaque CCP - [PR  INCIPE 3]
La limite critique est établie en vue de déterminer si un CCP reste maitriseé.
Lorsqu'une limite critique est dépasseée, le ou les dangers ont atteint des niveaux
inacceptables et les produits concernés sont donc considérés comme dangereux. La
détermination d’'une limite critique doit reposer sur des bases scientifiques, et/ou
éventuellement réglementaires.

9. Mettre en place un systeme de surveillance pour chaque CCP -
[PRINCIPE 4]
Des lors que la limite critique du CCP est définie il devient possible de procéder a
une séquence programmée d'observations ou de mesurages afin d'évaluer si les
mesures de maitrise fonctionnent comme prévu. La surveillance, préétablie, doit
répondre aux questions suivantes : qui, quoi, comment, ou, quand.

10.Prendre des mesures correctives - [PRINCIPE 5]
Si la surveillance montre un dépassement de la limite critique, il y a nécessité de
prendre des mesures correctives. Celles-ci doivent étre de 4 types :
" S’assurer du retour a la maitrise du procédé
" La recherche des causes du dysfonctionnement constaté
" La mise en ceuvre des mesures permettant d’éviter le renouvellement du
dysfonctionnement (action corrective sur le procédé) (avec prise en compte
eventuelle dans le systeme HACCP)
" Le devenir des denrées concernées par le dysfonctionnement (correction sur
les produits concernés)
Les actions correctives doivent étre, dans la mesure du possible, prédéfinies et
meneées par des personnes qualifiées et habilitées.

11.Instaurer des procédures de vérification - [PRI  NCIPE 6]

La vérification peut étre apparentée a un second niveau de contréle. C’est
I'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.

La vérification devrait donc porter sur l'intégralité des mesures mises en place et
destinées a garantir 'hygiene dans I'entreprise, y compris les BPH ; elle ne se limite
pas aux CCP.

12.Constituer des dossiers et tenir des registres - [PRINCIPE 7]
L’enregistrement des informations relatives a I'élaboration de I'étude HACCP (étapes
préalables, analyse des dangers, justification des CCP, justification des limites
critiques...) sont autant d’éléments a conserver et a archiver précieusement. Les
enregistrements constituent des preuves et attestent du fonctionnement et du suivi
de I'hygiéne dans I'entreprise.

2.1.3 L'approche ISO 22000

L'ISO 22000 spécifie les exigences relatives a un systéme de management de la
sécurité des aliments dans la chaine alimentaire.

15




Dans I'ISO 22000, les bonnes pratiques d'hygiene et l'approche HACCP sont
indissociables du systéeme de management de la sécurité des denrées alimentaires
gu'elles définissent. Les bonnes pratiques d’hygiéne y sont présentées sous le nom
de "programmes prérequis" ou PRP, et il est rappelé que les BPH constituent un
préalable indispensable a la mise en place du systeme HACCP.

La norme exige par ailleurs que tous les dangers raisonnablement prévisibles dans
la chaine alimentaire, incluant notamment les dangers pouvant étre associés au type
de procédés et aux installations utilisées, soient identifies et évalués. Par
conséquent, elle fournit des moyens pour déterminer et documenter pourquoi
certains dangers identifiés nécessitent d'étre maitrisés et d'autres non. Au cours de
I'analyse des dangers, I'entreprise détermine la stratégie a mettre en ceuvre pour
assurer la maitrise des dangers identifiés en combinant PRP, PRP opérationnel et
HACCP.

C'est cette approche beaucoup plus pragmatique et compléte, qui offre un éclairage
complémentaire et remet en perspective I'approche traditionnelle BPH/CCP, qui a
été utilisée pour élaborer ce Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiene et d'Application
des Principes de 'HACCP.

Cette démarche devrait permettre d'aider les entreprises a justifier les bonnes
pratiqgues d’hygiene qu’elles retiennent comme programmes prérequis ainsi que les
éléments du plan HACCP, et le cas échéant servir de référence lors de la
préparation des documents nécessaires a la certification 1ISO 22000.

Les programmes prérequis opérationnels ou PRPo:

Dans I''SO 22000, l'analyse des dangers est conduite de facon similaire a celle
préconisée par le Codex Alimentarius, mais avec une vision plus large de la
problématique, et demande que les mesures de maitrise soient sélectionnées et
évaluées.

A la fin de I'évaluation des dangers, des mesures de maitrises indépendantes ou
combinées sont retenues. Elles ont pour but de prévenir, d’éliminer ou de réduire les
dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires a des niveaux acceptables.
L’efficacité de chacune des mesures de maitrise par rapport aux dangers identifiés
doit étre évaluée. Elles sont ensuite classées selon qu'elles nécessitent d’étre gerées
par l'intermédiaire du ou des PRP opérationnels ou par le plan HACCP.

Cette sélection et ce classement sont réalisés en prenant en compte des criteres
objectifs, exposés ci-apres.

Les PRPo permettent donc de gérer des mesures de maitrise qui sont
spécifiguement liées a la sécurité des aliments, et requiérent un niveau d'exigence
Supérieur aux autres mesures de maitrise.

De ce fait, les PRPo doivent indiquer les dangers qu'ils permettent de maitriser, les
mesures de maitrise correspondantes, les procédures de surveillance associées, les
actions correctives a apporter en cas de perte de maitrise, et les enregistrements
nécessaires.
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L'articulation entre BPH générales, BPH spécifiques, PRP et PRPo, et CCP est
schématisée dans la Figure 1. Des exemples détaillés seront présentés dans la
partie pratique, ci-apres.

Figure 1. Pyramide des exigences entre BPH, PRPo et CCP
A A

HACCP
Sécurité

»
| o

PRPo

ISO 22000
. BPH Speécifiques
Salubrité
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2.2 Analyse des dangers
Ce chapitre correspond au premier principe du Codex Alimentarius.

2.2.1 ldentification des dangers

2.2.1.1 La méthode

Cette partie correspond au premier principe de la démarche HACCP, étape a
laguelle tous les dangers pouvant avoir un impact sur la santé humaine, par la
consommation de viande porcine, sont énumérés afin de déterminer ceux qu’il faudra
maitriser, et donc évaluer a chaque étape du process.

L’ensemble des dangers pris en considération sont synthétisés dans le Tableau 3,
réalisé par Fosse (2003) pour les dangers biologiques et chimiques.

2.2.1.2 Gravité, importance et sélection

Afin de pouvoir déterminer et évaluer correctement les dangers, il est indispensable
d'avoir des informations objectives concernant leur gravité et leur importance aux
différents stades de la filiere (animaux vivants, viande crue et homme), et de les
hiérarchiser.

Cette hiérarchisation permet de déterminer les dangers auxquels on peut
raisonnablement s'attendre a chacun des stades.

2.2.1.3 Gravité
C'est la gravité des conséquences du danger sur la santé, la classification est
réalisée en 5 niveaux d'importance croissante, adaptée de Fosse (2003).

Tableau 1. Classification de la gravité sur la santé humaine

Note Gravité Signes cliniques
- Nulle Pas de conséquence connue
+ Faible Bénin ; nécessite un traitement chez individus prédisposés

Régressant avec traitement adapté ; grave chez individus
prédisposés
Soins importants (hospitalisation) ; peut laisser de graves
séquelles ; mortel chez individus prédisposés
++++ | Tres forte Evoluant fréquemment vers la mort

++ Moyenne

++ Forte

2.2.1.4 Importance
C'est l'évaluation de la probabilité d'occurrence du danger ou le cas échéant la
fréquence d'apparition du danger, au stade considéré, adaptée de Fosse (2003).

Tableau 2. Classification de I'importance du danger au stade considéré

Note |Importance Explication
i Nulle Pratiguement impossible (aucun(_e donnée disponible,
consensus technique)
+ Faible Peu de raison de survenir, mais probabilité non nulle
++ Moyenne Pourrait survenir (publications, avis scientifique)
+++ Forte Est déja survenu
++++ | Tres forte Occurrence fréquente
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Tableau 3. Liste de différents dangers pouvant avoir un impact sur la santé humaine
par la consommation de viande porcine (Fosse, 2003)

IMPORITANCE IMPORTANCE DE LA IMPORTANCE GRAVITE DES
DANGER CHEZ L'ANIMAL PRESENCEDANS LES [ ="\ O SYMP'II'OMES CHEZ
VIVANT VIANDES CRUES L'HOMME
Dangers parasitaires
Alariaalata | - b RN . RN R ]
Balantidiumcoli ) 4+ | RO R SRR B o]
Ankylostoma duodenale ) - | RO R SRR B o]
Cryptosporidiumspp ___ | LR I R R . ]
Cysticercus cellulosee | LR I SN B RUNRRR B tattt |
Dicroccelium
lanceolatum Lol [ S RSN ]
Fasciola hepatica ) - | RO R SRR B T
Entameebaspp ) -l SRR B SR R o]
Sarcocystisspp_________ | .- e SIS B ) o]
Toxoplasmagondii ) 4+ | RN R SN B ]
Trichinella spiralis + + ++ +++
Dangers bactériens
Bacillus anthracis_______f - | ... RO R, RN S ]
B.cereus oo S R S R ]
Brucellasuis ) LR I RO R RN S ]
Burkholderia
; - - - +++
pseudomallei .\ V.
Campylobacter
P +++ ++ ++ ++
thermotolérants _ _ _  f _ _loh]
Clostridium botulinum __ ) ++ | S I S I
C.perfringens ) - L SIS B . ]
Coxiellaburnetti ) - | RO R SRR B o]
Escherichia coli
) . \ +++ ++ + +++
verotoxinogenes | b ]
Listeria monocytogenes | 4+ | S R S R ]
Mycobacteriumspp | LR I SN B RN S ]
Salmonellaenterica | tht RSN ) ]
Staphylococcus aureus | tht SIS B . ]
Yersinia enterocolitica ) 4+ | S R S R ]
Y. pseudotuberculosis + + + ++
Autres dangers biologiques
Amines biogénes A AZHIHNHINMN - | + ++
Dangers chimiques

Cadmium




2.2.1.5 Sélection des dangers a retenir pour I'éval  uation des dangers
Les dangers avec une gravité nulle ou faible (note "-" et "+" dans le tableau) n'ont
pas été retenus. De méme, les dangers ayant une importance nulle chez I'homme,
ou aux stades animaux vivants et viande crues ont été également écartés.

Pour un certain nombre de dangers, une véritable analyse de risque a été réalisée
au niveau communautaire et se traduit par une obligation de prise en compte
réglementaire.

La liste des dangers a prendre en compte n'est donc pas figée, elle peut évoluer en
fonction de la réglementation, de I'amélioration des connaissances des dangers et de
la situation épidémiologique.

2.2.1.6 Dangers biologiques

Les dangers biologiques pris en compte dans le guide sont classés par ordre de
gravité décroissante, et complétés par des informations sur l'importance du danger
chez I'homme, dans les viandes crues et chez I'animal vivant. Cette classification est
tiréce de Fosse (2003) et complétée par des données bibliographiques, et le cas
échéant d'origine industrielle (études, autocontrdles).

22161 Dangers parasitaires

De facon générale, ce type de danger reste lié intrinsequement a la zone contaminée
au stade ante-mortem, les mesures spécifiques sont donc principalement du ressort
de I'élevage et de l'inspection sanitaire.

D'un point de vue réglementaire, la Directive 2003/99/CE du 17 novembre 2003 sur
les zoonoses, classe dans son Annexe | la trichinellose et ses agents responsables
comme "a surveiller", et la toxoplasmose, la cysticercose et la cryptosporidiose et

leurs agents responsables dans ceux "a surveiller en fonction de la situation
épidémiologique".

Compte-tenu des éléments disponibles au moment de la rédaction du guide, les
dangers parasitaires significatifs pris en compte dans le guide sont :

- Trichinella spiralis

- Toxoplasma gondii

- Cryptosporidium spp.

- Cysticercus cellulosae et Tenia solium

Source — Multiplication — Inactivation

Il n'y a généralement pas de risque d'introduction ou de multiplication du danger a
I'abattoir, celui-ci reste lié intrinsequement a la zone contaminée au stade ante-
mortem. Ces dangers sont assez facilement inactivables par la chaleur ou la
congélation.




Tableau 4. Caractéristigues des dangers parasitaires retenus

Danger Source Inactivation
Trichinella spiralis Viande infectée Cuisson a 80C / 10 minutes
(mammiféres) Surgélation a -18C / 10 jours ; -12<C
/ 30 jours
Toxoplasma gondii Oeufs présents dans Cuisson & 56 / 15 minutes ; 66 /
I'environnement (eau, 10 minutes
déjections...) Surgélation a -18<T / 24h
Viande infectée Froid négatif -5C / 2 jours
(mammiféres, oiseaux)
Cryptosporidium spp Oeufs présents dans Cuisson a 65C / 30 minutes
I'environnement (eau, Surgélation a -18T (80% en 5j)
déjections...)
Cysticercus cellulosae| Oeufs présents dans Chauffage a 56C
(Tenia solium) I'environnement (eau, Surgélation a -18<C / 12h
déjections...)
Viande de porc infectée

Détection - Inspection Vétérinaire

v Trichinella spiralis : portage asymptomatique sauf chez les animaux fortement
infestés ; parfois syndrome d'entérite hémorragique, signes cliniques de
myosite aigué. Lésions non spécifiques d'entérite catarrhale lors de la phase
intestinale. Au sein du tissu musculaire (essentiellement langue, piliers du
diaphragme et masséters), Iésions kystiques de 600 a 800 micrometres de
diameétres, invisibles a I'ceil nu, sauf en cas de coalescence et de calcification.

v' Toxoplasma gondii : portage asymptomatique. Avortement fréquent chez la
truie et troubles oculaires chez le porcelet. Pas de Iésions sur I'animal a part
des lésions non spécifiques d'avortement chez la truie.

v" Cryptosporidium spp : pas de signes cliniques particuliers, aucune lésion
caractéristique lors de l'inspection post-mortem.

v Cysticercus cellulosae et Tenia solium : pas de signes cliniques particuliers
sauf infestation massive. Durant la phase d’invasion, signes non spécifiques
d’entéro-péritonite, avec lésions d’entérite aigué catarrhale et pétéchiale, de
péritonite et d’hépatite traumatiques. Pendant la dissémination, signes liés aux
sites musculaires touchés (troubles de la préhension des aliments, troubles
locomoteurs...), avec des vésicules cysticerquiennes localisées (nceuds
lymphatiques, muscles squelettiques, myocarde et globe oculaire).

2.2.16.2 Dangers Bactériens

De facon générale, tous les dangers bactériens sont susceptibles d'étre introduits et
de se multiplier a plusieurs étapes du process. La majorité de ces bactéries étant
potentiellement présentes dans le tube digestif des porcs, l'importance de ces
bactéries dans les viandes crues est liée principalement a la maitrise des opérations
d'abattage touchant a l'intégrité du systéme gastro-intestinal, et dans une moindre
mesure a la maitrise des contaminations croisées aux étapes ultérieures du process.

La Directive 2003/99/CE du 17 novembre 2003 sur les zoonoses et agents

zoonotiques, classe dans son Annexe | certaines zoonoses bactériennes et agents
zoonotiques en deux catégories.
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v" "a surveiller" : Brucellose, Campylobacteriose, Listeriose, Salmonellose, et
Escherichia coli vérotoxigéniques, Tuberculose a Mycobacterium bovis

v' "a surveiller en fonction de la situation épidémiologique" : Botulisme,
Yersiniose, Tuberculose autre qu'a Mycobacterium bovis.

Seules les salmonelles ont fait a ce jour lI'objet d'un Réglement spécifique en tant que
zoonose bactérienne. Le Réglement 2160/2003/CE du 17 novembre 2003 prévoit
ainsi la mise en place d'un plan de contrdle, au plus tard en novembre 2009,
permettant la surveillance des salmonelles en élevage et la gestion spécifique des
animaux contaminés.

Par ailleurs, le Réglement européen sur les critéres microbiologiques applicables aux
denrées alimentaires définit deux catégories de critéres : sécurité des aliments, et
indicateur d'hygiéne.

v' Salmonella : indicateur d'hygiéne pour les carcasses, et critere de sécurité
pour certains type d’aliments (viandes hachées et préparations de viandes
destinées a étre consommeées crues ou cuites ; produits & base de viande
destinés a étre consommeés crus)

v’ Listeria monocytogenes : critere de sécurité pour les aliments préts a étre
consommeés.

Compte-tenu des éléments disponibles au moment de la rédaction du guide, les
dangers bactériens significatifs pris en compte dans le guide sont :

- Clostridium botulinimum

- Salmonella enterica

- Listeria monocytogenes

- Campylobacter thermotolérants

- Yersinia enterocolitica et pseudotuberculosis

- Staphylococcus aureus

- Clostridium perfringens

- Escherichia coli vérotoxinogénes

- Brucella suis

- Mycobacterium spp

Peu d'informations sont disponibles sur Yersinia pseudoturbeculosis, mais ses
caractéristiques sont proches de celles de Yersinia enterocolitica, tant du point de
vue des voies de transmission que des aspects cliniques. Il a été choisi de les traiter
ensemble.

Brucella suis est un des agents zoonotiques responsables de la brucellose, maladie
animale réputée contagieuse. Il existe cing biovars plus ou moins pathogenes ; seul
le biovar 2 est présent en Europe. La transmission a I'homme se fait généralement
par des personnes en contact avec les animaux ou la viande. La contamination par
ingestion de viande n'est pas impossible, la brucellose porcine se caractérisant par
une phase de bactériémie importante.

Mycobacterium spp est responsable de mycobactérioses, habituellement qualifiées
de tuberculoses, avec une pathogénicité variable liée a l'espéce rencontrée. M.
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bovis, M. avium et M. paratuberculosis peuvent étre rencontrés chez le porc. La
contamination par la consommation de viande de porc ne peut étre écartée.

Source — Multiplication — Inactivation

Les dangers bactériens peuvent étre introduits, directement ou indirectement, par de
nombreuses sources. lls ont la capacité de se multiplier dés que les conditions sont
suffisamment favorables (température, eau disponible, acidité, nutriments). lls sont
sensibles a la cuisson, méme si certains ont des toxines et/ou des formes sporulées
thermorésitantes ; ils sont également sensibles aux désinfectants.

Tableau 5. Caractéristiqgues des dangers bactériens retenus

Danger Source Multiplication Inactivation
Bact. : 60C/30 min
Spore: 12193 min

Clostridium botulinum Sol, tube Anaérobie/ Microaéro

digestif m=3% 0=30° M=43 Toxine: 80710 min
. . . Aéro-Anaérobie . :
Salmonella enterica Tube digestif M=7° 0=37° M=47° Cuisson > 57C/37 min
. : Sol, Eau, Aéro-Anaérobie
Listeria monocytogenes | 1o gisestif | m=1° 0=37° M=45° >72%C/2 sec
Campylobacter Tube digestif Microaérophile Cuisson > 57T
thermotolérants 9 m=25°; 0=42° Sensible a la dessication
. . .. . . Aéro-Anaérobie )
Yersinia enterocolitica | Tube digestif m=1° 0=30° M=42° Bact. : > 60T
Peau, Aéro-Anaérobie Bact. : > 60C/30 s

Staphylococcus aureus _mugueuse, M=6° 0=37° M=49° Toxine: >120920 min
état infectieux

Sensible: 100C/10 min
Résistant: 1009>60 min

Toxine: 6095 min

Sol, Eau, Anaérobie (Microaéro)

Clostridium perfringens | 15’ gigestif | m=103 0=452 M=50°

Escherichia coli Aérobie / Anaérobie

P . R Tube digestif o a N Cuisson > 65T
vérotoxinogénes g m=5° 0=37% M=45
: Animatix Aérobie
Mycobacterium spp. (contact, 0=37° M=43° 121C/15 min (humide)
inhalation) '
Porc, lievres s . .
. ' Aérobie 121<C/15 min (humide)
Brucella suis ( contact, P AN .
inhalation) m=20°% 0=37% M=40 170%C/60 min (sec)

m : minimum ; o : optimum; M : maximum

Détection - Inspection Vétérinaire

v Clostridium botulinum : Syndrome clinique de "paralysie flasque". Aucune
|ésion spécifique.

v' Salmonella enterica : Portage asymptomatique, syndromes diarrhéiques,
hyperthermie. Absence de Iésions spécifiques, éventuellement Iésions
d'entérites.

v/ Listeria monocytogenes : Portage asymptomatique. Eventuellement
exsudation abondante des séreuses, et/ou hypertrophie, aspect succulent,
plages nécrotiques centrales, colorations violacées des nceuds lymphatiques.

v' Campylobacter thermotolérants : Portage asymptomatique, dysentrie du
porcelet. Pas de Iésions spécifiques.

v Yersinia enterocolitica et pseudotuberculosis : Portage asymptomatique. Pas
de lésions spécifiques.

v Staphylococcus aureus : Portage asymptomatique. Exceptionnellement abceés.
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v Clostridium perfringens : Entérotoxémie hémorragique chez le porcelet.
Eventuellement lésions d'entérite, sans caractéristiques spécifiques.

v Escherichia coli vérotoxinogénes : Maladie de I'cedéme (non pathogene pour
I'hnomme), pas de lésion spécifique.

v" Mycobacterium spp : Signes cliniques exceptionnels. L'atteinte pulmonaire
souvent secondaire a une infection digestive. Les nceuds lymphatiques sous-
maxillaires, rétropharyngiens et mésentériques sont atteints, hypertrophiés,
rarement caseifiés.

v' Brucella suis : Troubles de la reproduction avec I|ésions évocatrices
d'avortement, mammites, orchites, arthrites et ostéomyélites, lymphadénites,
abces froids.

2.2.16.3 Dangers Viraux

En France comme dans la plupart des pays industrialisés, I'importance des virus
dans les infections d'origine alimentaire est généralement méconnue. Aux Etats-
Unis, 4 virus comptent parmi les 21 principales causes estimées de maladies
alimentaires. Le groupe le plus important, Norwalk-like, est liee a la consommation
d'eau, tandis que les autres sont liés a des aliments contaminés par des matieres
fécales humaines.

A ce jour, seul le virus de la fievre de la vallée du Rift, présent en Afrique, est
transmissible a I'hnomme par contact entre des especes sensibles (bovins, ovins,
porcins) ; la transmission par ingestion des viandes reste théorique.

Les virus ne peuvent se multiplier dans les denrées alimentaires, mais transmis par
des personnes infectées, ils peuvent rester longtemps présents a la surface des
aliments car ils sont plus résistants (chaleur, pH, désinfectants) que la plupart des
bactéries végétatives.

Le danger viral lié a la consommation de viande de porc reste donc, en I'état actuel
des connaissances, hypothétique. Néanmoins, dans la mesure ou la contamination
la plus probable est liée au personnel qui manipule les denrées alimentaires, le
respect des bonnes pratiques d'hygiéne et en particulier I'hygiene du personnel est
essentiel.

22164 Autres dangers biologiques

Les amines biogénes sont issues de la dégradation d'acides aminés libres par des
bactéries appartenant a de nombreuses espéces différentes. Les acides aminés
étant eux-mémes produits par la dégradation de protéines lors de proliférations
bactériennes non maitrisées. Elles ne peuvent apparaitre que dans le cas de
putréfaction de la viande, ou de fermentation non maitrisée (charcuterie).

Les amines biogénes n'apparaissent pas comme un danger significatif pour I'homme
lors de la consommation de viande de porc fraiche.

2.2.1.7 Dangers chimiques et apparentés

22171 Dangers présents a l'arrivée a l'abattoir

La liste des dangers chimiques présentée dans le Tableau 6 correspond aux dangers
chimiques potentiellement présents dans la viande et surtout les abats (origine

24



"matiere” dans la méthode des 5M), ayant comme source une contamination a
I'élevage.

Bien que ces dangers aient une importance qualifiée de nulle a tous les stades de la
filiere, et que leurs effets sur la santé liés a la consommation de viande soient mal
connus, des contaminations accidentelles sont toujours possibles. Des informations
complémentaires sont données a titre informatif, afin de mieux pouvoir les
appréhender en cas d’accident avére.

Les médicaments vétérinaires administrés aux animaux peuvent se retrouver dans
les viandes et produits carnés  (antibiotiques, anti-inflammatoires,
antiparasitaires...) si les délais d’attente ne sont pas respectés ; ces délais d’attente
sont définis dans les autorisations de mise sur le marché.

Les plans de controles officiels définissent les seuils admissibles pour ces
substances présentes sous forme de résidus.

Les pesticides regroupent I'ensemble des produits destinés a la destruction ou a la
prévention de l'action des agents biologiques nuisibles : herbicides, fongicides,
insecticides, acaricides et rodenticides. Les animaux peuvent se trouver contaminer
par la consommation de végétaux ou d'eau contaminés, si les bonnes pratiques
d’hygiéne en exploitation agricole ne sont pas respectées.

Ces produits sont recherchés dans les plans de contrle et de surveillance de la
Direction Générale de I'Alimentation.

Les mycotoxines ne sont pas a proprement parler des dangers chimiques puisque
ce sont des métabolites secondaires produits par des agents biologiques, les
moisissures. Néanmoins, en raison de leurs caractéristiques et leur problématique,
elles ont été rattachées aux dangers chimiques.

Les mycotoxines sont produites par les moisissures appartenant principalement aux
genres Aspergillus, Penicillium et Fusarium. Ces moisissures peuvent se développer
sur les grains des céréales et dans les fourrages pendant la culture au champ, la
récolte et/ou le stockage. Le respect des bonnes pratiques d’hygiéne définies pour
les productions végétales destinées a Il'alimentation animale permet de limiter
I'apparition de ce type de danger.

Aprés ingestion par les animaux, leur métabolisme est complexe et certaines des
toxines ou de leurs métabolites peuvent étre fixés dans les tissus. La toxicité se
manifeste généralement sous forme de troubles chroniques difficiles a identifier, mais
trés rarement par la mort de I'animal.

La présence de résidus, potentiellement toxiques, dans les produits animaux
destinés a la consommation humaine n'est pas impossible, mais elle est aujourd'hui
trés mal connue.

Les métaux lourds ont des effets qui ne peuvent étre observés qu'apres de longues
expositions, allant de plusieurs mois (plomb, mercure) a plusieurs années
(cadmium). Leur présence, accidentelle ou chronique, dans I'environnement (eau,
sol) est généralement liée & des activités industrielles (métallurgie, incinérateur...). lls
peuvent se retrouver dans ou sur les végétaux destinés a I'alimentation animale.
L'arsenic inorganique rentre dans la composition de pesticides (raticides, herbicides,
fongicides et insecticides), et peut donner lieu a des intoxications aigués.

Le cadmium et le plomb font I'objet de plans de contrdles officiels.
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Les radiocontaminants , d'origine naturelle mais surtout industrielle (nucléaire)
émettent des rayonnements ionisants responsables d'effets néfastes sur les
organismes vivants. La toxicité aigué n'est observée qu'en cas d'accident nucléaire. Il
peut y avoir une toxicité chronique, dont les effets sont mal connus.

Il existe un plan de contrdle officiel pour la recherche de césium 134 et 137 dans les
viandes et abats.

Les dioxines, hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) et les
polychlorobiphényles (PCB) sont des substances caractérisées notamment par leur
lipophilie et leur importante bioaccumulation, se traduisant par une toxicité potentielle
a tres long terme. Les dioxines et les PCB ont généralement une source industrielle
(incinérateur...). Les HAP peuvent apparaitre dans les viandes au cours de certains
procédés de cuisson ou de fumaison, hors du périmétre d’application du présent
Guide.

Ces substances font I'objet d’un plan officiel de surveillance.

La majorité de ces dangers ont été identifiés a I'élevage comme des « dangers a
gestion particuliere » ou DGP. Pour ces DGP (radionucléides, métaux lourds,
dioxines et apparentés), dont I'origine est exogéne, qui sont peu décelables, et pour
lesquels il y a peu de moyens de maitrise, I'exploitant ne doit pas se substituer aux
Pouvoirs Publics qui mettent déja en ceuvre des plans de contréle et de surveillance
de ces dangers.

En revanche, les éleveurs et les exploitants ont néanmoins un devoir de vigilance sur
ces dangers et une obligation d’application des moyens de maitrise définis par les
Pouvoirs Publics lors de probléemes avérés. La mise en place des Informations sur la
Chaine Alimentaire (ICA), devrait permettre une gestion plus rapide et efficace de
ces dangers entre I'éleveur, I'abatteur (ou I'exploitant de I'abattoir) et les services
vétérinaires. Le contenu et les modalités des ICA ne sont pas encore finalisés a la
date de rédaction de ce Guide.




Tableau 6. Dangers chimiques pouvant étre introduits a I'élevage et potentiellement
présents dans les viandes et produits carnés d'origine porcine

*« Aflatoxines

Mycotoxines |-t ol P O P TR
e+ Trichothécenes et Acide Fusarique |
+ _Fumonisines
e Zéaralénone

Résidus  de  medicaments [T (M ARHIES L

vétérinaires |-t

Résidus de pestici des et de |+ Pyréthrinoides

produits phytosanitaires + Macrolides endectocides |

» Fongicides

e Arsenic ]
Métaux lourds + Cadmium ]
*__Mercure ]
* Plomb
Radiocontaminants e Césium 134 et 137
.. + Dioxines et furanes
Dioxines et substances < Avdrocar bures aromatioues b eve ioues |
apparentées *____Hydrocarbures aromatiques polycycliques |

» Polychlorobiphényles

22.1.7.2 Dangers introduits a I'abattoir ou en déc  oupe

Lors des opérations d'abattage et de découpe, un certain nombre de dangers
chimiques pourraient étre introduits (lubrifiants, produits de nettoyage-désinfection et
de lutte contre les nuisibles). lls ont été déterminés a partir de l'expérience des
entreprises et complétés le cas échéant par la méthode des 5M, et sont synthétisés

dans le Tableau 7.




Tableau 7. Dangers chimiques pouvant étre présents en abattoir et en atelier de
découpe dans les viandes et produits carnés d'origine porcine

Main d’ceuvre -
Matériel . Er_nbal_lages alimentaires (phénomenes de
migration)
» Produits de nettoyage - désinfection
= Encre
Mode opératoire = Anti-mousse
* Produits d'entretien  (graisses, huiles,
dégrippants)
= Sels, anticoagulants
= Mycotoxines
= Métaux lourds
Matiére » Résidus de substances thérapeutiques
(voir Tableau 6) » Résidus de pesticides et de produits
phytosanitaires
= Dioxines
= Radiocontaminants
.. = Eau contaminée
Milieu - -
= Appats chimiques

2.2.1.7.3 Cas des allergénes

La manipulation des allergénes prévus a I'annexe Il bis de la directive 2000/13/CE
ne rentre pas dans les activités classiques d’abattage ou de découpe définies par le
champ du guide. lls ne font donc pas partie des dangers retenus.

Dans I'éventualité ou de tels allergénes seraient néanmoins manipulés, au sein d’'un
méme site industriel par exemple, les professionnels sont encouragés a se référer au
« Guide des Bonnes Pratiques pour la réduction des présences fortuites d’allergénes
majeurs » (Guide ANIA Février 2005), pour les aider a mettre en place les bonnes
pratiques d’hygiéne appropriées a leur situation.

2.2.1.8 Dangers physiques

Il existe trés peu d'informations disponibles sur les dangers physiques, en particulier
concernant leur gravité, mais il existe des données en provenance des entreprises
en ce qui concerne leur importance, en particulier sur les corps étrangers.

Comme pour les autres dangers, on distingue les corps étrangers apportés par la
matiére premiére (corps étrangers ingérés, aiguilles) et ceux liés au process
(matériel, milieu, main d'ceuvre).

Les corps étrangers ingérés accidentellement (clous, bouts de métal...) peuvent
migrer a partir de I'appareil digestif vers les organes adjacents ou rester présents au
niveau de la bouche (langue). Les aiguilles servant a la réalisation d'injection peuvent
se retrouver en profondeur du muscle.
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Parmi les corps étrangers identifiés, certains peuvent étre des dangers (sécurité),
mais tous rendent le produit inacceptable (salubrité) et doivent donc étre
accompagnés de mesures de maitrise.

Tableau 8. Dangers physiques pouvant étre présents en abattoir et en atelier de
découpe dans les viandes et produits carnés d'origine porcine

* Bijoux
= Papiers bonbons, médicaments, chewing-
Main d’ceuvre gum, lentille de contact

= Consommables (tabliers, gants, manchettes
jetables...)

» Limaille due a érosion machines, rouille

= Bois

Matériel = Morceaux de plastique, de métal, d'étiquette,

de ficelle...

» Sonde cassée de pH-métre
» Maintenance : boulons, piéce de soudure, etc
= Carton

Mode opératoire

= Matieres stercoraires (cailloux)

= Esquilles osseuses

Matiére »= Aiguilles servant aux traitements injectables
vétérinaires

= Morceaux de métal

= Verres et matériaux assimilés (bris)
= Concrétions sur rail (huiles, graisses séchées

Milieu ou rouille ...)
= Nuisibles
* Insectes

2.2.1.9 Liste des dangers significatifs pris en com  pte

La liste des dangers significatifs potentiellement présents dans les produits issus des
activités d'abattage et de découpe et destinés a la consommation humaine a été
établie en fonction des informations disponibles au moment de la rédaction du
guide ; elle est synthétisée dans le Tableau 9.

L’identification de ces dangers, contrairement a une idée recue, n'implique pas que
leur surveillance soit nécessaire.

En effet, dans ce guide de bonnes pratiques d'hygiene et d'application des principes
HACCP pour l'abattage et la découpe de porcs, ces dangers seront gérés par des
mesures de maitrise relevant des bonnes pratigues dhygiene générales ou
spécifiques, de PRPo ou du plan HACCP.

C'est la vérification, et le cas échéant la surveillance, de ces BPH, PRPo et
éventuellement CCP qui permet de s’assurer que ces dangers sont correctement
malitrisés.
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Tableau 9. Synthése des dangers significatifs potentiellement présents en abattoir et
en découpe dans les viandes et produits carnés d'origine porcine

Danger
Danger )
. . potentiel
Danger potentiel pour le potentiel : :
. : introduit en
consommateur introduit en
. abattage-
élevage ’
découpe
Dangers biologiques
Brucella suis X
Campylobacter thermotolérants X X
Clostridium botulinum X X
Clostridium perfringens X X
Cryptosporidium spp X
Cysticercus cellulosae et Tenia solium X
Escherichia coli verotoxinogénes X X
Listeria monocytogenes X X
Mycobacterium spp X
Salmonella enterica X X
Staphylococcus aureus X X
Toxoplasma gondii X
Trichinella spiralis X
Yersinia enterocolitica et Y. pseudotuberculosis X X

Dangers chimiques
Anti-mousse; Sels; Encre; Produits d'entretien X
Dioxines et substances apparentées
Eau contaminée, appéats chimiques
Emballages alimentaires X
Métaux lourds
Mycotoxines
Produits de nettoyage-désinfection
Radiocontaminants
Résidus de produits phytosanitaires
Résidus de médicaments vétérinaires
Dangers physiques

XX

XXX XXX

x

Aiguilles traitements vétérinaires
Bijoux, objets personnels
Esquilles osseuses
Maintenance (boulons, vis...)
Matieres stercoraires (cailloux) X
Morceaux de plastique, de métal, d'étiquette,
d'emballage ; sonde pH-métre

Particules, morceaux de métal X
Verres et matériaux assimilés X

X|X|X




2.2.1.10 Informations sur la Chaine Alimentaire :

La mise en application du paquet hygiéne devrait entrainer a partir du ler janvier
2008 la mise en ceuvre des dispositions relatives aux « Informations sur la Chaine
Alimentaire » (ou ICA) instaurées par le reglement 853/2004. Il incombe a chaque
Etat membre et a chaque filiere de définir la nature précise des informations dont les
abattoirs doivent disposer pour organiser les opérations d’abattage et permettre au
vétérinaire officiel d’exercer au mieux les procédures d’inspection requises.

Des travaux ont été menés par la filiére porcine afin de réaliser un inventaire des
« informations pertinentes relatives a la slreté alimentaire» et analyser pour chacune
d’elles les contraintes techniques ou logistiques de son transfert de I'élevage a
I'abattoir.

Ces travaux ont fait I'objet d’'une approche concertée entre acteurs et experts
oeuvrant aupres des différents maillons de la chaine : élevages, abattoirs, directions
des services vétérinaires, afin de mettre en place un dispositif pragmatique en accord
avec la réglementation européenne.

A partir de la liste des dangers potentiellement présents dans la viande de porc
(Tableau 9), les groupes de travail ont retenu un ensemble d’indicateurs pertinents
présents en élevage. Ces indicateurs devront étre transmis aux abatteurs pour
organiser les conditions d’abattage, et portent sur les dangers suivants :

= Salmonella enterica, = Dangers a gestion particuliere
= Trichinella spiralis, (plomb, cadmium, dioxines, furanes,
= Staphylococcus aureus (abces, PCB, radionucléides), .
boiterie), - Dangers a caractere
= Aiguilles de traitement vétérinaire, exceptionnel  (corps  étrangers,

substances dangereuses).

Selon la nature des dangers, la transmission des informations devrait se faire sous la
responsabilité de I'éleveur (aiguilles, salmonellose clinique...) et/ou de la DGAI
(trichine, statut salmonelle,..).

L'abatteur aura acces aux informations dont il a besoin pour organiser les conditions
d’abattage :
* Au moins 24h a I'avance via la consultation de la base de données BDPORC
= Au déchargement des animaux, grace aux informations figurant dans le
tableau dédié aux ICA sur le bon d’enlevement accompagnant les porcs (un
nouveau format de ce document sera proposé en 2008)

Ces principes généraux ont été validés par les professionnels et la DGAI, mais
certaines modalités d’application restent a préciser. La mise en place des ICA devrait
intervenir au second semestre 2008 aprés la parution de I'arrété Ministériel ad hoc.




2.2.2 Caractérisation des dangers

2.2.2.1 Origine des dangers

Au chapitre précédent, les dangers raisonnablement prévisibles qu’il faut maitriser
ont été identifiés.

En raison de ses caractéristiques et surtout origines, pour une étape donnée du
process, la source du danger évalué est souvent commune a d’'autres dangers. Par
exemple, des salmonelles peuvent étre présentes dans les matieres fécales, mais
ces méme matieres fécales peuvent également contenir des Campylobacter
thermotolérants ou des Yersinia enterocolitica. De ce fait, la ou les mesures de
malitrises appropriées pour les gérer sont rarement spécifiques d’'un danger.

Lorsque ces dangers ont des caractéristiques homogenes, ils est possible de les
regrouper pour simplifier I'évaluation des mesures de maitrise. C’est le choix qui a
été réalisé a titre collectif, comme montré dans le Tableau 10, ou les dangers
bactériens ont été associés par origine probable.

Tableau 10. Origine probable des dangers bactériens retenus

Danger bactérien Tube Digestif Peau Mugqueuse
Brucella suis TD P M
Campylobacter thermotolérants TD P
Clostridium botulinum TD P
Clostridium perfringens TD P
Escherichia coli verotoxinogénes TD P
Listeria monocytogenes TD P
Mycobacterium spp TD P M
Salmonella enterica TD P
Staphylococcus aureus P M
Yersinia enterocolitica et ™D p
Y.pseudotuberculosis

Dans les tableaux donnés en exemple ci-dessous, et dans les tableaux détaillés pour
I’Abattoir et la Découpe, des groupes de dangers homogénes ont donc été établis
pour déterminer les mesures de maitrise et les évaluer.

Il convient néanmoins d'étre vigilant lors de I'utilisation dans chaque entreprise afin
que cette simplification de premiere approche ne conduise pas a des conclusions
erronées.

2.2.2.2 Occurrence des dangers, 5M et détermination des mesures de
maitrise
A chaque étape du process il convient d’évaluer chaque danger ou groupe de
dangers identifiées. Cette évaluation doit prendre en compte les 3
criteres classiques qui caractérisent I'occurrence du danger:
- Introduction , ou contamination
- Multiplication
- Persistance
La détermination de la ou des mesures de maitrise est réalisée grace a la
'occurrence des dangers, complétée par la méthode des 5 M

- Main d’ceuvre - Matériel - Milieu
- Mode opératoire - Matiére
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La méthode des 5M , habituellement utilisée pour la résolution des problemes, est la
pour structurer la réflexion autour de I'occurrence des dangers et des mesures de
maitrise spécifiques qui peuvent étre déterminées pour gérer ces dangers.

La facon dont l'occurrence du danger est exprimée conditionne d'une part
l'identification des mesures de maitrise mais également leur évaluation, et donc a
terme leur gestion par I'intermédiaire des BPH, PRPo ou CCP.

L’occurrence du danger correspond a la "description " de l'apparition du
danger a I'étape considérée. Elle doit étre formulée avec beaucoup d’attention.

La démarche suivie peut étre illustrée de la maniere suivante :
Occurrence — Danger — 5M
Introduction de bactéries pathogenes du tube digestif parla main d’oeuvre

C’est a partir de cet exercice, que I'on peut alors essayer d’évaluer puis de classer
les mesures de maitrise spécifiques comme étant gérées par l'intermédiaire des
BPH, PRPo ou CCP.

2.3 Sélection et évaluation des mesures de maitrise

Ce chapitre correspond au second principe du Codex Alimentarius, remis en
perspective par I'approche 1SO 22000.

La sélection et le classement des mesures de maitrise spécifiques doivent étre
effectués en utilisant une démarche logique, qui est schématisée dans la Figure 2.

Pour mener & bien cette démarche, plusieurs outils méthodologiques peuvent étre
utilisés, seuls ou conjointement, en fonction des situations rencontrées et/ou de
I'équipe HACCP.

Ces outils sont la pour aider I'équipe HACCP dans la sélection et I'évaluation des
dangers et des mesures de maitrise, ce ne sont pas eux qui font la décision mais
c’est la facon dont ils sont utilisés qui détermine le résultat.

Dans la pratique et avec de I'expérience, I'équipe HACCP aboutit presque
systématiquement a la méme conclusion quel que soit l'outil utilisé. Lorsqu’il y a
divergence, il y a toujours une explication rationnelle, généralement liée a une
mauvaise formulation du probléme.

Dans tous les cas, les choix doivent étre justifiés et documentés, et il est important
au début de la démarche de s’astreindre a tester les différents outils dans différentes
situations pour mieux les appréhender et les utiliser.

Ces outils d’aide a la décision sont de 3 ordres, sachant que les 2 premiers sont
utilisables conjointement ou peuvent se substituer:

- Evaluation du danger

- Distinction entre BPH spécifiques et PRPo ou CCP

- Distinction entre PRPo et CCP
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Figure 2. Chronologie de la méthodologie de détermination des BPH, PRPo et CCP

Dangers Caractérisation Causes (occurrence) &
microbiologiq des dangers: chaque caractérisation de
ue, physique, contamination, [> danger et a chaque étape
chimique multiplication,

persistance @

Détermination de
mesures de
maitrise pour
chaque occurrence
selon la méthode

des 5M
/CCP : surveillance \
permanente de la
mesure de maitrise @
PRPo : .
surveillance a /Selon I'évaluation du \ / \
danger A chaque occurrence

fréquence définie

de la mesure de S Q¢ dang
maitrise spécifiques calcul de la criticité de
BPH spécifiques : <:| surveillées l'occurrence (FxG),

pas de surveillance de maniére plus ou arbre de décision du

mesures de maitrise : évaluation du danger :

spécifique autre \ moins intense / Codex Alimentarius...
\que vérification / f \ f j
L J L J
Outil de Outil d’aide a la
classement décision
PRPO ou CCP

2.3.1 Evaluation du danger

Cette évaluation repose classiguement sur la gravité du danger associée a sa
fréquence d’apparition a I'étape considérée, appelée criticité .

Pour certains dangers, la fréquence d’apparition peut étre mesurée, mais ce n’est
pas toujours le cas. De plus, la fréquence d’apparition est souvent liée a chaque
entreprise, il est donc difficile de la fixer a titre collectif.

Il peut étre également intéressant de prendre en compte la "quantité de danger"
potentiellement présent a I'étape considérée pour se substituer ou pondérer
'appréciation de la criticité. Ainsi, par exemple, il est vraisemblable que la quantité de
salmonelles apportée lors d’'une contamination croisée par contact entre carcasses
soit plus faible que celle apportée lors d’'un incident d’éviscération.

Cette évaluation qualitative et/ou quantitative de la pré  sence du danger , bien
que recommandée par le Codex, est souvent peu prise en compte alors qu’elle est
souvent aussi pertinente que la criticité.

Quels que soient les choix réalisés, il n'y a pas de regle absolue, il est donc
indispensable que ceux-ci soient documentes.
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2.3.1.1 Détermination de la fréquence d’'apparition

Lorsque c’est possible, il est souhaitable d’établir la fréquence d’apparition du
danger. La fréquence doit étre déterminée de facon pragmatique mais répétable, de
facon a ce qu’elle puisse étre régulierement vérifiée.

Pour plus de simplicité, il est recommandé d’utiliser une échelle de note de 1 a 3,
mais une échelle jusqu’a 5 notes peut étre utilisée.

Deux méthodes sont présentées ci-dessous et peuvent étre indifféremment utilisées,
de méme que tout autre méthode. Dans tous les cas, la démarche doit étre
documentée.

Fréquence absolue :
La note de fréquence est établie en fonction du nombre d’apparition du danger, ou
d’un indicateur du danger, sur une période de temps déterminée. Par exemple :

> Note 1: rarement = le danger apparait moins de 2 fois par mois
> Note 2 : périodiquement = le danger apparait plusieurs fois par mois
> Note 3 : fréeqquemment = le danger apparait plusieurs fois par jour

Fréquence relative :
La fréquence relative est établie en réalisant des comptages sur plusieurs postes, sur
lesquels le méme danger ou le méme indicateur de danger est susceptible d'étre
observé. Pour étre représentatives, ces observations doivent étre réalisées sur une
période de temps déterminée (10 minutes par exemple) et/ou un nombre de porcs
minimum par période d’observation (au moins 30 porcs), et de facon répétée (au
moins 3 fois).
Dans ce cas, il est possible de calculer une moyenne et un écart-type (ET) qui sont
utilisés pour déterminer les notes de fréquence.

» Note 1: négligeable = comptage < moyenne - écart-type

» Note 2 : moyenne = moyenne - ET < comptage < moyenne + ET

» Note 3 : forte = comptage > moyenne + ET

La méthode de fréquence relative peut étre utilisée dans les cas suivants :

- Nombre d'opérations non maitrisées (entrainant la présence de matiéres
fécales) au détourage de la rosette, a Il'ouverture abdominale, et
I'éviscération

- Nombre de contacts entre carcasses et mains (ou gants) des opérateurs
aux différents postes de la chaine

2.3.1.2 Gravité du danger
Pour I'évaluation du danger, il est important de prendre en compte la gravité, c'est a
dire les conséquences du danger sur la santé. Pour la détermination des dangers a
prendre en compte dans ce document, nous avons utilisé une classification en 5
niveaux d'importance croissante, adaptée de Fosse (2003).
Pour plus de simplicité, il est possible d’utiliser une échelle croissante de 1 a 3 :

> Note 1 : négligeable = Régressant avec un traitement adapté

» Note 2 : moyenne =  Soins importants ; peut évoluer vers la mort
» Note 3 : forte = Evoluant frequemment vers la mort
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2.3.1.3 Criticité
Une fois la fréquence et la gravité obtenues, il est possible de déterminer la criticité.
Elle est classiquement calculée en multipliant la fréquence par la gravité :

Criticité = Fréquence x Gravité

La criticité est un des éléments qui permet de déterminer si le danger est significatif a
I'étape considérée, et doit donc étre introduit dans I'arbre de décision du Codex
Alimentarius.

Elle ne se résume pas uniqguement a une valeur, comme le montre le Tableau 11.

Tableau 11. Exemple d’appréciation de la criticité

Gravité| Négligeable - 1 Moyenne - 2 Forte - 3
Fréquence
Cc=2
Rarement - 1 Rarement — Soins

importants

C=2

Périodiquement -
Régresse avec
traitement

Périodiqguement - 2

Fréquemment - 3

2.3.2 Evaluation des mesures de maitrise

Apres l'évaluation des dangers, une ou plusieurs mesures de maitrise doivent étre
sélectionnées permettant de prévenir, et/ou de réduire a des niveaux acceptables les
dangers significatifs identifiés.

Chacune des mesures de maitrise doit ensuite étre évaluée afin de déterminer si elle
peut étre gérée d’'une part par des BPH spécifiques, ou par l'intermédiaire des PRPo
ou par le plan HACCP d’autre part.

Des arbres de décision proposés par le Codex Alimentarius et par I'USDA constituent
des outils d'aides précieux pour la détermination des CCP. En raison des
caractéristiques similaires entre un CCP et un PRPo, les arbres ont été modifiés en
conséquence et intégrent la notion du PRPo (Figure 3 et Figure 4).

Il est a noter que ces arbres doivent étre utilisés a titre indicatif, avec souplesse et
bon sens et qu'il est parfois nécessaire de les compléter par d’autres approches.

Si la lecture de I'arbre aboutit a un STOP, cela n’entraine pas systématiquement un
arrét définitif de I'évaluation du danger.

Ainsi, certaines des mesures de maitrise spécifiques, souvent transversales comme
le nettoyage-désinfection, ont une importance globale et des caractéristiques telles
gu’elles méritent d’étre gérées par un PRPo. Lorsque un CCP a été déterminé pour
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un danger identifié, les mesures appliquées au CCP sont des mesures de maitrise
essentielles (tout comme les PRPO).

En cas de doute sur la gestion des mesures de maitrise, la prise de décision peut
étre facilitée par 'utilisation d’'un arbre de décision pour les CCP et PRPo (Figure 5).

Cet arbre a été élaboré en tenant compte des autres conditions qu'un CCP doit
remplir pour justifier son existence (AFNOR FD V01-006, 2003):

1) «des mesures de maitrise essentielles pour assurer la sécurité sanitaire
des aliments sont mises en oeuvre ;

2) des actions de surveillance sont exercées pour s'assurer en permanence
de la mise en oeuvre effective de ces mesures de maitrise au moyen de
critéres mesurables® ;

3) des actions correctives permettant d’éviter la mise sur le marché de tout
produit pouvant étre dangereux (telles qu’un traitement approprié ou la
destruction du lot d’aliment concerné) sont mises en oeuvre si les actions de
surveillance montrent une défaillance des mesures de maitrise ;

4) en outre, l'efficacité des mesures de maitrise appliqguées aux CCP doit étre
validée, c’est-a-dire que I'on doit apporter la preuve qu’elles maitrisent le(s)
danger(s) considéré(s) en le(s) ramenant au(x) niveau(x) spécifié(s).»

Ces éléments permettant de faire la distinction entre PRPo et CCP font appel a des
concepts (limite, surveillance, actions correctives, vérification....) qui sont
classiguement et chronologiquement développés dans les principes 3 a 6 de la
méthode HACCP. Il est indispensable d’avoir une connaissance et une vision
globales de ces concepts pour pouvoir appréhender cette distinction.

! «mesurable» n'implique pas forcément I'existence d'une limite numérique (comparaison par rapport &
une échelle photographique par exemple). (AFNOR FD V01-006, 2003)
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Figure 3. Arbre de décision du Codex Alimentarius modifié

Qo | Existe-t-il un danger significatif & cette étape? l
Oui | N'est pas un CCP ) *{Stop
a1 | Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? fe———
l_lrj [pModifier Tétape, Ie ]
Oui __ i _ rocedé ou le produit
[ La maitrise est-elle nécessaire a cette -
. . s Oui
étape pour garantir la sécurité?
] N'est pas un CCP |~ *{ Stop
Q2 [ L'étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité ,
d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? Oui

Est-il possible qu'une contamination s'accompagnant de dangers
identifiés surwenne a un niveau dépassant Ies I|m|tes acceptables

Q3

N'est pas un CCP

Q4 |Une étape ulterieure permettra-t-elle d’éliminer le ou les danger(s) identifié(s)
ou de ramener leur probabilité d’apparition a un niveau acceptable?

A 4

[ Oui | Non > Peutétre un J
[ N'est pas un CCP J*{ Stop { PRPo ou CCP

Figure 4. Arbre de décision de TUSDA modifié
Q1 | Cette étape implique-t-elle un danger qu'il faut absolument maitriser? |

| Oui | N'est pas un CCP |~ Stop |

Q2 | Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) préventive de maitrise? |<—|
@ ,[ Modifier 'étape, le ]

procédé ou le produit

Q3 La maitrise est-elle nécessaire a cette
étape pour garantir la sécurité?

Nest pas un CCP

Q4 La maitrise est-elle nécessaire a cette étape pour éliminer la probabilité
d’apparition d’'un danger ou le ramener & un niveau acceptable?

N’est pas un CCP

[ Ouj | PRPo ou CCP |
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Pour les mesures de maitrise qui ressortent comme devant étre gérées par le plan
HACCP ou les PRPo, il faut prendre en compte les éléments suivants:

Incidence de la mesure de maitrise sur les dangers

Faisabilité en matiere de surveillance de la mesure de maitrise
Probabilité de défaillance de la mesure de maitrise

Gravité des conséquences en cas de défaillance de la mesure de
maitrise

Position de la mesure par rapport aux autres mesures de maitrise

L'arbre de décision proposé ci-dessous (Figure 5) peut faciliter la prise de décision
concernant l'affectation des mesures de maitrise entre CCP et PRPo.

Figure 5. Arbre de décision pour les CCP et PRPo

Qa La mesure de maitrise agit-elle directement sur le danger dans le produit
(élimination, réduction ou maintien a un niveau acceptable) ?
Oui Non »PRPo
y
b En cas de défaillance de la mesure de maitrise,
Q le danger peut-il dépasser le niveau acceptable ?
Oui Non »PRPo
y
La surveillance de la mesure de maitrise permette-elle
Qc de détecter a temps toute perte de maitrise ?
Oui Non »PRPo
y
Qd Est-il possible de fixer une limite critique pour la
surveillance de la mesure de maitrise ?

Oui > CCP]  [NonJ *PRPo

2.4 Maitrise des PRPo et CCP
Ce chapitre correspond aux principes 3 a 7 du Codex Alimentarius

Une surveillance peut étre exercée pour les PRPo et les CCP, ce qui implique qu'il y
ait un critére auquel se référer. Ce critére peut étre quantitatif ou qualitatif (binaire ou
ordonné), mais il existe une différence entre CCP et PRPo:

CCP : limite critigue, permettant de distinguer l'acceptable de
l'inacceptable, sur laquelle on exerce une surveillance

PRPo : limite de surveillance, permettant de vérifier que le PRPo est
maitrisé
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Lorsque la surveillance révele une perte de maitrise d'une mesure de maitrise gérée
par un PRPo ou un CCP, il est indispensable de déterminer et d’entreprendre des
mesures correctives.
Ces mesures sont de quatre ordres :

- S'assurer du retour a la maitrise du procédé
Rechercher les causes du dysfonctionnement
Eviter le renouvellement du dysfonctionnement (action corrective)
S'intéresser au devenir du ou des lots concernés (correction)

Dans le cas de la perte de maitrise d'un CCP, la surveillance a révélé que la limite
qui sépare l'acceptable de l'inacceptable a été dépassée. Il faut donc impérativement
mettre en place une ou des corrections sur le lot ou les lots de produits concernés,
telles que le traitement thermique approprié, la réorientation ou la destruction. Ces
lots devront étre parfaitement identifiés et faire I'objet d'un suivi spécifique.

Lors de la perte de maitrise d'un PRPo, il n'y a pas forcément de correction,
contrairement & un CCP. Il faut au préalable évaluer la gravité des conséquences sur
la sécurité du produit. Les corrections ne seront mises en place que si cette
évaluation fait apparaitre que le produit est dangereux.

Enfin, 'ensemble du dispositif, y compris les BPH, doit étre régulierement vérifié, de
facon programmée ou inopinée. Dans tous les cas, I'ensemble des observations
réalisées doit étre conservé et archivé, selon les procédures propres a chaque
entreprise. Ces éléments serviront a montrer le bon fonctionnement du systéeme
visant a garantir I'hygiéne dans I'entreprise.

2.5 Exemples de détermination de BPH spécifiques, P RPo et CCP

Pour la détermination des BPH, PRPo et CCP dans le Guide, lintégralité de la
démarche présentée a été suivie. Le Tableau 12 a ainsi été systématiquement utilisé
et complété.

Néanmoins, il a été considéré qu'’il n’était pas possible de ré  aliser I'évaluation
des dangers de facon collective. Il a été donc choi  si de partir des hypothéses
les plus défavorables , c’est a dire de la gravité maximale pour un danger ou un
"groupe” de dangers (sans tenter de déterminer la fréquence d’apparition), et donc
de considérer que le danger est significatif a I'étape étudiée.

En conséquence, l'arbre de décision tiré du Codex Alimentarius a été
systématiquement utilisé ; méme si cela a induit une certaine lourdeur dans
I'élaboration du Guide.

A chaque étape du process les mesures de maitrises spécifiques ont été évaluées.
Elles figurent toutes dans les chapitres "Détermination des BPH spécifiques, PRPo et
CCP" de I'abattoir et de la découpe.

Le cas échéant, lorsque certaines mesures de maitrise associées a une étape sont
du ressort des PRPo ou du plan HACCP, elles sont spécifiguement reprises et
développées dans les chapitres correspondants.

Certaines mesures de maitrises, transversales, déterminées comme devant étre
gérées par le biais des PRPo, sont également développées dans le chapitre
spécifique aux PRPo.
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Afin de comprendre comment ont été construits les tableaux pratiques qui traitent,
étape par étape, successivement des BPH, PRPo puis CCP, les pages suivantes
présentent la démarche détaillée pour 2 étapes du process d’abattage, et une étape
du processus de découpe.

Des exemples détaillés, avec des propositions de réponses aux questions des arbres
de décision, sont ainsi présentés dans les tableaux 13, 14 et 15 pour illustrer la
méthode.

Les réponses et explications données n’ont pas la prétention d’étre absolues, et ce
d’autant plus que la démarche collective nous a amené a choisir systématiquement
le scénario le plus défavorable, avec utilisation des deux arbres de décision.

Dans la pratique, en particulier lorsque la criticité peut étre déterminée, I'utilisation de
la méthode s’avére moins lourde et plus pragmatique, méme s'il reste indispensable
de documenter ses choix.

Il convient donc a chacun de vérifier 'adéquation des éléments du Guide a la
situation rencontrée dans I'entreprise.

Le Tableau 13 et le Tableau 14, suivis des réponses a chaque question des arbres
de décision, détaillent la détermination des BPH et PRPo lors de I'échaudage. Pour
plus de lisibilité les réponses identiques ont été regroupées. A cette étape, il a ainsi
été déterminé que toutes les mesures de maitrise sont du ressort des bonnes
pratiques d'hygiéne, sauf celles qui concernent le mode opératoire qui doivent étre
gérées par un programme prérequis opérationnel. En effet, s'il n'est pas possible de
déterminer une limite critique car trop de facteurs de variation interviennent
(contamination initiale et charge organique des porcs notamment) il est néanmoins
possible d'exercer une surveillance directe ou indirecte avec des critéres objectifs
(mesure de la température, de la durée, qualité de I'épilation). Il est & noter que si les
parametres de I'échaudage sont insuffisamment maitrisés, il y a également des
conséquences sur la salubrité du produit (présence de soies résiduelles, ou couenne
déchirée).

Suivant le méme principe, le Tableau 15 présente un exemple détaillé de CCP a
I'étape « parage — gestion des souillures fécales, abcés et viandes impropres ». Si ce
n'est pas a cette étape que se produisent a proprement parler les dangers, cette
étape a pour réle de les éliminer, ou a minima de les ramener a un niveau
acceptable. En conséquence, les mesures de maitrise associées a cette étape sont

gérées par un PRPo et le plan HACCP.

Enfin un exemple détaillé de CCP en découpe est donné dans le Tableau 16, a
I'étape « tri des jambons ».




Tableau 12. Tableau

pe pour la détermination des BPH, PRPo et CCP

Etape

Principe 2:
Principe 1. Analyse des dangers Détermination des | Principe 3: | Principe 4: | Principe 5: | Principe 6: Principe 7:
CCP
Danger Arbres
.| Type Sl Mes‘f".a e Evaluation de Résultat Limite Surveillance M Vérification | Enregistrement
Détail (BC. P) (5M) maitrise décision corrective




Tableau 13. Exemple de détermination des BPH et PRPo en abattoir

Principe 2:
Principe 1: Analyse des dangers Détermination des Principe 3: Principe 4: Principe 5: Principe 6: Principe 7:
CCP
Etape Danger
Détail ;l'By' Fg S?su'\r/lc)e Mrsz?t?iasge Evaluation 'zrgégsl o(:le Résultat Limite Surveillance Mesure corrective Veérification Enregistrement
P)
NA NA 'g:'sn d‘loce:r‘]’tr:c't Non Applicable - - - - - - - -
QO: Oui
9 -§ f B Matériel: Nettoyage- NA* QL: Oui BPH i i i i i
8570 Bac (immersion) désinfection Q2: Non
.% 3 § Q3: Non
2 ;% 7 Matériel: Nett ng 8”!
TG5> B | Tunnel (aspersion ctloyage- NA* Q1: Oui BPH - - - - -
L85 ou vapeur) désinfection 85 'l:llgﬂ
Limite de Recherche des causes Vérification de la Enregistrement de la
° surveillance: du dysfonctionnement surveillance. mise en ceuvre de la
2 = Contrble de | par le personnel de surveillance, des
® p =T >55C la température | maintenance. Vérification du respect mesures correctives
2 ° des mesures correctives | et de la vérification.
=3 R} "61C-5 = Contrble S’assurer du retour a la en cas de dépassement
zZg @ 0: Oui minutes (par température et | maitrise du dispositif de la limite.
8 8 3 QO: Oui exemple) durée d’échaudage.
oo Q1: Oui T
w2 o Q2: Non . _ Verlflcatlon_
KO Mode opératoire: Respect des Q3: Oui = Controle Mise en ceuvre des documentaire :
=38 B Température parametres en NA* 0 4j Non PRPO =Décollement | manuel mesures afin d'éviter le Collecte des documents
g3 et/ou durée cours de Q a Oui des soies = Controle renouvellement du associés au PRPo.
Qs insuffisante production ij Oui =Présence de | visuel dysfonctionnement du Vérification de leur
S8 dc: Oui soies aprés dispositif d’échaudage. | remplissage.
T 2 Qd" Non épilage La surveillance
2 ’ doit répondre Devenir des denrées La vérification est
= aux questions : | concernées (correction) | assurée par une
f':’ Qui : personne qualifiée et doit
S Quoi : étre planifiee.
g Comment :
Ou:
Quand

NA* : Non applicable — Pour I'évaluation, voir I'explication ci-dessus
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Tableau 14. Exemple de détermination des BPH et PRPo (suite) en abattoir

Principe 2:
Principe 1: Analyse des dangers Détermination des | Principe 3: | Principe 4: Principe 5: Principe 6: Principe 7:
Etape Dander co-
= Type Sl Mesure de maitrise Evaluation Alfes 56 Résultat Limite Surveillance LT Vérification Enregistrement
Détail ® ép P) (5M) décision corrective 9
La
2% Sensibilisation des éleveurs A
S 3 N ~ P QO: Oui
0?23 Matiere: a la propreté visuelle Q1: Oui
@ o B Porcs Brumisation des porcs a NA* sz Non BPH
583 5 contaminés | l'abattoir Q3j Non
2 g _8, s Respect de la mise a jeun '
<aoT a
03 ‘:UE, QO: Oui
c P % - Matiere: Respect des paramétres en Q1: Oui
‘g_;g 50 9 B Déchirure de | cours de production NA* Q2: Non BPH - - - - -
2352839 la couenne | Maintenance préventive Q3: Non
< © 5
o =
o P Utiliser de I'eau non - Oni
g <382 Milieu: contaminée QO: Oui
o =D Q1: Oui
3 seg B Eau Renouveler 'eau NA* 32" Non BPH - - - - -
5 g g :—%. contaminée | Respect des parameétres Q3j Non
w a d’échaudage '
© ‘%‘ Utilisation d’auxiliaire QO: Oui
= Milieu: technologique agréé. Q1: Oui
£ g / : o . : ) ) } ) )
=3 3 C Antimousse R‘es_pect_ des _condltlons NA Q2: Non BPH
<% 1 d'utilisation (fiches Q3: Non
8 techniques)

NA* : Non applicable — Pour I'évaluation, voir I'explication ci-dessus
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Etape n7 échaudage, danger biologique provenant du matériel (bac et tunnel)

identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces
dangers risquent-ils d'atteindre des niveaux inacceptables?

Arbres de décision Réponse Explication

Qo0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir persistance de bactéries pathogénes du tube
digestif ou de la peau sur les surfaces

Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe en plan de nettoyage désinfection du systéme
d’échaudage (bac ou tunnel)

Q2 L'étape est-elle expressément concue pour éliminer la probabilité Non L’échaudage est congu pour favoriser le décollement des soies

d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable?
Q3 Est-il possible qu’une contamination s’accompagnant de dangers Non En cas de persistance de bactéries sur le matériel lié a un

nettoyage-désinfection insuffisant, celle-ci est faible (phénomene
de dilution) au regard de la contamination apportée par les porcs.

Etape n7 échaudage, danger biologique provenant du mode opératoire

Arbres de décision Réponse Explication

Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport et développement de bactéries pathogenes

du tube digestif ou de la peau

Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui La mesure de maitrise concerne le respect du couple temps

température et/ou une température >55C

Q2 L'étape est-elle expressément concue pour éliminer la probabilité Non L’échaudage est congu pour favoriser le décollement des soies
d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable?

Q3 Est-il possible qu’une contamination s'accompagnant de dangers Oui En cas de non respect du couple temps température ou d'une
identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces température d’échaudage < 55C
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?

Q4 Une étape ultérieure permettra-t-elle d'éliminer le ou les danger(s) Non Le flambage n'est pas suffisant pour éliminer les bactéries ou
identifié(s) ou de ramener leur probabilité d'apparition a un niveau ramener leur probabilité d'apparition & un niveau acceptable
acceptable?

Qa Cette mesure de maitrise agit-elle directement sur le danger dans le Oui Les parametres d'échaudage (temps-température) évitent
produit (élimination, réduction ou maintien a un niveau acceptable) ? I'apport et le développement des bactéries pathogenes

Qb En cas de défaillance le danger peut-il dépasser le niveau acceptable ? Oui Car on peut avoir apport et multiplication de bactéries

pathogénes

Qc La surveillance permet-elle de détecter a temps toute perte de maitrise ? Oui La présence de soies aprés épilage est un bonne indicateur

visuel du respect des paramétres d’échaudage, de méme qu'un
dispositif d’affichage et/ou enregistrement

Qd Est-il possible de fixer une limite critique ? Non Le niveau de contamination n’est pas connu et variable
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Etape n7 échaudage, danger biologique provenant de la matiere (porcs contaminés)

Arbres de décision Réponse Explication

Qo0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries pathogénes du tube
digestif ou de la peau par contamination croisée

Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe trois types de mesures de maitrise :
La propreté des porcs, la brumisation et le respect de la mise
ajeun

Q2 L'étape est-elle expressément concue pour éliminer la probabilité Non L’échaudage est congu pour favoriser le décollement des

d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? soies
Q3 Est-il possible qu'une contamination s'accompagnant de dangers Non Les contaminations croisées apportées par les porcs sont

identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?

faibles au regard de la contamination individuelle et sont
limitées par la maitrise des parametres d'échaudage

Etape n7 échaudage, danger biologique provenant de la matiere (déchirure de la couenne)

Arbres de décision Réponse Explication

Qo0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries pathogénes du tube
digestif ou de la peau

Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Le respect des paramétres d'échaudage et la maintenance
préventive

Q2 L'étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité Non L'échaudage est congcu pour favoriser le décollement des

d’apparition d'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? soies
Q3 |Est-il possible qu’une contamination s'accompagnant de dangers Non Les déchirures sont généralement localisées et sont liées a

identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?

une température trop élevée et/ou une durée d’'échaudage
trop longue, ce qui limite I'apport de bactéries.




Etape n7 échaudage, danger biologique provenant du milieu (eau contaminée)

Arbres de décision Réponse Explication

Qo0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries pathogénes par une eau
contaminée

Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe trois types de mesures de maitrise :
l'utilisation d’eau non contaminée, le renouvellement de I'eau
d'échaudage, et le respect des parametres d’échaudage

Q2 L'étape est-elle expressément concue pour éliminer la probabilité Non L'échaudage est congcu pour favoriser le décollement des

d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? soies
Q3 Est-il possible qu’une contamination s’accompagnant de dangers Non La contamination éventuellement apportée par l'eau est

identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?

faible au regard de celle apportée par les porcs, et est limitée
par la maitrise des parameétres d’échaudage

Etape n7 échaudage, danger chimique provenant du milieu (antimousse)

Arbres de décision Réponse Explication
Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de contaminant chimique
Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe deux types de mesures de maitrise :
I'utilisation de produit de qualité alimentaire
le respect des conditions d'utilisation
Q2 L'étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité Non L’échaudage est congu pour favoriser le décollement des
d’apparition d'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? soies, mais cette étape est génératrice de mousse que l'on
limite par I'addition d’antimousse
Q3 Est-il possible qu'une contamination s'accompagnant de dangers Non Les antimousses utilisés sont de qualité alimentaire et sont

identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?

fortement dilués dans le bac d’échaudage.




Tableau 15. Exemple de détermination de CCP en abattoir

Principe 2:
Principe 1: Analyse des dangers Détermination des Principe 3: Principe 4: Principe 5: Principe 6: Principe 7:
CCP
Etape Dan
ger
. Type Sl Mesgrt_—z de Evaluation Ar?rgs_ i Résultat Limite Surveillance Mesure corrective Vérification Enregistrement
Détail (B.C. P) (5M) maitrise décision
° = Controle Vérification de la Enregistrement
S visuel Recherche des causes par le | surveillance. de la mise en
e service qualité Vérification du respect | ceuvre de la
° La surveillance des mesures surveillance, des
8 doit répondre S'assurer du retour a la correctives en cas de | mesures
@ 3 aux questions : | maitrise par une sensibilisation | dépassement de la correctives et de
@ S g Limite de Qui ,Quoi ; Ou, | du personnel limite la vérification.
s g < Mai E . QO: Oui il . Comment, Vérification
2 -3 . ain . ormation Q1: Oui surveifance: Quand. Mise en ceuvre des mesures documentaire :
=8 © B d'ceuvre : Tenue de NA* P PRPo = Personnel e
E 2 3 Personnel | travail 82 (l\?gln habilité (formation afin d'éviter le renouvellement gggsg:n(:sesassociés
0 T s : e
5 % @ spécifique) Devenir des denrées au PRPo
_E © -_g’ concernées : évaluation par Vérification de leur
z = une personne qualifiée et remplissage
- b habilitée des conséquences La vérification est
3 S sur le produit et de sa assurée par une
8 g correction éventuelle personne qualifiée et
N doit étre planifiée
% % ° = Controle Vérification de la Enregis_trement
= g visuel Recherche des causes de surveillance de la mise en
2 s I'utilisation de matériel souillé | Vérification du respect | ceuvre de la
@ © La surveillance | par le service qualité des mesures surveillance, des
o 8 doit répondre S’assurer du retour & la correctives en cas de | mesures
_5 @ 3 Formation aux questions : | maitrise par une sensibilisation | dépassement de la correctives et de
g b g Utiliser QO: Oui Limite de Qui : du personnel limite la vérification.
O ﬁ = Matériel : plusieurs Q1: Oui surveillance: Quoi : Mise en ceuvre des mesures Vérification
! °3 B Couteau couteaux en NA* Q2: Oui PRPO = Alternance du | Comment : afin d’éviter le renouvellement | documentaire :
% g 3 Gants de | alternance Qa: Oui matériel Ou: de l'utilisation de matériel Collecte des
b o= maille Procédé de Qb: Oui = Décontaminati | Quand : souillé documents associés
o g a décontaminatio Qc: Non on du matériel Devenir des denrées au PRPo.
o} -.g’ n concernées : évaluation par Vérification de leur
= une personne qualifiée et remplissage
b habilitée des conséquences La vérification est
g sur le produit et de sa assurée par une
g correction éventuelle personne qualifiée et
doit étre planifiée

NA* : Non applicable — Pour I'évaluation, voir I'explication ci-dessus
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Principe 2:

Principe 1: Analyse des dangers Détermination des Principe 3: Principe 4: Principe 5: Principe 6: Principe 7:
CCP
Etape
Danger
Rt Type Source Mesyrg = Evaluation Arl’)rgg £z Résultat Limite Surveillance Mesure corrective Vérification Enregistrement
Détail (5M) maitrise décision
(B,C, P)
Recherche des causes de Vérification de la
2 contact par le service qualité | surveillance
=}
2 S’assurer du retour a la Veérification du respect
2 = Contrble maitrise par une des mesures
= 3 visuel sensibilisation du personnel correctives en cas de .
@ ® "
% o dépassement de la Egrlzgrfitsrgn;ﬁm
@ 3 © Mode QO: Oui La surveillance | Mise en ceuvre des mesures | limite ceuvre de la
s Lo opératoire : | Formation Ql: Oui Limite de doit répondre afin d'éviter le renouvellement surveillance. des
g © g B Contact avec | Ergonomie du NA* sz Oui PRPo surveillance: aux questions : | de contact Veérification mesures ’
£ § 2 structures ou | poste Q 2 Non Pas de contact | Qui: documentaire : correctives et de
2 bR carcasses ' Quoi : Devenir des denrées Collecte des documents la vérification
e 2§ Comment : concernées et correction : associés au PRPo.
8 gs Ou: évaluation par une personne | Vérification de leur
; 3] Quand qualifiée et habilitée des remplissage
b 5 conséquences sur le produit | La vérification est
5 2 et de sa correction éventuelle: | assurée par une
8 2 e
< personne qualifiée et
g 8‘ doit étre planifiée
z5 S Recherche des causes par le Venflc_:l?tlon de la
3 o service qualité de la surveiliance
g 3 . Control persistance de souillures, Vérification d ;
g | 5 Limite _ (Im fol€ | abces et de viande impropre de” ication du respec
° g critique: visuel apres apres traitement es mesures §
S | 8 . . Absence de parage S'assurer du retour a la correctives en cas de | £ o istrement
@ 2 Formation au QO: Oui souillures maitrise par une dépassement de la de la mise en
o 33 Mode parage des QL: Oui fécales La surveillance | gongipilisation du personnel | imite ceuvre de la
! 0 © <+ . | souillures fécales Q2: Oui e doit répondre :
© L a opératoire : ] . . i visibles, ) . . e surveillance, des
=2 5w B Mauvaise | OY digestives, NA Qa: Oui CCP d'abces ou aux questions : | Mise en ceuvre des mesures | Vérification mesures
5 S o réalisation abces, et retrait Qb: Oui viandes Qui : afin d’éviter le renouvellement | documentaire : correctives et de
o 87 viandes Qc: Oui : 5 Quoi : de ces persistances Collecte des documents PP
® h T impropres a la . - la vérification
3 impropres Qd: Oui consommation Comment : . . associés au CCP
3 apres Oou: Devenir E’es denrées ) Vérification de leur
g trgitement Quand gonlcerr_lees et correction : remplissage
7 evaluation par une personne || o ygrification est
‘® qualifiée et habilitée des assurée par une
& consequences sur I? produit personne qualifiée et
et de sa correction eventuelle | it atre planifiée
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Principe 2:

Principe 1: Analyse des dangers Détermination des | Principe 3: | Principe 4: Principe 5: Principe 6: Principe 7:
CCP
Et
e Danger Source Mesure de Arbres de | Résulta
e Type b Evaluation A Limite Surveillance Mesure corrective Vérification Enregistrement
Détail (B,C, P) (5M) maitrise décision t
Veérification de la
3 Recherche des causes par le surveillance
b= = Contr6le du | service qualité expliquant : nombre | Vérification du respect
g Respect de la nombre de de carcasses traitées > normale des mesures
5 Matiére : espec carcasses S’assurer du retour & la maitrise correctives en cas de :
. mise a jeun - g S " Enregistrement
2 Souillures Maitrise des QO: Oui Limite de traitées par une sensibilisation du dépassement de la de la mise en
25 fécales ou opérations Q1: Oui surveillance personnel (zone d’habillage) et ou | limite ceuvre de la
s 3 digestives P PP . : La surveillance | des fournisseurs de porcs Veérification -
T a \ touchant 'intégrité * Q2: Oui N : " S surveillance, des
Qs B Abces du tube digestif NA Qa: Oui PRPo | = Nbrede |doitrépondre | Mise en ceuvre des mesures afin | documentaire : mesures
S Viande Etat sanitaire Qb: Oui carcasses aux questions : | d’éviter le renouvellement de ce Collecte des documents correctives et de
5° impropres (élevage Q c: Non traitées > Qui : dépassement associés au PRPo la vérification
8 consommati ins ecgt]io’n ante et ’ normale Quoi : Devenir des denrées concernées | Vérification de leur
2 on ospt-mo rtem) Comment : et correction : évaluation par une remplissage
= P Ou: personne qualifiée et habilitée des | La vérification est
% Quand conséquences sur le produit et de | assurée par une
< sa correction éventuelle personne qualifiée et
doit étre planifiée
" Recherche des causes par le
9 = Contr6le de | service qualité de la persistance Veérification de la
= I'absence d'aiguille cassée apres traitement | surveillance
s = o d’aiguille S'assurer du retour & la maitrise Vérification du respect
- > Application  du - N S
© o cahier des cassée aprés | par une sensibilisation du des mesures
") c . z . .
§ g charges pour la Limite de tcr:;g;fég des ggjngel chargé du retrait des Sgg:i;;sei?cﬁade Enregistrement
o) . . . . .
© a Matiére : gestion — des « on Oui suwel!lance identifiées 5X | Mise en ceuvre des mesures afin limite de lamise en
7 e . aiguilles cassées Q1: Oui : e PP ceuvre de la
O, 38 Aiguille » au stade de Q2: Oui Absence ou 6X d’éviter le renouvellement de cette | Vérification surveillance. des
< = g o P cassée de I'abattoir - NA* 0 a: Oui PRPo daiquille persistance d’aiguille cassée aprés | documentaire : mesures !
N 39 8 traitement incision ’ Qb: Oui casgée La surveillance | traitement Collecte des documents correctives et de
zZo g— e vétérinaire A . : N doit répondre En cas de persistance de l'aiguille, | associés au PRPo D
¢ E S méthodique des Qc: Non apres ti 4 dé h ibles - Vérification de | la vérification
g 2 deux chines traitement aux questions : | deux démarches possibles : érification de leur
s [ uis  retrait  de Qui : -recherche plus approfondie dans | remplissage
2 o Ieai uille Quoi : (échine, gorge, épaule). Se référer | La vérification est
8 9 Comment : aux procédures en « atelier de assurée par une
| Ou: découpe » personne qualifiée et
g Quand -retrait (échine, gorge, épaule) de | doit étre planifiée
3 la chaine alimentaire
IS
o NA Milieu : NA NA* NA - - - - - -
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Etape n24 parage-gestion des souillures et abcés, danger biologique provenant de la main d’oeuvre

Arbres de décision Réponse Explication

Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries du tube digestif ou de la
peau par contamination croisée par le personnel

Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe un plan de formation du personnel a I'hygiéne et un
changement des tenues de travalil

Q2 L'étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité Oui Le parage est congu pour une remise en conformité de la

d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? carcasse apres une déviation liée a I'inspection sanitaire ou a

un incident de tuerie

Qa Cette mesure de maitrise agit-elle directement sur le danger dans le Non Les mesures de maitrise visent a limiter les contaminations

produit (élimination, réduction ou maintien a un niveau acceptable) ?

croisées par le personnel.




Etape n24 parage-gestion des souillures et abcés, danger biologique provenant du matériel

Arbres de décision Réponse Explication
Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries du tube digestif ou de la
peau par contamination croisée par le petit matériel
Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe en plan de nettoyage désinfection du matériel et une
utilisation en alternance associée a un procédé de
décontamination
Q2 L'étape est-elle expressément concue pour éliminer la probabilité Oui Le parage est congu pour une remise en conformité de la
d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? carcasse aprés une déviation liée a une inspection post
mortem ou & un incident de tuerie
Qa |Cette mesure de maitrise agit-elle directement sur le danger dans le Oui La maitrise du plan de nettoyage désinfection du petit
produit (élimination, réduction ou maintien & un niveau acceptable) ? matériel et une utilisation en alternance associée a un
procédé de décontamination évitent les contaminations
croisées.
Qb En cas de défaillance le danger peut-il dépasser le niveau acceptable ? Oui Car on peut avoir apport de bactéries pathogéenes des zones
souillées vers les zones saines.
Qc La surveillance permet-elle de détecter a temps toute perte de maitrise ? Non Il n'est pas possible d’exercer une surveillance qui permette
de détecter a temps toute perte de maitrise

Etape n24 parage-gestion des souillures et abcés, danger biologique provenant du mode opératoire (contact)

Arbres de décision Réponse Explication
Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries du tube digestif ou de la
peau par contaminations croisées
Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe un plan de formation de I'opérateur a I'hygiéne et la
au traitement de la carcasse
Q2 L'étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité Oui Le parage est congu pour une remise en conformité de la
d’'apparition d’un danger ou le ramener a un niveau acceptable? carcasse apreés une déviation liée a une inspection post
mortem ou a un incident de tuerie
Qa Cette mesure de maitrise agit-elle directement sur le danger dans le Non Les mesures de maitrise visent a limiter les contaminations
produit (élimination, réduction ou maintien a un niveau acceptable) ? croisées par les carcasses et les structures.
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Etape n24 parage-gestion des souillures et abcés, danger biologique provenant du mode opératoire (réalisation)

Arbres de décision Réponse Explication
Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir persistance de bactéries du tube digestif ou de
la peau
Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe une mesure de maitrise concernant la formation de
I'opérateur au traitement de la carcasse
Q2 L'étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité Oui Le parage est congu pour une remise en conformité de la
d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? carcasse aprés une déviation liée a une inspection post
mortem ou & un incident de tuerie
Qa Cette mesure de maitrise agit-elle directement sur le danger dans le Oui La bonne réalisation du geste (retrait des souillures fécales
produit (élimination, réduction ou maintien a un niveau acceptable) ? ou digestives, abces et retrait des viandes impropre) permet
une mise en conformité des viandes
Qb En cas de défaillance le danger peut-il dépasser le niveau acceptable ? Oui Car on peut avoir persistance de bactéries pathogénes
Qc La surveillance permet-elle de détecter a temps toute perte de maitrise ? Oui Le contrdle visuel est réalisé apres le traitement
Qd Est-il possible de fixer une limite critique ? Oui La limite critique est I'absence de souillures fécales visibles,

a

abcés, ou viandes impropres a la consommation aprés
traitement de la carcasse

Etape n?24 parage-gestion des souillures et abcés, danger biologigue provenant de la matiére

Arbres de décision Réponse Explication
Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries du tube digestif ou de la
peau
Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe trois types de mesures de maitrise : le respect de la
mise a jeun, la maitrise des opérations touchant I'intégrité du
tube digestif, et I'état sanitaire des animaux
Q2 L'étape est-elle expressément concue pour éliminer la probabilité Oui Le parage est congu pour une remise en conformité de la
d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? carcasse aprés une déviation liée a une inspection post
mortem ou & un incident de tuerie
Qa Cette mesure de maitrise agit-elle directement sur le danger dans le Oui Ces mesures de maitrise limitent I'apparition des dangers
produit (élimination, réduction ou maintien a un niveau acceptable) ?
Qb En cas de défaillance le danger peut-il dépasser le niveau acceptable ? Oui Car on peut avoir apport de bactéries pathogénes
Qc La surveillance permet-elle de détecter a temps toute perte de maitrise ? Non Les carcasses déviées présentent déja le danger ou

l'indicateur de danger, la surveillance est réalisée a posteriori
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Tableau 16. Exemple de détermination d’'un CCP en découpe

Principe 2:
Principe 1: Analyse des dangers Détermination des Principe 3: Principe 4: Principe 5: Principe 6: Principe 7:
Etape CCP
Danger Source Mesure de Arbres de
Zoef Type b Evaluation At Résultat Limite Surveillance Mesure corrective Vérification Enregistrement
Détail (B,C, P) (5M) maitrise décision
()
o o B ®
Q
88y
S22 g )
S22 89 . . QO: Oui
23 3 Main Formation Q1: Ouii
g2 = 2 B d'ceuvre: | Tenue de NA* sz Non BPH - - - - -
= O ; :
" T3 e 8 Personnel | travail Q3: Non
g £ & 0T
a 8 =1
E |87 s5°
8 <
(%]
()
kel
‘= ® @ 3
= e o ®
© g 28
2 Ra=a .
i S 2 3 Matériel - Rincage de 8(1) 83:
Q * . - - - - -
g 53 B Eleﬁtrr;)gfrge I'électrode NA Q2: Non BPH
= ‘g = P Q3: Non
25¢
Q0D
T T

NA* : Non applicable — Pour I'évaluation, voir I'explication ci-dessus
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Principe 2:

Principe 1: Analyse des dangers Détermination des Principe 3: Principe 4: Principe 5: Principe 6: Principe 7:
Etape Danger e
Type Source Mesure de maitrise ST Arl’)rgg €O Résultat Limite Surveillance Mesure corrective Vérification Enregistrement
(5M) on décision
(B,C, P)
Contrdle visuel | Recherche des causes par Enregistrement
(,j‘,"‘ l'intégrité de || ope_rgteur et le service Vérification de la de la mise en
I'électrode (en | qualité surveillance ceuvre de la
cas de - , 5 Vérification du respect surveillance, des
dysfonctionne | S’assurer du retour a la des mesures mesures
@ A ment du pH maitrise par une . correctives et de
% 82 8ﬁ: métre : la sensibilisation de I'opérateur gg":gggﬁfeﬁ? g:?ade la vérification.
& Mode sz Non Limite mesure se fige | et un changement d’électrode IimFi)te
8 opératoire : | Formation des Q3: Oui critique: surle pH Vérification
S P électrode de | opérateurs a la prise NA* | Q4: Non CCP Absence de métre) Mise ?,n geuvre des mesures documentaire :
o X i fragment afin d’éviter une nouvelle
© pH metre | de pH Qa: Oui A ; " Collecte des documents
° cassée Qb: Oui d’électrode La surveillance | rupture de I'électrode dans la associés au PRPo
= A dans la viande | doit répondre viande o
S Qc: Oui ) ) Vérification de leur
s Qd: Oui aux questions : remplissage
» < ’ Qui ,Quoi ; Ou, | Devenir des denrées La vérification est
s Comment, concernées : identification du assurée par une
'g Quand. jambon, déviation du jambon ersonnep valifice et
KA le cas échéant. Retrait de goit atre Iqanifiée
3 I'électrode et de tout fragment P
2 éventuel.
= Température
© £33 ambiante <12%
z 2923 Mode QO: Oui
2% 3 opératoire : |, . . ol
25 o d < Limiter le temps de Q1: Oui
2l oy B remontée de . NA* : BPH - - - - -
o 8T = t 4 présence en salle, Q2: Non
o} o empérature : :
>Q 05 . favoriser un transfert Q3: Non
D @2 des produits -
Qo 2 rapide vers un
stockage réfrigéré
< NA Matiére NA NA* NA NA - - - - -
< NA Milieu NA NA* NA NA - - - - -

NA : Non applicable — Pour I'évaluation, voir I'explication ci-dessus
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Etape n® : tri des jambons, danger biologique prov enant de la main d’'oeuvre

Arbres de décision Réponse Explication
Qo0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries du tube digestif ou de la
peau ou des muqueuses par contamination croisée par le
personnel
Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe un plan de formation du personnel a I'hygiéne et un
changement des tenues de travail
Q2 L'étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité Non La prise de pH est réalisée pour classer les jambons par
d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? gamme de pH
Q3 Est-il possible qu'une contamination s’accompagnant de dangers Non La contamination éventuellement apportée par I'opérateur
identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces est faible en raison des manipulations réduites des jambons
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?
Etape n% : tri des jambons, danger biologique prov enant du matériel
Arbres de décision Réponse Explication
Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir apport de bactéries du tube digestif ou de la
peau par contamination croisée, par [lintroduction de
I'électrode dans la viande
Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il existe une procédure de ringage de I'électrode
Q2 L'étape est-elle expressément concue pour éliminer la probabilité Non La prise de pH est réalisée pour classer les jambons par
d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? gamme de pH
Q3 Est-il possible qu’une contamination s’accompagnant de dangers Non La contamination éventuellement apportée par I'électrode est

identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?

faible. La composition en verre de I'électrode favorise sa
nettoyabilité




Etape n® : tri des jambons, danger physique proven ant du mode opératoire

Arbres de décision Réponse Explication
QO | Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui L’électrode servant a la mesure de pH peut se casser et
restée présente dans la viande
Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Il'y a une formation des opérateurs a la prise de pH
Q2 L'étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité Non La prise de pH est réalisée pour classer les jambons par
d’apparition d'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? gamme de pH
Q3 Est-il possible qu’une contamination s’accompagnant de dangers Oui La présence d’'un fragment d'électrode représente un danger
identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces pour le consommateur potentiel de cette viande
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?
Q4 Une étape ultérieure permettra-t-elle déliminer le ou les danger(s) Non Il n’y a pas d’étape du processus de découpe permettant de
identifié(s) ou de ramener leur probabilité d'apparition a un niveau détecter des bris de verre dans les jambons
acceptable?
Qa |Cette mesure de maitrise agit-elle directement sur le danger dans le Oui La formation des opérateurs a la prise de pH leurs permet
produit (élimination, réduction ou maintien a un niveau acceptable) ? d’acquérir la conduite a tenir en cas de rupture de I'électrode
dans la viande
Qb En cas de défaillance le danger peut-il dépasser le niveau acceptable ? Oui Car il peut y avoir présence de verre dans la viande lors de la
rupture de [I'électrode, le pH meétre est hors d'usage, la
mesure se fige. Le jambon dans lequel s’est déroulé
l'incident est facilement identifiable
Qc La surveillance permet-elle de détecter a temps toute perte de maitrise ? Oui Lors de la rupture de I'électrode le pH métre est hors
d'usage, (la mesure se fige). Le jambon dans lequel s’est
déroulé lincident est facilement identifiable
Qd Est-il possible de fixer une limite critique ? Oui La présence d’'un fragment d’électrode est inacceptable




Etape n® : tri des jambons, danger biologique prov enant du mode opératoire

Arbres de décision Réponse Explication

Q0 Existe-t-il un danger significatif a cette étape? Oui Il peut y avoir développement de bactéries du tube digestif
ou de la peau liée a une remontée de la température des
jambons

Q1 Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) de maitrise? Oui Le temps de présence en atelier de découpe réfrigéré est
réduit

Q2 L'étape est-elle expressément concue pour éliminer la probabilité Non La prise de pH est réalisée pour classer les jambons par

d’apparition d’'un danger ou le ramener a un niveau acceptable? gamme de pH
Q3 Est-il possible qu'une contamination s’accompagnant de dangers Non La réfrigération de I'atelier de découpe et le transfert rapide

identifiés survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces
dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?

des jambons en stockage réfrigéré limitent les élévations de
température




3 Bonnes pratiques d'hygiene générales

L'’ensemble des principes généraux d’Hygiéne évoqué dans ce chapitre décrit les
grandes regles en matiere d’hygiene 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.

Les recommandations de bonnes pratigues s’appuient sur la réglementation
applicable en matiere d’hygiéne ainsi que sur le Codex Alimentarius réf. CAC/RCP 1-
1969, Rév. 4-2003 ainsi que sur le code d'usages en matiére d’hygiene pour la
viande du Codex Alimentarius CAC/RCP 58-2005.

Elles correspondent a la notion de "Programmes Prérequis” du Codex Alimentarius
ou de « PRP » définis dans la norme Iso 22000. Elles sont également en cohérence
avec les exigences des référentiels de la Distribution IFS version 5, BRC version 4.

Ces recommandations sont présentées selon le sommaire proposé par la
réglementation francaise (arrété ministériel du 8 juin 2006 relatif & la composition des
dossiers d’agrément) pour le plan de maitrise sanitaire qui devra figurer dans le
dossier d’agrément des établissements dans lesquels sont traitées des denrées
alimentaires d’origine animale.

Par souci de cohérence, et avec la démarche habituelle des entreprises, chaque
sous-chapitre sera rattaché a I'outil 5M.

Ces regles, relatives a la Matiere (la viande), au Milieu (le batiment et son
environnement), a la Main-d’ceuvre, a la Méthode de travail et aux Matériels (petit
outillage et machines), s’appliquent a toutes les étapes de la préparation. Elles sont
complétées par des exigences spécifiques relatives a chaque étape du processus
dans les parties correspondantes pour I'abattoir et la découpe.

Ces principes généraux d’hygiéne constituent une référence mais ils doivent étre
adaptés aux conditions de production de chaque établissement et complétés par
'expérience de chaque opérateur. D’autres dispositions apportant les mémes
garanties de sécurité sanitaire peuvent leur étre substituées afin de maitriser les
dangers potentiels.
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3.1 Locaux

3.1.1 Conception

Objectifs

Recommandations

Les batiments doivent étre congus et
construits de fagon a :

>

>
>
>

Limiter la contamination
aéroportée

Eviter les contaminations
croisées

Favoriser la lutte contre les
nuisibles

Faciliter l'entretien et, le cas
échéant, le nettoyage-

désinfection
Faciliter le travail et la circulation
du personnel

» Formation du personnel sur la conception,
I'entretien et I'organisation des locaux

= Nombre et agencement des locaux
permettant un flux des denrées alimentaires et
des personnes, de maniére a éviter toute
contamination croisée : marche en avant et
non-croisement de circuits

= Choix de matériaux facile a entretenir et a
nettoyer

= Validation des plans par les services
vétérinaires

» Visites périodiques d'entretien des locaux

»= Vestiaires :

o0 en nombre suffisant, et si possible
organisés ou spécifiques en fonction du
niveau d'hygiene des zones de travail

0 conception permettant la séparation
des vétements de travail propres, de
travail sales et de ville

=  Toilettes :

0 en nombre suffisant, ne donnant pas
directement sur les locaux de
manipulation des denrées alimentaires

0 équipées d'une chasse d'eau et
raccordés a un systéme d'évacuation
efficace.

= |avabos:

o en nombre suffisant pour éviter
I'attente, doivent étre & minima présents
a tous les accés aux zones de travalil.

0 a commande non manuelle,
approvisionnés en eau potable
tempérée, savon (distributeur), le cas
échéant de désinfectant (distributeur);
systeme de séchage a usage unique
(essuie-main papier jetable) et poubelle
a commande non manuelle

o affichage du mode opératoire de lavage
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Objectifs

Recommandations

des mains aux endroits appropriés

Installation ou locaux réservés a l'usage
exclusif des services vétérinaires.

Nuisibles:

o

Les locaux doivent étre concus de
facon a éviter [lintroduction et la
multiplication des nuisibles

Une vérification périodique des locaux
et de leurs abords doit étre réalisée
pour détecter la présence de nuisibles

Aire de lavage des bétailleres :

0]
(0]

Emplacement dédié

Pistes de lavage en nombre suffisant,
et équipées de dispositifs de lavage et
désinfection appropriés

Porcheries d'attente :

(0]

Equipées d'un dispositif d'abreuvement
(pipettes)

Equipées d'un dispositif d'évacuation
des déjections et des eaux résiduaires

Cases de taille et en nombre suffisant,
permettant notamment l'isolement des
animaux a la suite de l'inspection ante
mortem

Quais et couloirs agencés pour
permettre le respect du bien-étre des
porcs.

Abattoir :

(0]

Porcheries d'attente nettement
séparées du hall d'abattage par une
cloison

Séparation (distance suffisante,
orientation des flux d’air, etc....) entre
les postes d'anesthésie-saignée et ceux
de préparation externe des carcasses

Séparation (distance suffisante,
orientation des flux d’air, etc....) entre
les postes de préparation externe des
carcasses et ceux d'habillage

Les viandes consignées doivent étre
stockées dans des installations
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Objectifs

Recommandations

réfrigérées spécifiques

» Des locaux et dispositifs adaptés et
suffisants doivent permettre d'assurer la
diminution continue de la température des
viandes aux températures réglementaires

» La vidange et le nettoyage des estomacs
et intestins doivent étre réalisés dans un local
spécifigue (boyauderie), sauf dérogation
permettant une séparation dans le temps

» La préparation des abats rouges doit étre
réalisée dans des locaux spécifiques

= Le conditionnement des viandes doit étre
séparé (distance suffisante, cloison etc....)
des zones d'abattage et de découpe

» Des locaux et dispositifs adaptés et
suffisants doivent permettre d'assurer le
maintien de la température des viandes aux
températures réglementaires

» Les produits de nettoyage, de désinfection
et de lutte contre les nuisibles ne doivent pas
étre entreposés dans des zones permettant le
contact avec des denrées alimentaires
manipulées

3.1.2 La marche en avant et la séparation des circu its

Objectifs

Recommandations

Permettre un flux des denrées
alimentaires et des personnes, de
maniére a éviter toute contamination
croisée : marche en avant et non-
croisement de circuits

» Formation du personnel sur la marche en
avant et la séparation des circuits

= |nterdire tout croisement de denrées
alimentaires saines et contaminées ou moins
élaborées et tout retour en arriére

» La séparation dans l'espace peut, dans
certains cas, étre remplacée par une
séparation dans le temps, au moyen d'une
planification adaptée

» Locaux et/ou zones spécifiqgues (chambres
froides...) pour les différents types de denrées
alimentaires en fonction de leur niveau
d’hygiene (carcasses, abats rouges, abats
blancs, co-produits, sous produits).

» Installation de sas équipés des moyens de
protection adéquats (lave-bottes, équipements
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Objectifs

Recommandations

de protection, vétements propres, etc.) vis a
vis de [l'extérieur ou des zones plus
contaminées

= Circuit "personnel® et affectation des
postes de fagon a éviter la circulation des
zones propres vers les zones souillées.

=  Abattoir:

o Porcheries d'attente nettement
séparées du hall d'abattage par une
cloison

0 Séparation (distance suffisante,

orientation des flux d’air, etc....) entre
les postes d'anesthésie-saignée et ceux
de préparation externe des carcasses

0 Séparation (distance suffisante,
orientation des flux d’air, etc....) entre
les postes de préparation externe des
carcasses et ceux d'habillage

0 Les viandes et les sous-produits
consignés ou déclarés impropres a la
consommation humaine ne doivent pas
pouvoir entrer en contact avec des
viandes déclarées propres a la
consommation humaine

= Découpe:

0 Séparation (distance suffisante, cloison
etc....) des zones de conditionnement
vis a vis de la zone de découpe.

0 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.

» Les viandes conditionnées ne doivent pas
rentrer en contact avec des viandes nues
(séparation dans I'espace ou le temps)

3.1.3 Aptitude au nettoyage-désinfection et a I'ent  retien

Objectifs

Recommandations

Les batiments doivent étre congus et
construits de facon a empécher la
persistance des contaminations dans

» Formation du personnel a l'entretien des
locaux
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Objectifs

Recommandations

I'environnement de production

= Choix de matériaux facile a entretenir et a
nettoyer

= Les porcheries d'attente doivent étre
concues avec des matériaux suffisamment
résistants tout en permettant le nettoyage-
désinfection

= Utilisation de matériaux lisses, lavables,
résistants a la corrosion et non toxiques pour
les surfaces des zones ou les denrées
alimentaires sont manipulées.

= Utilisation de matériaux étanches, non
absorbants, lavables et non toxiques pour les
sols des zones ou les denrées alimentaires
sont manipulées.

= Utilisation de matériaux étanches, non
absorbants, lavables et non toxiques pour les
murs des zones ou les denrées alimentaires
sont manipulées. La surface doit étre lisse

jusqu'a la hauteur correspondant aux
opérations d'abattage et de découpe
= Utilisation de surfaces lisses et non

absorbantes pour les portes des zones ou les
denrées alimentaires sont manipulées.

» Les plafonds, faux plafonds et autres
équipements suspendus doivent étre congus
de facon a limiter l'encrassement et la
corrosion.

3.1.4 Conditions d'ambiance (contamination aéroport

ée, condensation)

Objectifs

Recommandations

Les batiments doivent étre congus et
construits de facon a empécher les
contaminations croisées et
aeroportées, et [lintroduction des
nuisibles

= Formation du personnel au respect de la
marche en avant et a I'entretien des locaux

= Conception de la circulation de l'air et/ou
de la ventilation pour minimiser les
contaminations aéroportées (principe de la
marche en avant)

= Utilisation de systémes de ventilation
permettant un entretien et un nettoyage aisés

= Conception des systemes de réfrigération
pour minimiser la condensation

= Entretien préventif et nettoyage périodique
des systemes de ventilation et de réfrigération

» Maitrise des températures, de l'apport
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Objectifs

Recommandations

d’eau et de la ventilation dans les ateliers pour
limiter ’hygrométrie et les condensations

» Maintenir au maximum les portes fermées
entre les locaux de niveaux dhygiéne
différents

= Maintenir les fenétres fermées et
verrouillées

= Mise en place de moustiquaires sur les
fenétres des locaux directement attenants aux
locaux dans lesquels sont manipulées les
denrées alimentaires et pouvant étre
maintenues ouvertes

3.1.5 Température des locaux

Objectifs

Recommandations

Les batiments et installations doivent
étre concgus et construits de facon a
limiter la multiplication

» Formation du personnel au respect de la
chaine du froid

» Des locaux et dispositifs adaptés et
suffisants doivent permettre d'assurer la
diminution continue de la température des
viandes aux températures réglementaires

» Des locaux et dispositifs adaptés et
suffisants doivent permettre d'assurer le
maintien de la température des viandes aux
températures réglementaires

* Maintenir au maximum les portes fermeées
entre les locaux de température différente

= Entretien préventif et nettoyage périodique
des systemes de réfrigération

= Supervision continue des températures
des salles, avec le cas échéant alarme, et
vérification périodique
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3.1.6 Approvisionnement en eau

Objectifs

Recommandations

Les batiments et installations doivent
étre congus et construits de facon a
fournir de I'eau qui n’est pas source
de contaminants pour les denrées
alimentaires nues

» Formation du personnel aux conditions
d’utilisation de I'eau

» S’assurer d'une production suffisante
d’eau potable, y compris pour la fabrication de
glace ou de vapeur entrant au contact des
denrées alimentaires

= L’eau non potable est proscrite lorsqu’elle
peut représenter une source de contamination
des denrées alimentaires nues

= S’assurer que les réseaux d'eau non
potable ne puissent contaminer ceux destinés
a I'eau potable

vérification
réseaux de

»= Entretien préventif et
périodique des systemes et
distribution d’eau potable

3.1.7 Evacuation des eaux usées

Objectifs

Recommandations

Les batiments et installations doivent
étre concgus et construits de facon a
empécher tout risque de
contamination par les eaux usées

= Formation du personnel aux conditions
d'utilisation de l'eau et a Ientretien des

systémes d’évacuation

» Les systemes d’évacuation des eaux
usées doivent étre dimensionnés de facgon
suffisante pour éviter toute stagnation ou
remontée

» Les systemes d’évacuation des eaux
usées doivent étre congus de fagon a pouvoir
étre entretenus et nettoyes

= |’évacuation des eaux doit respecter le
principe de la marche en avant, en particulier
pour les eaux résiduaires des porcheries
d’attente

= Entretien préventif et vérification
périodique des systemes d’évacuation des
eaux

= Les sols doivent étre congus de facon a
permettre I'écoulement des eaux
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3.1.8 Eclairage

Objectifs

Recommandations

Les batiments et installations doivent
étre congus et construits de facon a
avoir un éclairage suffisant pour
'exécution hygiénique de toutes les
opérations

» Formation du personnel a I'entretien des
systémes d’éclairage

» Les systemes d’éclairage doivent étre
congus de fagon a fournir une lumiére adaptée
a l'exécution hygiénique des taches par les
opérateurs

» Les systemes d’éclairage doivent étre
congus de fagon a éviter toute introduction de
corps étrangers

» Les systéemes d'éclairage doivent étre
concus de facon a pouvoir étre facilement
entretenus et nettoyés

= Entretien et maintenance
réguliere des éclairages

préventive

3.2 Equipements

3.2.1 Dispositifs de nettoyage-désinfection des loc
matériels et moyens de transport ; lutte contre les

aux, équipements et
nuisibles

Objectifs

Recommandations

Les batiments et installations doivent
étre équipés de facon a permettre le
nettoyage, et le cas échéant la
désinfection, des locaux,
équipements, matériels et moyens de
transport, ainsi que la lutte contre les
nuisibles

= Formation du personnel au nettoyage-
désinfection, rappelée aux endroits appropriés
par des fiches signalétiques

» Les locaux, équipements, matériels et
moyens de transport doivent étre congus de
facon a pouvoir étre facilement nettoyés, et le
cas echéant désinfectés

» Les dispositifs de nettoyage, et le cas
échéant de désinfection, doivent étre faciles a
utiliser et a entretenir

= Les produits doivent étre choisis en
fonction de la nature des souillures et des

matériaux, et utilisés conformément aux
recommandations des fabricants
» Les localisations, les fréquences, les

personnels, les consignes d'utilisation des
produits et le séquencage complet des
opérations doivent étre précisés dans le Plan
de nettoyage-désinfection
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Objectifs

Recommandations

= En abattoir, il faut disposer d'installations
pour la désinfection des outils avec de l'eau
chaude d'une température d'au moins 82T,
ou tout autre systeme ayant un effet
équivalent, aux endroits appropriés

» Pistes de lavage des camions frigorifiques
en nombre suffisant, et équipées de dispositifs
de lavage et désinfection appropriés

= |utte contre les nuisibles :

o Inaccessibilité des sources
d'alimentation potentielle par stockage
dans des conteneurs hermétiques,
et/ou entreposage surélevé et a I'écart
des murs pour permettre une
surveillance

o0 Pour les insectes volants, mise en
place de dispositifs au minimum dans
les locaux présentant un acces direct
sur l'extérieur

o Pour les rongeurs, les emplacements
des dispositifs sont congus de fagon a
limiter la pénétration dans les ateliers

0 Les dispositifs ne doivent pas constituer
une source potentielle de contamination
directe ou indirecte, et doivent étre
congcus de facon a pouvoir étre
facilement entretenus et contrélés

o Les dispositifs doivent étre utilisés
conformément aux instructions des
fabricants, pour l'usage auquel ils sont
destinés

o Vérification périodique et maintenance
préventive des dispositifs de lutte
contre les nuisibles

0 La localisation des dispositifs doit
figurer sur le Plan de lutte contre les
nuisibles
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3.2.2 Equipements n’entrant pas au contact des denr

ées alimentaires

Objectifs

Recommandations

Les equipements et matériels doivent
étre congus et construits de facon a
empécher l'apport et la persistance
des contaminations dans
I'environnement de production

» Formation du personnel a lutilisation et
I'entretien des équipements et matériels de
I'environnement de production

= Utilisation de matériaux lisses, lavables,
résistants a la corrosion et non toxiques pour

les surfaces des zones ou les denrées
alimentaires sont manipulées.
= Utilisation de surfaces lisses et non

absorbantes pour les portes des zones ou les
denrées alimentaires sont manipulées.

» Les plafonds, faux plafonds et autres
équipements suspendus doivent étre congus
de facon a limiter l'encrassement et la
corrosion.

= Conception des matériels permettant un
entretien aisé et limitant 'accumulation de
contaminants

= Mise en place de protections pour prévenir
les dommages mécaniques dans les zones de
circulation

» Les lubrifiants et fluides techniques doivent
étre utilisés conformément aux indications des
fabricants

= Entretien
périodique de
éguipements

préventif et vérification
I'état du matériel et des

» Remplacement du matériel ou des
équipements abimés susceptibles d'étre
source de contamination ou de favoriser la
persistance des contaminants

3.2.3 Equipements et matériels au contact des denré

es alimentaires

Objectifs

Recommandations

Les équipements et matériels en
contact avec les denrées alimentaires
doivent étre congus et construits de
fagon a empécher lapport et la
persistance des contaminations sur

les produits

» Formation du personnel a lutilisation et
I'entretien des équipements et matériels en
contact avec les denrées alimentaires

» Les matériaux et objets destinés a entrer
en contact avec des denrées alimentaires
doivent étre conformes a la réglementation.

» Les matériaux utilisés ne doivent pas étre
source de contamination directe ou indirecte,
doivent étre adaptés aux produits manipulés
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Objectifs

Recommandations

et utilisés conformément a l'usage auquel ils
sont destinés.

= Utilisation de matériaux lisses, résistants a
la corrosion et non toxiques, faciles a nettoyer
et le cas échéant a désinfecter.

» Les lubrifiants et fluides techniques doivent
étre utilisés conformément aux indications des
fabricants et adaptés aux manipulations de
denrées alimentaires.

= Entretien préventif et vérification
périodique de I'état du matériel

» Remplacement du matériel ou des
équipements abimés susceptibles d'étre
source de contamination ou de favoriser la
persistance des contaminants

3.2.4 Dispositifs de contréle des équipements

Objectifs

Recommandations

Certains équipements et matériels en
contact avec les denrées alimentaires
doivent pouvoir étre contrélés de
facon a ce qu'ils empéchent l'apport,
la multiplication et la persistance des
contaminations

By

= Formation du personnel a lutilisation et
I'entretien des dispositifs de contrdle des
équipements et matériels

» Les dispositifs de contrbles utilisés, qu'ils
soient fixes ou mobiles, ne doivent pas étre
une source de contamination.

» |ls doivent étre adaptés aux contrbles a
réaliser, faciles a utiliser et a entretenir.

= Les dispositifs de contrbles doivent

périodiquement étre verifiés.

3.2.5 Engins de transport des animaux vivants

Objectifs

Les véhicules de transport des
animaux vivants ne doivent pas étre
une source de contamination directe
ou indirecte

Recommandations
» Formation des chauffeurs a Iutilisation,
I'entretien et le nettoyage-désinfection des
véhicules

= Le transport et le déchargement des
animaux doivent étre réalisés conformément
aux réglementations en vigueur

» Les véhicules doivent étre congus de fagon
a éviter toute blessure ou souffrance inutile
aux animaux transportés et déchargés

= |Les véhicules doivent utiliser des
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Objectifs

Recommandations

matériaux résistants a la corrosion et non
toxiques, faciles a nettoyer et a désinfecter.

= Aire de lavage des bétailléres :
o Emplacement dédié

o Pistes de lavage en nombre suffisant,
et équipées de dispositifs de lavage et
désinfection appropriés

3.2.6 Equipements relatifs aux sous-produits et déc  hets
Objectifs Recommandations
Les déchets alimentaires, sous| = Formation du personnel a la manipulation

produits, et autres déchets ne doivent
pas représenter une source de
contamination directe ou indirecte
des denrées alimentaires

et au stockage des déchets alimentaires, sous
produits, et autres déchets

» Les procédures et circuits d'évacuation et
de traitement des déchets et sous-produits
doivent étre définis

= | es conteneurs doivent étre identifiés et en

nombre suffisant pour permettre une
élimination réguliére des ateliers
= Les conteneurs dans lesquels sont

déposés les déchets et sous-produits doivent
étre dotés d'une fermeture. D'autres types de
conteneurs ou de systemes d'évacuation
peuvent étre utilisés sur autorisation des
autorités compétentes.

= |Les conteneurs doivent étre facilement
entretenus, nettoyés et le cas échéant
désinfectés

» Les aires de stockage des déchets doivent
étre propres et concues de facon a ne pas
attirer les nuisibles.
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3.3 Hygiene du personnel

3.3.1 Préconisations générales

Objectifs

Recommandations

Le personnel ne doit pas
occasionnetr, directement ou
indirectement, de contamination des
denrées qu’il manipule

» Formation initiale de base a I'hygiene de
tout personnel, y compris externe, a l'entrée
en entreprise :

o Plan des locaux et circulation dans les
zones d’hygiéne différentes

o0 Interdiction de fumer, boire ou manger
ailleurs que dans les zones réservées a
cet effet

0 Santé
o0 Tenue vestimentaire
o Lavage des mains

» Visite médicale d’aptitude du personnel au
travail des denrées alimentaires: a
'embauche, annuelle, et reprise aprés arrét
de travall

» Incitation du personnel a la déclaration
volontaire  d'affections  susceptibles de
compromettre la sécurité des aliments:
maladie, plaie infectée, infection ou lésions
cutanées

= [En cas de blessure :

o Faire nettoyer, désinfecter et panser
hermétiquement la plaie

0 Les pansements ne doivent pas étre
source de contamination (couleur,
protection par un gant...)

» Information des visiteurs sur les regles
d’hygiéne en vigueur dans I'entreprise

» Rappel simplifié des regles d’hygiéne sous
forme signalétique aux endroits appropriés
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3.3.2 Tenue vestimentaire

Objectifs

Recommandations

La tenue vestimentaire du personnel
ne doit pas occasionner, directement
ou indirectement, de contamination
des denrées gu’il manipule

» Formation a [I'hygiéne du personnel,
rappelée aux endroits appropriés par des
fiches signalétiques

» La tenue du personnel doit étre adaptée a
l'opérateur et au(x) tache(s) qui Ilui sont
confiées, et le cas échéant assurer sa
protection

= La tenue doit recouvrir totalement les
vétements personnels

= |La coiffe doit recouvrir la totalité des
cheveux

» Les chaussures ou les bottes doivent étre
spécifiguement réservées aux locaux de
manipulation des denrées alimentaires, a
minima ne pas étre source de contamination

» Privilégier les équipements et matériaux
facilement nettoyables, et/ou a usage unique ;
changement en cas de détérioration

= Changement au minimum quotidien des
vétements et équipements jetables

» Nettoyage et désinfection au minimum
quotidien des équipements non jetables

» Equipement du personnel aux postes en
contact avec les denrées alimentaires nues :

0 Manchettes jetables

o Tablier de maille recouvert d'un tablier
jetable ou en plastique mono-couche

o Gants en tissu recouverts de gants
jetables, renouvelés régulierement

» Interdiction du port de bijoux et d'objets
personnels apparents ; lI'alliance est tolérée

= Mise a disposition de I'équipement
adéquat et en nombre suffisant installé aux
entrées et sorties des ateliers permettant le
changement et/ou le nettoyage-désinfection
des tenues

» Les tenues et équipements sales ne
doivent pas constituer une source de
contamination pour les propres
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3.3.3 Lavage des mains

Objectifs

Recommandations

Les mains du personnel ne doivent
pas occasionner, directement ou
indirectement, de contamination des
denrées qu’'il manipule

» Formation a [I'hygiéne du personnel,
rappelée aux endroits appropriés par des
fiches signalétiques

» Le lavage des mains doit au minimum
avoir lieu avant chaque reprise de travail et
apres chaque opération contaminante:

o Prélavage a l'eau

o Friction des mains avec le savon

o0 Rincage al'eau

0 Systéme de séchage a usage unique

= Une désinfection
mains peut étre réalisée

complémentaire des

= |l est préférable d'avoir de I'eau a 40-45<C,
distribué avec un systéme de commande non
manuel

= Le savon bactéricide ou bactériostatique,
et le cas échéant le désinfectant, doivent étre
utilisés conformément aux indications du
fabricant

= Contact main-support proscrit  pour
I'approvisionnement en eau et l'ouverture des
poubelles

= Privilégier les systémes de distribution de
savon et de désinfectant, de préférence sous
forme de cartouche a usage unique

= Mise a disposition de I'équipement
adéequat, en nombre suffisant et approvisionné
aux endroits appropriés

3.4 Matieres

3.4.1 Animaux vivants

Objectifs

Recommandations

Lors du déchargement et du stockage
des animaux dans les porcheries
d'attente, les contaminations croisées
doivent étre limitées

» Formation du personnel a la manipulation
des animaux vivants

= |es animaux admis a 'abattoir doivent étre
o Correctement identifiés

o0 Accompagnes des informations
pertinentes au regard de la sécurité des
aliments
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Objectifs

Recommandations

= L'inspection ante mortem de chaque
animal doit étre effectuée dans des conditions
appropriées

= |Les animaux doivent étre stockés et
manipulés de maniére a ce que toute
souffrance inutile leur soit évitée:

o Privilégier les tenues de couleur
sombre

o0 Adapter le nombre de porcs manipulés
a la cadence d'abattage et a la taille
des couloirs afin de limiter ['attente
dans les couloirs

o Privilégier I'utilisation de panneau et de
movet pendant les manipulations.
Tuyaux et batons sont proscrits ;
l'aiguillon est toléré pour une utilisation
ponctuelle sur les animaux récalcitrants

0 Laisser un temps suffisant pour que les
porcs puissent se reposer ; les
brumiser lorsque c'est possible

» Les porcheries d'attente :

o Equipées d'un dispositif d'abreuvement
(pipettes)

o Equipées d'un dispositif d'évacuation
des déjections et des eaux résiduaires

0 Cases de taille suffisante pour favoriser
le repos (prévoir 0,6 m2/porc)

o Cases en nombre suffisant pour éviter
les mélanges de lots, et permettant
notamment l'isolement des animaux a
la suite de l'inspection ante mortem

o Quais et couloirs agencés pour limiter
le stress des porcs : portes et cloisons
pleines,

» Les animaux doivent étre propres:

0 Sensibilisation des éleveurs a la
propreté des animaux

o Le recours a la brumisation au
déchargement et avant ['anesthésie,
lorsque les conditions météorologiques
l'autorisent; permet également
d'améliorer la propreté des porcs.

» |Les porcheries dattente doivent étre
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Objectifs

Recommandations

nettoyées régulierement, et le cas échéant
désinfectées

3.4.2 Colorants, additifs et auxiliaires technologi

ques

Objectifs

Recommandations

Les colorants, additifs et auxiliaires
technologiques ne doivent pas étre
source de contamination directe ou
indirecte pour les denrées
alimentaires

» Formation du personnel au stockage et a
['utilisation des colorants, additifs et auxiliaires
technologiques

» Les colorants utilisés pour le marquage de
salubrité doivent étre conformes aux régles
communautaires

» Les additifs et auxiliaires technologiques
doivent étre agréeés et utilisés conformément
aux indications des fabricants

» Les colorants, additifs et auxiliaires
technologiques doivent étre protégés des
contaminations pendant leur stockage

3.4.3 Conditionnement et emballages

Objectifs

Recommandations

Les conditionnements et emballages
ne doivent pas étre source de
contamination directe ou indirecte
pour les denrées alimentaires

» Formation du personnel au stockage et a
['utilisation des conditionnements et
emballages

= Les conditionnements et emballages au
contact des denrées alimentaires doivent étre
agréés au contact alimentaire

» Les conditionnements et emballages
doivent étre utilisés conformément aux
indications des fabricants

= Les conditionnements et emballages

doivent étre protégés des contaminations
pendant leur stockage

3.4.4 Produits dangereux

Objectifs

Recommandations

Les produits et substances
dangereux ne doivent pas étre source
de contamination directe ou indirecte
pour les denrées alimentaires

» Formation du personnel a la manipulation
et au stockage des produits dangereux

» Les produits de nettoyage, de désinfection
et de lutte contre les nuisibles ne doivent pas
étre entreposés dans des zones permettant le
contact avec des denrées alimentaires
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Objectifs

Recommandations

manipulées

» Les autres substances dangereuses et/ou
non comestibles doivent faire ['objet d'un
étiquetage approprié et étre entreposées dans
des conteneurs sdrs et séparés

» Les produits et substances dangereux
doivent étre protégés des contaminations
pendant leur stockage

3.4.5 Fluides, vapeur et glace

Objectifs

Recommandations

Les fluides, vapeur et gl

ace ne

doivent pas étre source de

contamination directe ou
pour les denrées alimentaires

indirecte

= Formation du personnel aux conditions
d’utilisation des fluides, de la vapeur et de la
glace

» S’assurer d’'une production suffisante de
glace ou de vapeur entrant au contact des
denrées alimentaires a partir d'eau potable

» La distribution et le stockage de glace ou
de vapeur doivent prévenir  toute
contamination

= Les lubrifiants et fluides techniques doivent
étre utilisés conformément aux indications des
fabricants

= Entretien préventif et vérification
périodique des systemes et réseaux de
distribution de vapeur et de glace
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4 Abattoir

4.1 Liste de produits

Produits issus du processus abattoir:

- Viande : carcasse, % carcasse, hampe

- Abats blancs : ventrée

- Abats rouges : fressure, rognon

- Autres: sang, pied, panne, gorge, téte

- Sous-produits de catégorie numéro 3 : sang, soie, onglons, vessie,
pivier, testicule, matrice, mamelle, vésicule biliaire, moelle épiniéere,
gras de parage, plaie de saignée.

Produits issus du processus abats blancs:
- Estomac, menu, chaudin, fuseau, rosette, rate, crépine, pancréas
- Coproduits : filandre, gras, mucus, ratis.

Produits issus du processus abats rouge:
- Cceur, poumon, trachée, foie, onglet




4.2 Diagrammes
Figure 6. Diagramme du processus d'abattage 1/3

\

Saisie (52) Cat:égorie I

Réception des porcs (1)

A 4

Inspection ante-mortem (2)

Attente porcherie — amenée (3)

l

Anesthésie (4)

l

Saignée (5)

|

Egouttage (6)

I l -

Echaudage (7)

|

Epilage (8) e Soies, onglons

l

Table aux nerfs (9)

A 4

Sang, sang pet-food, sang
d’égouttage

— Pieds*

. L, Processus commun
* Animaux de réforme B

** Opération optionnelle <> Inspection vétérinaire

L] Produits sortants

80



Figure 7. Diagramme du processus d'abattage 2/3

> Mamelles*

Organes génitaux,

vessies
> Abats blancs
> Abats rouges

T

_ ] [] Processus commun

* Animaux de réforme

** Opération optionnelle Inspection vétérinaire
p

] Produits sortants
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Figure 8. Diagramme du processus d'abattage 3/3

v
Déjointage des tétes (21)

)

Fente des carcasses (22)

l Saisie (52) .| Catégorie Il ou llI

T :

A

Inspection post-mortem

des carcasses et abats (23) _ =
Observation » Parage (24) |
A *
Retrait des tétes * (25) > Tetes
A 4
l Pannes, hampes, rognons,
Finitions des carcasses (26) »  gras, moelles epinieres

<

\ 4
Marquage, peseée, classement (27)

l

Ressuage (28)

l

Préparation des carcasses (29)

|

Stockage réfrigéré (30)

l

Expédition (31)

A 4

Tétes, plaies de saignée,
gorges, pieds

- Processus commun

<> Inspection vétérinaire

|:| Produits sortants
* Animaux de réforme
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Figure 9. Diagramme du processus de traitement des abats blancs

Processus abattage 3/3

nspection vétérinaire
des ventrées (23)

Transfert en boyauderie (32)

l

Réception des visceres (33)
Retrait pancréas, rates, crépines

Y

Saisie (52)

Catégorie Il ou
"

Préparation des rates,

A 4

Séparation estomacs, menus,
chaudins, fuseaux, rosettes (35)

/

N T

A 4

crépines, pancréas (34)

la délimoneuse (36)

Passage des menus dans Vidange des

estomacs (37)

Lavage des chaudins, fuseaux,
rosettes (38)

A 4

A 4

Préparation des
menus (39)

Préparation des
estomacs (40)

Préparation des
chaudins (41)

Y

A A

A 4

Conditionnement (42)

:

Stockage réfrigéré (43)

l

Y

Filandres, gras
mucus, ratis

- Processus commun

<> Inspection vétérinaire

Expédition (31)
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Figure 10. Diagramme du processus de traitement des abats rouges

Inspection vétérinaire
des fressures (23)

Catégorie Il ou lll

e
e
_
L
*

[ ] Processus commun
<> Inspection vétérinaire

[ ] Produits sortants



Figure 11. Diagramme du processus de traitement du sang

Inspection vétérinaire
de la carcasse (23)

Catégorie lll

[ ] Processus commun
<> Inspection vétérinaire

] Produits sortants
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4.3 Deétermination des BPH spécifiques, PRPo et CCP  a chaque étape du process d’abattage

4.3.1 Etape 1 : Réception des porcs

Danger
oy Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
détail
(B,C,P)
" Chauffeurs = Formation aux bonnes pratiques hygiéniques
Apport de bactéries Main = Porchers . pratiq ygieniq
B , PR = Tenue de travalil BPH
D, P, M d’'ceuvre = Veterinaires «  Equipement (hygiéne)
= QOrganisme PCM quip Y9
Apport et = Camions = Nettoyage-désinfection entre chaque tournée et en
persistance de B Matériel * Movets, panneaux fin de journée BPH
bactéries TD, P = Nettoyage du petit matériel
A t de bactéri Mod = Excrétion liée au stress des| = Formation a la manipulation des porcs
ppor TS SC enes B o érgtsre manipulations = Conception des quais de déchargement BPH
' P : = Conception des camions
= Faire respecter la mise a jeun des porcs
= Sensibilisation des éleveurs a la propreté visuelle
- . des porcs
Apport de bacteries B Matiére Pore = Statut sanitaire des élevages BPH
D, P, M . . ,
= Repérer et stocker séparément les animaux
blessés, mal a pied... (voir inspection ante-mortem)
= Evacuer les animaux morts durant le transport
Persistance de o : . .
bactéries TD. P B Milieu Quai Nettoyage-désinfection BPH

Recommandations pour les opérations de pré-abattage
Prévoir un nombre de quais de déchargement suffisant pour éviter l'attente des camions et/ou une gestion des tournées de ramassage adaptée.
L'acces au quai doit étre facilité : les portes des camions sont ouvertes sur la totalité de la largeur de la remorque, un pont est établi entre le quai et la remorque en évitant les pentes trop prononcées. La
largeur est au minimum égale a la largeur des deux ponts abaissés du camion. Les camions équipés d'un pont total (tout I'étage du camion est mobile) avec un systéme hydraulique sont recommandés.
Faciliter 'avancée des animaux grace a des porcheries adaptées ( largeur des couloirs, ouverture des portes en avant, couloirs rectilignes).Eviter les lumiéres vives. Manipulation des animaux dans le
calme. Préférer les tenues de couleur sombre.

Dispositions relatives aux Informations sur la Chai ne Alimentaire.
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4.3.2 Etape 2 : Inspection ante-mortem (Cf procédu

res d’'inspection vétérinaires)

Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
Main
B :
d’'ceuvre
B Matériel
Mode
B ] .
opératoire
B Matiere
B Milieu

Dispositions relatives aux Informations sur la Chai ne Alimentaire.
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4.3.3 Etape 3 : Attente porcherie — amenée

Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
Apport de bactéries B Main = Porchers : ‘lig;rﬂgt:joent?;\j(aﬁonnes pratiques hygiéniques -
TD, P, M d’'ceuvre

= Equipement (hygiene)

Persistance de

bactéries TD. P B Matériel = Movets, panneaux = Nettoyage du petit matériel BPH

= Formation a la manipulation des porcs

Apport de bactéries B Mod(e_ . Excrgtlon I.|ee au stress = Conception des porcheries et des couloirs d’amenée a | BPH
TD, P opératoire des manipulations , e
'anesthésie
= Porc = [Faire respecter la mise a jeun des porcs
= Sensibilisation des éleveurs a la propreté visuelle des
porcs
= Statut sanitaire des élevages
Apport de bactéries s = Repérer et stocker séparément les animaux blessés et
PP D, P. M B Matiere mal & FE)ied P BPH
= Evacuer les animaux morts durant le stockage
» Eau de douchage et = Approvisionnement en eau potable

d’abreuvement

Persistance de

bactéries TD. P B Milieu = Travées, sols, murs = Nettoyage-désinfection BPH

Recommandations pour les opérations de pré-abattage
Prévoir un repos des animaux d’au minimum 2 heures avant abattage. Respecter les densités de stockage : optimum = 0,6 m2/porc.
Eviter de mélanger dans les cases des animaux issus de camions différents. L'idéal est de disposer de travées ayant des capacités de stockage équivalentes a un, deux ou trois étages d’'un camion de
ramassage : les portes centrales permettent alors de séparer les animaux de chaque étage ou d’'un étage en deux.
Préférer les murs et portes pleines (éviter les systémes a claires-voies).
Amener les animaux dans le calme, les batons sont a proscrire. Préférer a ce stade, un usage ponctuel de la pile électrique uniqguement sur les porcs récalcitrants. Le panneau doit étre privilégié.
Amenée rapide des animaux a I'anesthésie (I'optimum étant moins de 3 minutes entre la sortie du premier animal de la case et le passage a I'anesthésie du dernier animal du lot), sans attente prolongée
dans les couloirs, par lots dont la taille est adaptée a la cadence de la chaine.
Eviter les lumieres trop vives et les bruits. Préférer les tenues de couleur sombre.
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4.3.4 Etape 4 : Contention — Anesthésie

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
NA NA d,Ma'” NA NA NA
ceuvre
Persistance de . . : . = Nettoyage-désinfection du systeme
bactéries TD, P B Matériel Nacelles, restrainer, pinces d'anesthésie BPH
= Excrétion liée au stress du temps = Formation des opérateurs
Apport de Mode . 7 , h ; R
L B . : de contention et la qualité de = Maintenance préventive du systéme BPH
bactéries TD, P opératoire ; .. , .
I'anesthésie d’anesthésie
= [Faire respecter la mise a jeun des porcs
Apport de = Sensibilisation des éleveurs a la propreté
P B Matiére = Porc visuelle des porcs BPH
bactéries TD, P & . .
= Anesthésie en fin de production des porcs
identifiés a « risques »
Apport de B Milieu »= Matiéres fécales » Nettoyage-désinfection BPH

bactéries TD, P

Recommandations pour les opérations de pré-abattage

Apres contention, I'animal doit étre anesthésié le plus rapidement possible afin d'éviter les attentes dans le piege.
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4.3.5 Etape 5: Saignée

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de , . _
bactéries TD, P, B d’Maln = Personnel Tenue qle travail : - BPH
M occuvre = Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques
= Trocarts, couteaux | = Ultiliser plusieurs trocarts ou couteaux en alternance associés a
un procédé de nettoyage-désinfection
Apport de .
L = Nettoyage du matériel
bacteries et B Matériel BPH
persistance TD,
P = Tables = En saignée horizontale, mettre en place un dispositif de lavage
de la table
Formation des opérateurs concernant:
Apport de B Mode = Saignée mal| = lataille de la plaie de saignée BPH
bactéries TD, P opératoire | effectuée = |e site anatomique
= |e délai anesthésie-saignée
Apport de y . = [Faire respecter la mise a jeun des porcs
bactéries TD, P B Matiere Porc = Sensibilisation des éleveurs a la propreté visuelle des porcs BPH
Apport de o . . o i . .
bactéries B Milieu Air Limiter les flux d’air en provenance de la porcherie BPH
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4.3.6 Etape 6 : Egouttage

Danger .
Détail Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
NA NA Main d’ceuvre NA NA NA
NA NA Matériel NA NA NA
- Mode . , : = Prévoir un temps d'égouttage suffisant de la
Apport de bactéries B opératoire Egouttage insuffisant carcasse BPH
Aoport de bactéries «  Porc » [Faire respecter la mise a jeun des porcs
PP 1D. P B Matiére = Sensibilisation des éleveurs a la propreté visuelle | BPH
' des porcs
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Prévoir un temps d’égouttage suffisant de la carcasse (I'optimum étant d’environ 10% de la cadence de la chaine).
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4.3.7 Etape 7 : Echaudage

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
NA NA d1Maun NA NA NA
ceuvre
Persistance de = Bac d'échaudage,
bactéries TD, P B Matériel " Tunnel_d échaudage vapeur ou| = Nettoyage-désinfection BPH
par aspersion
»= Non respect température = Respect des paramétres en cours de production
minimale ou couple (température, temps d’échaudage, pression) PRPo
Apport et temps/température insuffisant
. Mode
développement de B opératoire
bactéries TD, P P = Déchirure de la couenne par = Maintenance préventive BPH
un couple temps/température
excessif
= Sensibilisation des éleveurs a la propreté visuelle
. des porcs
Apport?g bs cteries B Matiére Porcs = Brumisation des porcs en porcheries d'attente BPH
' = Faire respecter la mise a jeun des porcs
Aoport de bactéries = Utiliser de I'eau non contaminée
P . B Milieu = Eau contaminée = Renouvellement de I'eau BPH
pathogenes . .
= Respect des parametres en cours de production
Apport de = Ultilisation d’auxiliaire technologique agréé
ppor C Milieu = Anti - mousse = Respect des protocoles d'utilisation et fiches| BPH
contaminants ) .
techniques fournisseurs

Recommandations :

Maintenir une température d’eau homogeéne strictement supérieure & 55<C.
Recouvrir le systéme d’échaudage et/ou prévoir un systeme d’extraction de I'air efficace.
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4.3.8 Etape 8 : Epilage

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
NA NA Main d’ceuvre NA NA NA
= Maintenance préventive des battes
Persistance de - . = Nettoyage-désinfection
bactéries TD, P B Matériel Battes, goulottes = Conception du matériel intégrant les contraintes BPH
du nettoyage
Apport de bactéries Mode = Dechirures de couenne| _ - . r
™. P B opératoire par une durée excessive Optimiser la durée de passage dans I'épileuse BPH
= Porc = [Faire respecter la mise a jeun des porcs
Apport de bactéries -
TD, P B Matiere =  Soies = Evacuation rapide, si possible en continu BPH
= Onglons = Evacuation réguliére des onglons
Apport de pacterles B Milieu = Eau contaminée = Renouvellement de I'eau BPH
pathogenes
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4.3.9 Etape 9 : Table aux nerfs

Danger .
Détail Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
- : = Tenue de travail
Apport de bactéries Main . . )
TD.P. M B d'ceuvre Personnel I_:ormatlon. gq personnel aux bonnes BPH
pratigues hygiéniques
: . . = Rincage de la table en cours de
Apport et,p_erS|stance B Matériel Tables, couteauy, tinets, production BPH
de bactéries TD, P crochets - ,
= Nettoyage-deésinfection
Apport de bactéries Mode . , . .
™, P B opératoire Mauvais accrochage Formation BPH
Apport de bactéries = Porc = [Faire respecter la mise a jeun des porcs
PP D P. M B Matiére = Accumulation des soies etdes | = Evacuation réguliere des soies et des BPH
Y onglons sur la table aux nerfs onglons
NA NA Milieu NA NA NA
4.3.10 Etape 10 : Coupe des pieds
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Deétail
(B,C,P)
- : = Tenue de travail
Apport de bacteries TD, B 1Ma|n = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques | BPH
P, M d’'ceuvre .
hygiéniques
Per&stangl:%dle::) bacteries B Matériel * Pinces ,couteaux = Nettoyage-désinfection BPH
- Mode = Mauvaise coupe des| _ :
Apport de bactéries TD, P opératoire | pieds Formation BPH
Apport de bactéries TD, P Matiere = Pied = Prévoir I'évacuation réguliere des pieds BPH
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.11

Etape 11 : Flagelleuse - brosseuse

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Deétail
(B,C,P)
NA NA d,Ma'” NA NA NA
ceuvre
= Maintenance préventive
Persistance de - . = Nettoyage-désinfection
bactéries TD, P B Materiel Battes, brosses = Limiter au maximum toutes les structures en BPH
contact avec les carcasses
- = Mauvais réglage du matériel| = Optimiser la durée de passage dans la
Apport de bactéries TD, B MOde. entrainant des déchirures de| flagelleuse - brosseuse BPH
P opeératoire . -
couenne = Réglage du matériel
Apport et persistance " Porc = Faire respecter la mise a jeun des porcs
de bactéries TD, P B Matiere " Soles, , = Voir I'étape d’épilage BPH
= Onglons persistants
Apport de bactéries B Milieu * Eau = Approvisionnement en eau BPH

pathogénes
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4.3.12 Etape 12 : 1°* flambage
Danger
Detail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
NA NA d,Ma'” NA NA NA
ceuvre
Persstangclead(; bacteries B Matériel = portes * Nettoyage-désinfection BPH
Persistance de bactéries Mode = Dysfonctionnement du| = Maintenance préventive du four
B o ; PRPo
TD, P opératoire four = Conception du four
Apport et persistance de . = Soies »= Optimiser la durée de passage dans le four afin de
o B Matiere ; BPH
bactéries TD, P = couennes permettre le flambage de toutes les soies
NA NA Milieu NA NA NA
4.3.13 Etape 13 : Flagelleuse
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
NA NA d,Ma'” NA NA NA
ceuvre
= Maintenance préventive
Apport et persistance - . = Nettoyage-désinfection
de bactéries TD, P B Matériel Battes, brosses, structures = Limiter au maximum toutes les structures BPH
en contact avec les carcasses
Apport de bactéries TD Mode » Mauvais réglage du matériel| = Optimiser la durée de passage dans la
bp ' B P entrainant des déchirures de| flagelleuse BPH
P opératoire . -
couenne = Reéglage du matériel
Apport et persistance = Porc = Faire respecter la mise a jeun des porcs
hp P B Matiére = Soies e 1eSpecter J P BPH
de bactéries TD, P . = Voir I'étape d’épilage
= Onglons persistants
Apport de bactéries o . . -
pathogénes B Milieu Eau Approvisionnement en eau BPH
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4.3.14 Etape 14 : 2™ flambage

Danger
Detail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
NA NA Main NA NA NA
d’ceuvre
Persistance de - . .
bactéries TD, P B Mateériel Portes Nettoyage-désinfection BPH
Persistance de Mode » Dysfonctionnement du| = Maintenance préventive du four
L B By . ; PRPo
bactéries TD, P opeératoire four = Conception du four
Apport de bactéries s = Soies = Optimiser la durée de passage dans le four afin de
B Matiere : BPH
TD, P * couennes permettre le flambage de toutes les soies
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.15 Etape 15 : Détourage de la rosette

Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Deétail
(B,C,P)
- = Formation aux bonnes pratiques
Apport de ba'\;terles D, P, B Main d'ceuvre | = Personnel hygiéniques BPH
= Tenue de travail
. " Appareil & détourer = Décontamination de l'appareil a détourer
Apport et persistance de - = Couteaux
o B Matériel entre chaque carcasse BPH
bactéries TD, P = Automate y :
. = Nettoyage-désinfection
= Gants de maille
= Projection de souillures | = Formation PRPo
fécales = Maintenance et réglage de I'automate
Apport et persistance de B Mode
bactéries TD, P opératoire = Eclaboussures = Les projections deaux ne doivent pas|BPH
atteindre les carcasses
= Porc = Faire respecter la mise a jeun des porcs
= Matiéres fécales
Apport de bactéries TD, P, -
M B Matiere = Abces = Formation BPH
= |dentification des animaux
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Effectuer une découpe circulaire minimale sans Iéser le rectum.
Dans le cas de pratique manuelle, 'ergonomie du poste doit permettre que la main souillée ne puisse pas entrer en contact avec d’'autres parties de la carcasse.

Instruction de travail en cas de perforation.

Instruction de travail en cas de présence d'abceés.
Pour les douchettes utilisées pour rincer les plate-formes, le sol et le tablier, la pression ne doit pas étre trop importante et le jet ne doit pas atteindre les carcasses.
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4.3.16

Etape 16 : Retrait des mamelles

Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries TD Main * Tenue de travail
PP ' B , = Personnel = Formation du personnel aux bonnes|BPH
P, M d’ceuvre . o
pratiques hygiéniques
: = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
Apport et,p_er3|stance de B Matériel Couteaux , associés a un procédé de décontamination BPH
bactéries TD, P = Gants de maille al .
= Nettoyage-désinfection
= Ecoulement de lait lors de la| = Formation
- Mode . o , .
Apport de bactéries B . . découpe des mamelles = Les projections d'eaux ne doivent pas|BPH
opératoire .
= Eclaboussures atteindre les carcasses
= Mamelles = Prévoir I'évacuation réguliere des mamelles
Apport de bactéries P, -
M B Matiere = Présence d’abcés = Formation BPH
= Identification des animaux
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Formation du personnel a une découpe suffisamment grande des mamelles pour ne pas couper les glandes mammaires.

Instruction de travail en cas de présence d'abceés.

Pour les douchettes utilisées pour rincer les plate-formes, le sol et le tablier, la pression ne doit pas étre trop importante et le jet ne doit pas atteindre les carcasses.
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4.3.17 Etape 17 : Ouverture abdominale
Danger
Detail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
Apport de bactéries Main . * Formation aux bonnes pratiques hygiéniques
TD, P, M B d’ceuvre Personnel =  Tenue de travail BPH
Apport et = Couteaux = Utiliser un procédé de décontamination, et le cas
persistance de B Matériel = Lames du robot échéant plusieurs couteaux en alternance BPH
bactéries TD, P = Gants de maille » Nettoyage-désinfection
= Perforation de la ventrée =  Formation
lors de I'ouverture abdominale | = Ouverture au couteau en deux temps : incision pointe
du couteau dirigée vers la carcasse, ouverture|PRPoO
Apport et . . L o
! Mode abdominale, pointe du couteau dirigée vers I'opérateur
persistance de B opératoire » Maintenance et réglage de I'automate
bactéries TD, P P glag
= Les projections d’eaux ne doivent pas atteindre les|BPH
= Eclaboussures carcasses
. = Matieres fécales ou . .
Apport de bactéries s . : - : = Faire respecter la mise a jeun des porcs
B Matiere digestives, pivier, vessie, . BPH
TD, P - = |nspection ante-mortem
matrice
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Pour les douchettes utilisées pour rincer les plate-formes, le sol et le tablier, la pression ne doit pas étre trop importante et le jet ne doit pas atteindre les carcasses.
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4.3.18 Etape 18 : Eviscération
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
- . = Tenue de travalil
Apport de bactéries TD, B ,Mam = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
P, M d’ceuvre L
hygiéniques
, = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
Apport et persistance de - = Couteaux, balancelles PN s . L
L B Matériel : associés a un procédé de décontamination BPH
bactéries TD, P = Gants de maille o :
= Nettoyage-désinfection
» Perforation de la ventrée = Formation de [l'opérateur a la technique|PRPo
lors de I'éviscération d’éviscération
Apport et’p_er3|stance de B Mod(e_ = Contact avec les = Ergonomie du poste, limitant tout contact avec
bactéries TD, P opératoire
structures les structures BPH
= Eclaboussures = Les projections d’eaux ne doivent pas atteindre
les carcasses
- » Suite a un incident
Apport de b;ctenes D, B Matiére d’éviscération = [Faire respecter la mise a jeun des porcs BPH
= Vésicule
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Pour les douchettes utilisées pour rincer les plate-formes, le sol et le tablier, la pression ne doit pas étre trop importante et le jet ne doit pas atteindre les carcasses.
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4.3.19 Etape 19 : Ouverture du sternum
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- , *= Tenue de travail
Apport de bacteries TD, B 1Ma|n = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
P, M d’ceuvre o
hygiéniques
Apport et persistance de = Couteaux = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
PP P B Matériel = Scies associés a un procédé de décontamination BPH
bactéries TD, P . b :
=  Gants de maille = Nettoyage-désinfection
= Contact avec les = Ergonomie du poste, limitant tout contact avec
Apport et persistance de Mode structures les structures.
P P B . : = Eclaboussures » Les projections d’eaux ne doivent pas atteindre| BPH
bactéries TD, P opeératoire
= Contact entre fressure et | les carcasses
couenne = Formation
Apport de bactéries M, P Matiére = Abces =  Formation BPH
Apport de b\actenes Milieu * Eau = Approvisionnement en eau potable BPH
pathogenes
Recommandations :

Pour les douchettes utilisées pour rincer les plates-formes, le sol et le tablier, la pression ne doit pas étre trop importante et le jet ne doit pas atteindre les carcasses.

Instruction de travail en cas de présence d'abceés.
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4.3.20 Etape 20 : Retrait des abats rouges
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- . = Tenue de travail
Apport de bacteries TD, B ’Mam = Personnel *» Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
P, M d’ceuvre o
hygiénigues
«  Couteaux. crochets = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
Apport de bactéries TD, P B Matériel ’ ’ associés a un procédé de décontamination, BPH
balancelles oy :
» Nettoyage-désinfection
= Ergonomie du poste, limitant tout contact avec
= Contact avec les
Apport et persistance de Mode structures les structures : :
L B . : » Les projections d’eaux ne doivent pas atteindre | BPH
bactéries TD, P opératoire = Eclaboussures
: les carcasses
= Mauvais accrochage !
= Formation
Apport de bactéries TD, P B Matiére = _Contact entre fressure| = _Evacuer et |s_oler les abats des carcasses le plus BPH
et viande rapidement possible
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Pour les douchettes utilisées pour rincer les plates-formes, le sol et le tablier,
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4.3.21 Etape 21 : Déjointage des tétes

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- , = Tenue de travail
Apport de bactéries TD, B ,Maln = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
P, M d’ceuvre .
hygiéniques
Apport et persistance de «  Pinces = Utiliser un procédé de décontamination, et le cas
PP P B Matériel échéant plusieurs couteaux en alternance BPH
bactéries TD, P = Couteaux e .
= Nettoyage-deésinfection
= Contact entre la = Formation
Apport de bactéries TD, Mode couenne et la viande
NA . . o , . : BPH
P opératoire » Les projections d’eaux ne doivent pas atteindre les
= Eclaboussures carcasses
Apport de bactéries M, P Matiére = Abces ) Form_qtlon_ , BPH
= Identification des animaux
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Pour les douchettes utilisées pour rincer les plates-formes, le sol et le tablier, la pression ne doit pas étre trop importante et le jet ne doit pas atteindre les carcasses.
Instruction de travail en cas de présence d'abceés.
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4.3.22

Etape 22 : Fente des carcasses

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries Main . = Tenue de travalil
TD,P, M B d’'ceuvre Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques BPH
= Si l'opération est réalisée de facon automatique: une
Apport et = Automatique : scies, décontamination est réalisée automatiquement entre chaque
persistance de B Matériel feuilles carcasse, nettoyage-désinfection BPH
bacteries TD, P = Manuelle : scie, feuille = Sil'opération est manuelle prévoir 'utilisation réguliere d’'un
procédé de décontamination, nettoyage-désinfection
Mode
NA NA opératoire NA NA NA
Apport de bactéries - . . ba = Formation
P, M B Matiere Preésence d'abces = |dentification des animaux BPH
Apport de pacterles B Milieu * Eau = Approvisionnement en eau potable BPH
pathogenes
Recommandations :

Instruction de travail en cas de présence d'abceés.
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4.3.23 Etape 23 : Inspection post mortem (Cf procéd ures d’inspection vétérinaires)
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
B 1Ma|n
d’ceuvre
B Matériel
Mode
B . .
opératoire
B Matiére
B Milieu

Dispositions relatives aux Informations sur la Chaf

ne Alimentaire
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4.3.24 Etape 24 : Parage — Gestion des souillures, abces et viandes impropres
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries Main * Tenue de travail
PP B , =  Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
TD, P, M d’ceuvre .
hygiéniques
Apport et persistance «  Couteaux = Utiliser plusieurs couteaux en alternance associés a
bp P B Matériel , un procédé de décontamination PRPo
de bactéries TD, P = Gants de maille by .
= Nettoyage désinfection
= Formation
= Contact avec les . -
. = Ergonomie du poste, limitant tout contact avec les
Apport de bactéries Mode structures
B < . structures PRPo
D, P opératoire o , . .
= Les projections d’eaux ne doivent pas atteindre les
= Eclaboussures
carcasses
, = Formation au traitement des souillures fécales ou
Persistance de Mode , e . : N ) :
. B . . = Mauvaise réalisation digestives, des abces et au retrait des viandes| CCP
bactéries TD, P, M opératoire . X . .
impropres a la consommation humaine
= Matieres fécales ou|= Faire respecter la mise a jeun des porcs
Apport et persistance N d|gest|\{es, peau " Ma_utrlse des opérations touchant lintégrité du tube
- B Matiére =  Abceés digestif PRPo
de bactéries TD, P, M . ) . . . , . .
* Viandes impropres a la|* Etat sanitaire des animaux (élevage, inspection ante
consommation humaine et post mortem)
Persistance de corps . = Aiguille de traitement| = Application du cahier des charges pour la gestion des
. P Matiere TGN A < X . PRPo
étranger vétérinaire « aiguilles cassées » au stade de I'abattoir
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.25

Etape 25 : Retrait des tétes

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
B Main = Tenue Qe travail
Apport de bactéries TD, P, M B d'ceuvre = Personnel * Formation du personnel aux bonnes|BPH
pratiques hygiéniques
Persistance de bactéries TD, . . - .
P B Matériel = Pinces ,couteaux * Nettoyage-désinfection BPH
= Contact avec les = Ergonomie du poste, limitant tout contact
Apport et persistance de B Mode structures avec les structures BPH
bactéries TD, P opératoire | = Eclaboussures = Les projections d'eaux ne doivent pas
atteindre les carcasses
- . = Tétes = Prévoir I'évacuation réguliére des tétes
Apport de bactéries TD, P, M B Matiére . Abcos «  Eormation BPH
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Instruction de travail en cas de présence d'abcés
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4.3.26 Etape 26 : Finition des carcasses

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- , = Personnel *= Tenue de travail
Apport de bactéries B ,Maln = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
TD, P, M d’ceuvre o
hygiéniques
= Machines a panne, whizard,| = Lavage a l'eau régulier entre chaque pause,
Apport et persistance aspirateurs a moelle...) nettoyage désinfection
PP P B Matériel = Couteaux = Utiliser plusieurs couteaux en alternance | BPH
de bactéries TD, P I R s , L
associés a un procédé de décontamination,
nettoyage-désinfection
Apport de bactéries Mode = Eclaboussures » Les projections d’eaux ne doivent pas atteindre
B L NA
TD, P NA opératoire les carcasses
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.27 Etape 27 : Pesée, classement, marquage
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- . = Tenue de travalil
Apport de bactéries B 1Ma|n = Personnel = Formation du personnel aux bonnes|BPH
D, P, M d’ceuvre . o
pratigues hygiéniques
= Nettoyage-désinfection de [Il'appareil de
Apport et persistance L . : classement et de marquage
de bactéries TD, P B Matériel Appareils de classement = Désinfection en cours d'activité de la pointe BPH
du CGM
= Prévoir un systeme de convoyage
automatique
= Contact entre carcasses = En cas de convoyage manuel, l'opérateur
Apport et < - o
. Mode = Séjour prolongé des| doit s’assurer que les carcasses ne se touchent
développement de B . . ) BPH
- opératoire | carcasses dans le hall d’'abattage | pas
bactéries TD, P NA ; .
avant I'entrée en ressuage
= Transfert continu des carcasses en ressuage
apres leur pesée
Apport de contaminant Mode . . o , R . .
C opératoire Encre Utilisation d’encre a usage alimentaire BPH
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.28 Etape 28 . Ressuage
Danger
Detail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
Apport de bactéries TD, Main " Tenue Qe travail . BPH
B , = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques
P, M d’'ceuvre o
hygiéniques
= Limiter au maximum toutes les structures en
Persistance de bactéries B Matériel «  Structures contact avec les carcasses (portes battantes, BPH
TD, P laniéres plastiques...)
» Nettoyage-désinfection
= Contact entre » Respecter un espace suffisant pour éviter que les
carcasses carcasses ne se touchent BPH
= Eclaboussures = Ne pas utiliser un jet d’eau en présence des
Apport et développement Mode carcasses
de bactéries TD, P B opératoire .
: = Cinétique de = Maitrise de la cinétique de réfrigération
refroidissement trop lente » Respecter un espace suffisant pour permettre PRPO
= Remonté de une bonne réfrigération
température des carcasses | = Maintenance préventive
NA NA Matiere NA NA NA
Apport et,p_er5|stance de B Milieu =  Sol, mur » Nettoyage-désinfection des locaux BPH
bactéries TD, P

Recommandations :

En phase de ressuage, respecter une densité de 3 & 3.5 carcasses/métre linéaire de rail.
La température optimale a coeur aprées 6 heures de réfrigération est de 20C, aprés 24 heures de réfrigé ration, elle doit étre inférieure a 7.

Adapter la puissance frigorifique.

Préférer plusieurs phases de dégivrage courtes plutdt qu'une seule longue limitant les remontées trop importantes de température.
Maintenir les portes fermées au maximum.
Ne pas utiliser un jet d'eau de carcasses (les éclaboussures risquent d'entrainer des contaminations croisées et une augmentation de I'hygrométrie ambiante).
Prévoir un systéme de récupération de I'eau s'écoulant durant le dégivrage des batteries frigorifiques.

Préférer plusieurs phases de dégivrage courtes plutot qu'une seule longue limitant la quantité d'eau accumulée.
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4.3.29 Etape 29 : Préparation des carcasses
Danger
oy Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries - . = Tenue de travalil
TD, P, M B Main d'ceuvre Personnel |, Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiénigues BPH
Apport de bactéries B Matériel «  Couteaux | ™. Utlllser pIL_JSleurs couteauxre_n alte_rnance associés a un procédé de BPH
D, P décontamination, nettoyage-désinfection
NA NA Mode NA NA NA
opératoire
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.30 Etape 30 : Stockage réfrigéré
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Deétail
(B,C,P)
= Personnel (manipulation des " Tenue de travail
Apport de bactéries TD, Main P = Formation du personnel aux bonnes
B , carcasses et contact lors de passage . L BPH
P, M d’'ceuvre . pratiques hygiéniques
dans les frigos) ;o ,
= Limiter les passages dans les frigos
Apport et persistance »= Limiter au maximum toutes les structures
P P B Matériel = Structures en contact avec les carcasses (portes| BPH
de bactéries TD, P N i
battantes, laniéres plastiques...)
= Contact entre carcasses = Respecter un espace suffisant pour éviter
gue les carcasses ne se touchent BPH
= Ne pas utiliser un jet d’eau en présence
Apport et
. Mode = Eclaboussures des carcasses
développement de B . .
bactéries TD, P operatoire
' *» Remontée de température des » Maitrise de la chaine du froid
carcasses » Maintenance préventive PRPo
NA NA Matiere NA NA NA
Apport et persistance B Milieu = Sol, mur * Nettoyage-désinfection des locaux BPH

de bactéries TD, P

Recommandations :

Ne pas utiliser un jet d'eau en présence de carcasses (les éclaboussures risquent d'entrainer des contaminations croisées et une augmentation de I'hygrométrie ambiante).
Prévoir un systeme de récupération de I'eau s'écoulant durant le dégivrage des batteries frigorifiques.

Préférer plusieurs phases de dégivrage courtes plutot qu'une seule longue limitant la quantité d'eau accumulée.
Adapter la puissance frigorifique. Maintenance préventive des installations frigorifiques.

Préférer plusieurs phases de dégivrage courtes plutot qu'une seule longue limitant les remontées trop importantes de température.
Maintenir les portes fermées au maximum
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4.3.31 Etape 31 : Expédition
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- = Tenue de travail
Apport depbalslterles D, B Main d’ceuvre | = Personnel = Formation du personnel aux bonnes|BPH
' pratiques hygiénigues
« Tinets. crochets. bacs. | " Nettoyage-désinfection
Apport de bactéries TD, P B Matériel structures' ' "| = Limiter au maximum toutes les structures en| BPH
contact avec les carcasses
Développement de Mode = Remontée de température | = Maitrise de la chaine du froid
> B PN : ) . . BPH
bactéries TD, P opératoire des produits = Maintenance préventive
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

La température ambiante et le temps de séjour sur les quais d'expédition ne doit pas permettre une remontée de température des carcasses.
Isoler correctement les portes des salles d'expédition pour éviter toute remontée de température.

Limiter I'ouverture et la fermeture des portes des salles d'expédition.

Au moment du chargement, les camions doivent étre a une température de 7<C maximum (optimum : 4C)

Ne pas laisser les camions portes ouvertes en attente de mise a quai.
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4.3.32 Etape 32 : Transfert en boyauderie
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
* Tenue de travail
Apport de bactéries TD, P, M B Main d’ceuvre = Personnel » Formation du personnel aux bonnes|BPH
pratiques hygiéniques
Apport et pe_r3|stance de B Matériel * Chariots, canons, bacs,| _ Nettoyage désinfection BPH
bactéries TD nacelles
NA NA Mode NA NA NA
opératoire

NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA

4.3.33 Etape 33 : Réception des visceres, retrait p  ancréas, rates, crépines

Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
Apport de bactéries - . = Tenue de travalil
D, P, M Main d'ceuvre Personnel| Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques BPH
= Couteaux | " Utiliser plusieurs couteaux en alternance associés a un

Apport de bactéries TD Matériel B procédé de décontamination BPH

. acs . ;

= Nettoyage-désinfection
NA NA Mode NA NA NA
opératoire

NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.34 Etape 34 : Préparation des rates, crépines e t pancréas
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries - . = Tenue de travalil
TD, P, M B Main d'ceuvre Personnel |, Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques BPH
- Couteaux | " Utiliser plusieurs couteaux en alternance associés a un
Apport de bactéries TD B Matériel B procédé de décontamination BPH
. acs . ;
= Nettoyage-désinfection
NA NA Mode NA NA NA
opératoire
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
4.3.35 Etape 35 : Séparation estomacs, menus, chaud ins, fuseaux, rosettes
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- . = Tenue de travalil
Apport de bactéries TD, B ’Mam = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques|BPH
P, M d'ceuvre o
hygiéniques
Apport de bactéries TD B Matériel = Couteaux i U,t|||,s er pI95|eurs couteaux en alterna,n(_:e associes a un| gppy
procédé de décontamination, nettoyage-désinfection
Apport et Qe'r5|stance B Mod(e_ " P(?rforatlon de la| | Formation BPH
de bactéries TD opeératoire ventrée
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.36 Etape 36 : Passage des menus dans la délimon euse
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries TD, P, B Main d’ceuvre = Personnel = Tenue qle travalil ' o BPH
M = Formation du personnel aux bonnes pratigues hygiéniques
Apport et pe_rsstance de B Matériel «  Délimoneuses | Net_toyage-desm,fectlc_)n BPH
bactéries TD = Maintenance préventive
NA NA Mode opératoire NA NA NA
NA NA Matiere NA NA NA
Apport de b\actenes B Milieu = Eau = Approvisionnement en eau potable BPH
pathogenes
4.3.37 Etape 37 : Vidange des estomacs
Danger .
Détail Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
- , * Tenue de travail
Apport de bactéries Main . . ) .
D, P, M B d'ceuvre Personnel _F’or_matlon du personnel aux bonnes pratiques | BPH
hygiéniques
Aoport de bactéries «  Couteaux = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
P B Matériel : associés a un procédé de décontamination BPH
TD = Chaudineuses oy :
= Nettoyage-désinfection
. . : » Formation des opérateurs
Appgrt de corps P Mode Eresence de (_:allloux dansles Ouverture des estomacs et lavage avant| BPH
étranger opératoire matiéres stercoraires N .
passage a la chaudineuse
NA NA Matiére NA NA NA
Apport de bactéries . . . -
pathogénes B Milieu Eau Approvisionnement en eau potable BPH
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4.3.38 Etape 38 : Lavage des chaudins, fuseaux etr osettes
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de Main = Personnel * Tenue de travail
bactéries TD, P, B d = Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques | BPH
M ceuvre
Apport de «  Couteaux = Utiliser plusieurs couteaux en alternance associés a un
bpo B Matériel : procédé de décontamination BPH
bactéries TD = Chaudineuses . .
= Nettoyage-deésinfection
= Présence de cailloux| = Formation des opérateurs
Apport de corps p Mode dans les matieres| = Bonne utilisation du canon de lavage des chaudins évitant BPH
étranger opératoire | stercoraires la présence de souillures en surface avant le retournement des
chaudins et le passage a la chaudineuse
NA NA Matiére NA NA NA
Apport de = Eau = Approvisionnement en eau potable
bactéries B Milieu BPH
pathogenes
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4.3.39 Etape 39 : Préparation des menus
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries Main . = Tenue de travalil
TD,P, M B d’'ceuvre Personnel| -, Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques BPH

Apport de bactéries - . = Utiliser plusieurs couteaux en alternance associés a un procédé

TD B Materiel Couteaux de décontamination, nettoyage-désinfection BPH

Mode

NA NA opératoire NA NA

NA NA Matiere NA NA NA
Apport de b\actenes B Milieu * Eau = Approvisionnement en eau potable BPH

pathogenes
4.3.40 Etape 40 : Préparation des estomacs
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Deétail
(B,C,P)
Apport de bactéries B Main «  personnel| " Tenue de travail
TD,P, M d’'ceuvre = Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques BPH
Apport de bactéries - = Utiliser plusieurs couteaux en alternance associés a un procédé
B Matériel = Couteaux . S L .
TD de décontamination, nettoyage-désinfection
NA NA Mode NA NA NA
opératoire

NA NA Matiere NA NA NA

Apport de pacterles B Milieu * Eau = Approvisionnement en eau potable BPH
pathogenes
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4.3.41 Etape 41 : Préparation des chaudins
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
Apport de bactéries Main . = Tenue de travail
TD,P, M B d’'ceuvre Personnel| -, Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques BPH
Apport de bactéries B Matériel - Couteaux | " U’tlllser pl_u3|e_:urs couteaux en glterngnce associés a un procédé BPH
TD de décontamination, nettoyage-désinfection
Mode
NA NA opératoire NA NA NA
NA NA Matiere NA NA NA
Apport de bactéries - . . -
pathogénes B Milieu Eau Approvisionnement en eau potable BPH
4.3.42 Etape 42 : Conditionnement
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries " Tenue de travail
PP TD P M B Main d’ceuvre | = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques | BPH
T hygiéniques
Apport de bactéries - » Bacs » Nettoyage-désinfection
TD, P B Matériel = Sacs, plastiques » |ntégrité des conditionnements d’emballages BPH
Apport_ de C Matériel " Phenomene 'de migration| Emballages a usage alimentaire BPH
contaminant des emballages alimentaires
NA NA Mode NA NA NA
opératoire
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.43 Etape 43 : Stockage réfrigéré
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
» le personnel (manipulation des| = Tenue de travalil
Apport de bactéries TD, B Main abats et contact lors de passage dans| = Formation du personnel aux bonnes| BPH
P, M d’'ceuvre les frigos) pratiques hygiéniques
= Limiter les passages dans les frigos
Apport et persistance = Limiter au maximum toutes les structures BPH
pp P B Matériel = Contact avec les structures en contact avec les abats( portes battantes,
de bactéries TD, P 3 )
laniéres plastiques...)
= Contact entre les abats = Respecter un espace entre rails suffisant
pour éviter que les abats ne se touchent BPH
Apport et Mode = Eclaboussures = Nettoyage désinfection en l'absence de
développement de B . : matiéres premiéres
o opératoire
bactéries TD, P PRPO
* Remonté de température des| = Maitrise de la chaine du froid
abats = Maintenance préventive
NA NA Matiere NA NA NA
Apport et persistance B Milieu = Sol, mur = Nettoyage-désinfection des locaux BPH

de bactéries TD, P

Recommandations :

Ne jamais utiliser un jet d'eau en présence d'abats (les éclaboussures risquent d'entrainer des contaminations croisées et une augmentation de I'hygrométrie ambiante).
Prévoir un systéme de récupération de I'eau s'écoulant durant le dégivrage des batteries frigorifiques.

Préférer plusieurs phases de dégivrage courtes plutdt qu'une seule longue limitant la quantité d'eau accumulée.
Adapter la puissance frigorifique. Maintenance préventive des installations frigorifiques.

Préférer plusieurs phases de dégivrage courtes plutdt qu'une seule longue limitant les remontées trop importantes de température.
Maintenir les portes fermées au maximum
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4.3.44 Etape 44 : Ressuage des fressures
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries TD, Main " Personnel " Tenue (.je travail . BPH
B , = Formation du personnel aux bonnes pratiques
P, M d’ceuvre L
hygiéniques
: - = Structures = Limiter au maximum toutes les structures en
Persistance de bactéries - - BPH
D P B Matériel contgct avec les fressures (portes battantes, laniéres
’ plastiques...)
= Contact entre les| = Respecter un espace entre rails suffisant pour
fressures éviter que les fressures ne se touchent BPH
= Eclaboussures = Nettoyage-désinfection en I'absence de matieres
premieres
Apport et développement B Mode
de bactéries TD, P opératoire | = Cinétique de » Maitrise de la cinétique de réfrigération
refroidissement trop lente = Respecter un espace suffisant pour permettre une
= Remonté de bonne réfrigération
température des fressures = Maintenance préventive PRPo
NA NA Matiere NA NA NA
Apport et persistance de . =  Sol, mur = Nettoyage-désinfection des locaux BPH
e B Milieu
bactéries TD, P
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4.3.45

Etape 45 : Réception des fressures

Danger
oy Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries - . = Tenue de travalil
TD, P, M B Main d'ceuvre Personnel |, Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiénigues BPH

Apport de bactéries B Matériel «  Couteaux | ™. Utlllser pIL_JSleurs couteauxre_n alte_rnance associés a un procédé de BPH

TD décontamination, nettoyage-désinfection

NA NA Mode NA NA NA

opératoire

NA NA Matiére NA NA NA

NA NA Milieu NA NA NA
4.3.46 Etape 46 : Séparation cceurs, foies, poumons, trachées, onglets

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries - . = Tenue de travalil
TD,P, M B Main d'ceuvre Personnel| Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiénigues BPH

Apport de bactéries B Matériel - Couteaux | ™. Utlllser pI93|eurs couteauxre_n alte_rnance associés a un procédé de BPH

TD décontamination, nettoyage-désinfection

NA NA Mode NA NA NA

opératoire
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.47

Etape 47 : Collecte du sang

Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries A . = Tenue de travalil
TD, P, M B Main d'ceuvre Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques BPH
= Couteaux, = Ultiliser plusieurs trocarts ou couteaux en alternance associés
Apport de bactéries trocarts a un procédé de nettoyage désinfection
P o b B Matériel BPH
' = Systéme de| = Nettoyage du matériel
collecte
NA NA Mode NA NA NA
opératoire
NA NA Matiére NA NA
NA NA Milieu NA NA
4.3.48 Etape 48 : Traitement du sang
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- *= Tenue de travail
Apport de ba'\(/:lterles D, P, B Main d’'ceuvre =  Personnel * Formation du personnel aux bonnes pratiques|BPH
hygiéniques
NA NA Matériel NA NA NA
= Anti- o
Apport de contaminant C Modg coagulant R_espect des 'protocoles .d utilisation BPH
opératoire . Sel = Fiches techniques fournisseurs
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA
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4.3.49 Etape 49 : Stockages tampons

Danger
. Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
_ = Personnel = Tenue de travail
Apport de bactéries TD, P, B Main d’ceuvre " _F,or_mation du personnel aux bonnes pratiques| gpy
M hygiéniques
Apport de bactéries TD, P B Matériel = Cuves » Nettoyage-désinfection entre chaque lot de sang BPH
tampons
NA NA Mode NA NA NA
opératoire
NA NA Matiere NA NA
NA NA Milieu NA NA
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4.3.50 Etape 50 : Refroidissement du sang alimentai re
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
NA NA Main d'ceuvre NA NA NA
- - . N » Nettoyage-désinfection entre
Apport de bactéries TD, P B Mateériel Tank a sang chaque tuerie BPH
= Maitrise de la cinétique de
= Remontée de température par mélange| réfrigération
Développement de B Mode de sang réfrigéré et chaud = Ne pas mélanger le sang de | PRPo
bactéries TD, P opératoire = Remontée de température du sang deux tueries
= Maintenance préventive
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.3.51 Etape 51 : Stockage réfrigéré du sang alimen taire
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
NA NA Main d’ceuvre NA NA
Apport de bactéries B Matériel = Tank a sang = l_\lettoyage-desmfectlon entre chaque BPH
D, P tuerie
» Remontée de température par| = Ne pas mélanger le sang de deux
Dévelobpement de Mode mélange de sang réfrigéré et chaud tueries
b t,p_p ™ P B opératoire * Remontée de température du| ®= Maitrise de la chaine du froid PRPo
acteries 1L, P sang * Maintenance préventive
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
4.3.52 Etape 52 : Saisie
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
Apport de bactéries - . = Tenue de travalil
D, P, M B Main d'ceuvre Personnel| Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques BPH
Apport de bactéries - . = Utiliser plusieurs couteaux en alternance associés a un procédé de
TD, P B Materiel Couteaux décontamination, nettoyage-désinfection BPH
Mode
NA NA opératoire NA NA NA
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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4.4 Pilotage des PRPo

4.4.1 Etape 7 : Echaudage PRPo 1

Danger Source Mesures de Arbres de
s Type maitrise décision Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
Détail (B.C.P) (5M)
Apport et Mode opératoire Respect des | QO: Oui Température limite = 55C Contrdle de | Recherche des causes du | Vérification de la
Développeme B parametres en | Q1: Oui température dysfonctionnement par le | surveillance Enregistrement de
nt des Non respect cours de | Q2: Non ou personnel de maintenance la mise en ceuvre
bactéries du température minimale | production Q3: Oui Vérification du respect | de la surveillance,
tube digestif ou couple (température, Q4: Non Autre couple temps- des mesures des mesures
ou de la peau temps/température temps Qa: Oui température Contrdle S'assurer du retour a la | correctives en cas de correctives et de
insuffisant d’échaudage, Qb: Oui température+temps maitrise du dispositif | dépassement de la la vérification
pression) Qc: Oui ou d’échaudage limite
Qd: Non
Décollement des soies Vérification
Contrdle manuel | Mise en ceuvre des | documentaire :
ou (gondolier) mesures afin d'éviter le | Collecte des documents
renouvellement du | associés au PRPo

Présence de soies aprés dysfonctionnement du | Vérification de leur

épilage dispositif d'échaudage remplissage

(grille de notation) Contrdle visuel

Devenir des denrées | La vérification est

La surveillance doit
répondre aux
questions :

Qui :

Quoi :

Comment :

Ou:

Quand :

concernées (correction)

assurée par une
personne qualifiée et
doit étre planifiée
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4.4.2 Etape 12 : ler flambage PRPo 2

Danger
Détail Type Sosu'\r/lce Mestirgs et Aarl’)rgs. it Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
(B.C.P) (5M) maitrise écision
Persistance Mode Maintenance QO: Oui Présence de soies non Contrdle visuel Recherche des causes du | Vérification de la Enregistrement de la
des opératoire : préventive du four | Q1: Oui grillées dysfonctionnement par le personnel | surveillance mise en ceuvre de la
bactéries du B Q2: Non (grille/photos) de maintenance Vérification du respect des | surveillance, des
tube digestif Dysfonctionneme | Conception du four | Q3: Oui ou La surveillance doit mesures correctives en mesures correctives
ou de la nt du four Q4: Non répondre aux S’assurer du retour a la maitrise du | cas de dépassement de la | et de la vérification
peau Couleur anormale questions : dispositif de flambage limite
Qa: Oui (grille/photos) Qui : Vérification documentaire :
Qb: Oui Quoi : Mise en ceuvre des mesures afin | Collecte des documents
Qc: Oui ou Comment : d'éviter le renouvellement du | associés au PRPo
Qd: Non Ou: dysfonctionnement du dispositif de | Vérification de leur
Pas de flamme Quand : flambage remplissage
La vérification est assurée
Devenir des denrées concernées par une personne qualifiée
(correction) et doit étre planifiée
4.4.3 Etape 14: 2°™ flambage PRPo 2 bis
Danger
Détail (gyéa?a ) S?sul\r/lc)e Ms]s;;ﬁz ed € Aargé?; 0?19 Limite Surveillance Mesures correctives Veérification Enregistrement
Persistance Mode opératoire : | Maintenance QO: Oui Présence de soies non Contrdle visuel Recherche  des causes du | Vérification de la Enregistrement de la
des préventive du four Q1: Oui grillées dysfonctionnement par le | surveillance mise en ceuvre de la
bactéries du B Dysfonctionneme Q2: Oui (grille/photos) personnel de maintenance Vérification du respect des | surveillance, des
tube digestif nt du four Conception du four ou La surveillance doit mesures correctives en mesures correctives
ou de la Qa: Oui répondre aux S'assurer du retour a la maitrise du | cas de dépassement de la | et de la vérification
peau Qb: Oui Couleur anormale questions : dispositif de flambage limite
Qc: Oui (grille/photos) Qui : Vérification documentaire :
Qd: Non Quoi : Mise en ceuvre des mesures afin | Collecte des documents
ou Comment : d'éviter le renouvellement du | associés au PRPo
Ou: dysfonctionnement du dispositif de | Vérification de leur
Pas de flamme Quand : flambage remplissage

Devenir des denrées concernées
(correction)

La vérification est assurée
par une personne qualifiée
et doit étre planifiée
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4.4.4 Etape 15 : Détourage de la rosette PRPo 3

Danger

Arbres de

Détail Type Sosu'\rnce décision Mesq;e_s itz Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
(B.C.P) (5M) maitrise
Apport  des Mode QO: Oui Maintenance et | Absence de Contrbdle visuel Recherche des causes du | Vérification de la surveillance Enregistrement de la
bactéries du B opératoire : | Q1: Oui réglage de | souillures fécales dysfonctionnement par le personnel mise en ceuvre de la
tube digestif Q2: Non I'automate visibles La surveillance (maintenance ou opérateur) et ou le | Vérification du respect des surveillance, des
Projection de | Q3: Oui doit répondre aux | service qualité mesures correctives en cas de mesures correctives
souillures Q4: Non Formation questions : dépassement de la limite et de la vérification
fécales Qa: Oui Qui : S'assurer du retour a la maitrise du
Qb: Oui Quoi : dispositif de détourage de la rosette par | Vérification documentaire :
Qc: Oui Comment : un réajustement des parametres ou une | Collecte des documents
Qd: Non Ou: sensibilisation du personnel associés au PRPo
Quand : Vérification de leur remplissage

Mise en ceuvre des mesures afin d’éviter
le renouvellement du dysfonctionnement
du dispositif de détourage de la rosette
ou formation du personnel a la maitrise
de la gestuelle

Devenir des denrées concernées :
identification de la carcasse pour un
parage ultérieur (Etape n24)

La vérification est assurée par
une personne qualifiée et doit
étre planifiée
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4.4.5 Etape 17 : Ouverture abdominale PRPo 4

Danger Source
Détail Type (5M) Ac‘;l?r?s. de MesuA;e_s Ce Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
B.C.P) écision maitrise
Apport des Mode QO: Oui Maintenance et | Absence de | Contrdle visuel Recherche des causes du | Vérification de la surveillance Enregistrement de
bactéries B opératoire : | Q1: Oui réglage de | souillures fécales dysfonctionnement par le personnel la mise en ceuvre
du tube Q2: Non 'automate ou digestives de maintenance ou par l'opérateur et | Vérification du respect des | de la surveillance,
digestif et Perforation | Q3: Oui visibles ou le service qualité mesures correctives en cas de | des mesures
de la peau de la ventrée | Q4: Non Formation La surveillance dépassement de la limite correctives et de la
lors de doit répondre aux vérification
I'ouverture Qa: Oui Ouverture au questions : S'assurer du retour a la maitrise du | Vérification documentaire :
abdominale | Qb: Oui couteau en deux Qui : dispositif d’ouverture abdominale par | Collecte des documents associés
Qc: Oui temps : incision Quoi : un réajustement des paramétres ou | au PRPo
Qd: Non pointe du couteau Comment : une sensibilisation du personnel Vérification de leur remplissage
dirigée vers la Ou:
carcasse, Quand : Mise en ceuvre des mesures afin|La vérification est assurée par
ouverture d'éviter le  renouvellement du |une personne qualifiée et doit
abdominale, dysfonctionnement du dispositif | étre planifiée
pointe du couteau d’ouverture abdominale ou formation
dirigée vers du personnel a la maitrise de la
I'opérateur gestuelle

Devenir des denrées concernées :
identification de la carcasse pour un
parage ultérieur (Etape n24)
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4.4.6 Etape 18 : Eviscération PRPo 5

Danger

Détail Type Sosu'\r/'ce Aarprgs_ de Mesures de maitrise Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
(B.C.P) (5M) écision

Apport des Mode QO: Oui Formation de Absence de | Contrdle visuel | Recherche des causes du | Vérification de la surveillance | Enregistrement de la
bactéries B opératoire | Q1: Oui I'opérateur a la souillures fécales dysfonctionnement par I'opérateur et ou mise en ceuvre de la
du tube : Q2: Non technique ou digestives | La surveillance | le service qualité Vérification du respect des | surveillance, des
digestif et Q3: Oui d’éviscération visibles doit répondre mesures correctives en cas de | mesures correctives
de la peau Perforation | Q4: Non aux questions : | S'assurer du retour a la maitrise de la | dépassement de la limite et de la vérification

de la | Qa: Oui Qui : technique  d'éviscération par une

ventrée lors | Qb: Oui Quoi : sensibilisation du personnel Vérification documentaire :

de Qc: Oui Comment : Collecte  des  documents

I'ouverture | Qd: Non Qu: Mise en ceuvre des mesures afin d'éviter | associés au PRPo

abdominale Quand : le renouvellement du dysfonctionnement | Vérification de leur

du dispositif d’ouverture abdominale ou | remplissage

formation du personnel a la maitrise de
la gestuelle

Devenir des denrées concernées :
identification de la carcasse pour un
parage ultérieur (Etape n224)

La vérification est assurée par
une personne qualifiée et doit
étre planifiée
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4.4.7 Mesure de maitrise : Parage — Gestion des sou

illures, abces et viandes impropres PRPo 6

Danger

Source Mesure de | Arbres de - . . e :
et Type P PO Limite Surveillance Mesure corrective Vérification Enregistrement
Détail (5M) maitrise décision
(B,C, P)
= Contr6le visuel ; s Vérification de la Enregistrement de la
Recherche des causes par le service qualité - )
p q surveillance. mise en ceuvre de la
La surveillance doit , 5 - Vérification du respect des | surveillance, des
) S'assurer du retour a la maitrise par une =SP >
Apport et o repon_dre aux sensibilisation du personnel mesures correctives en cas | mesures correctives et
persistance QO: Oui Limite de questions : de dépassement de la limite | de la vérification.
- Main Formation A surveillance: Qui ,Quoi ; Ou . NN Vérification documentaire :
de bactéries , 1: Oui ’ R Mise en ceuvre des mesures afin d’'éviter le
du tube B d'ceuvre : | Tenue de 82_ Oui = Personnel Comment, Quand. renouvellement Collecte des documents
h - Personnel | travail . habilité (formation associés au PRPo
digestif ou Qa: Non spécifique) Vérification de leur
de la peau pectiiq Devenir des denrées concernées : évaluation par remplissage
une personne qualifiée et habilitée des PR .
P! d . . La vérification est assurée
conséquences sur le produit et de sa correction )
éventuelle par une personne qualifiée
et doit étre planifiée
= Contr6le visuel Vérification de la Enregistrement de la
S - surveillance mise en ceuvre de la
. . Recherche des causes de I'utilisation de matériel PP )
Formation La surveillance doit souillé par le service qualité Veérification du respect des | surveillance, des
L A - répondre aux , p °q - mesures correctives en cas | mesures correctives et
Apport et Utiliser QO: Oui Limite de Uestions : S’assurer du retour a la maitrise par une de dépassement de la limite | de Ia vérification
persistance Matériel : | plusieurs Q1: Oui surveillance: uni . ' sensibilisation du personnel Vérificpation documentaire : '
de bactéries B Couteau | couteaux en | Q2: QOui = Alternance du Quoi . Mise en ceuvre des mesures afin d’'éviter le Collecte des documents ’
du tube Gants de | alternance Qa: Oui matériel : . renouvellement de I'utilisation de matériel souillé L
h . : s P . L Comment : ) - PO . associés au PRPo.
digestif ou maille Procédé de | Qb: Oui = Décontamination ou: Devenir des denrées concernées : évaluation par Vérification de leur
de la peau décontamina | Qc: Non du matériel Quén d: une personne qualifiée et habilitée des remplissage
tion ’ conséquences sur le produit et de sa correction P .
éventt?elle P La vérification est assurée
par une personne qualifiée
et doit étre planifiée
Recherche des causes de contact par le service Vérification de la
qualité surveillance
= Contrble visuel , N - e
Mode S’assurer du retour a la maitrise par une Vérification du respect des
. . . . sensibilisation du personnel mesures correctives en cas )
Apport et opératoir - La surveillance doit p . o Enregistrement de la
ersistance e: QO: Oui répondre aux de dépassement de la limite mise en ceuvre de la
cFi)e bactéries Confact Formation Q1: Oui Limite de Uestions : Mise en ceuvre des mesures afin d'éviter le surveillance. des
B Ergonomie Q2: Oui surveillance: que . ’ renouvellement de contact Vérification documentaire : s
du tube avec . Qui : mesures correctives et
h ; du poste Qa: Non Pas de contact - Collecte des documents PSSR
digestif ou structures Quoi : . . . Lo » de la vérification
de la peau ou Comment : Devenlr des denrées concernées _e_t correctlo_n : associes au PRPo.
carcasses ou: ’ évaluation par une personne qualifiée et habilitée | Vérification de leur
Quénd . des conséquences sur le produit et de sa remplissage
’ correction éventuelle: La vérification est assurée
par une personne qualifiée
et doit étre planifiée
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Mesure de maitrise : Parage — Gestion des souillure

s, abcés et viandes impropres PRPo 6 (suite)

:R;e;?::gde = Contr6le du Recherche des causes par le service.qualité \sllfrr\llfgi:l?etlfgede la
Matiére : | jeun ggrrgggigsetraitées %ﬂ:ﬁfgm - nombre de carcasses traitées > Vérification du respect des
Spuﬂlures MaJtrlge des QO: Ou! - S’assurer du retour a la maitrise par une mesures correctives en cas Enregistrement de la
Apport de fécales ou | opérations Q1: Oui Limite de L il doit nsibilisation d rsonnel (zone d’habillage) et de dépassement de la limite mi n ceuvre de |
bactéries du digestives | touchant Q2: Oui surveillance: r gpzl;r(;/;' ::T:e 0 ?)E dses f(s)ﬁrr?isseuufse dseoporecs one d'habillage) € Vérification documentaire : sufveeﬁlar?i: deese a
tube digestif A_bces I intégrite dy Qa: Ou! * Nbre de o questions : Mise en ceuvre des mesures afin d’éviter le CoIIec_t,e des documents mesures correctives et
ou de la Viande | tube digestif | Qb: Oui carcasses traitées > - P associés au PRPo PP
. o ; Qui : renouvellement de ce dépassement PP de la vérification
peau impropres | Etat sanitaire | Qc: Non normale L i des denré . t tion : Vérification de leur
consomm | (levage, Quoi : . Devenir des denrées concernées et correction : remplissage
ation inspection Cgmment : evaluatlor] par une personne qu_allflee et habilitée La vérification est assurée
ante et post- Ou: des conséquences sur le produit et de sa par une personne qualifiée
mortem) Quand : correction éventuelle et doit étre planifiée
Application = Contréle de Recherche des causes par le service qualité de la
du  cahier I'absence d’aiguille | persistance d’aiguille cassée apres traitement Vérification de la
des charges cassée aprés S’assurer du retour a la maitrise par une surveillance
pour la traitement des sensibilisation du personnel chargé du retrait des | Vérification du respect des
Matiére : | gestion des | QO: Oui carcasses aiguilles mesures correctives en cas Enregistrement de la
Aiguille « aiguilles | Q1: Oui Limite de identifiées 5X ou 6X | Mise en ceuvre des mesures afin d'éviter le de dépassement de la limite misegen ceuvre de la
Persistance cassée cassées » | Q2: Oui surveillance: renouvellement de cette persistance d'aiguille Vérification documentaire : il d
de corps de au stade de | Qa: Oui Absence d’aiguille La surveillance doit | cassée apres traitement Collecte des documents rsr:ggﬁlreasngglzregtsives ot
étranger traitement | I'abattoir : Qb: Oui cassée apres répondre aux En cas de persistance de I'aiguille, deux associés au PRPo de la vérification
vétérinair | incision Qc: Non traitement questions : démarches possibles : Vérification de leur
e méthodique Qui : -recherche plus approfondie dans (échine, gorge, | remplissage
des  deux Quoi : épaule). Se référer aux procédures en « atelier de | La vérification est assurée
échines puis Comment : découpe » par une personne qualifiée
retrait de Ou: -retrait (échine, gorge, épaule) de la chaine et doit étre planifiée
I'aiguille Quand : alimentaire
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4.4.8 Mesure de maitrise : nettoyage - désinfection = PRPo 7
Danger
Détail (gyg)i ) S?Su'\rnc;e Ac“rgéiessio?]e M;s:i:ﬁ:ede Limite Surveillance Mesures correctives Veérification Enregistrement
Persistance et B Matériel : QO: Oui Respect du | Controle Contrble visuel Recherche des causes du dysfonctionnement par le | Vérification de la surveillance | Enregistrement de
développemen En contact avec Q1: Oui plan de | visuel  non personnel en charge du suivi du nettoyage- la mise en ceuvre
t des bactéries les produits. Q2: Oui nettoyage- conforme désinfection et ou le service qualité Vérification du respect des | de la surveillance,
du tube Q3: Oui désinfection mesures correctives en cas de | des mesures
digestif et de la Q4: Non Contrdle S'assurer du retour a la maitrise du dispositif de | dépassement de la limite correctives et de la
peau Résultats de | microbiologique nettoyage-désinfection par une vérification du respect vérification
Qa: Oui prélevement | semi quantitatif de | du protocole (technique et humain) Vérification documentaire :
Qb: Oui de surface | surface Collecte des documents
Qc: Oui non Mise en ceuvre des mesures afin déviter le | associés au PRPo
Qd: Non conforme La surveillance renouvellement du dysfonctionnement par un | Vérification de leur
doit répondre aux | réajustement des parameétres et une modification du | remplissage
questions : protocole le cas échéant. Sensibilisation du personnel
Qui,Quoi, La vérification est assurée par
Comment ,0Ou, Correction : une personne qualifiée et doit
Quand Nettoyage des surfaces en contact direct avec le | étre planifiée
produit le cas échéant apres évaluation par une
personne qualifiée et habilitée
Persistance et B Milieu : QO: Oui Respect du | Contrdle Contrdle visuel Recherche des causes du dysfonctionnement par le | Vérification de la surveillance | Enregistrement de
développemen Sols et murs Q1: Oui plan de | visuel  non personnel en charge du suivi du nettoyage- la mise en ceuvre
t des bactéries Q2: Oui nettoyage- conforme désinfection et ou le service qualité Vérification du respect des | de la surveillance,
du tube Q3: Oui désinfection mesures correctives en cas de | des mesures
digestif et de la Q4: Non Contrdle S'assurer du retour a la maitrise du dispositif de | dépassement de la limite correctives et de la
peau Résultats de | microbiologique nettoyage-désinfection par une vérification du respect vérification
Qa: Oui préléevement | semi quantitatif de | du protocole (technique et humain) Vérification documentaire :
Qb: Oui de surface | surface Collecte des documents
Qc: Oui non Mise en ceuvre des mesures afin d'éviter le | associés au PRPo
Qd: Non conforme La surveillance renouvellement du dysfonctionnement par un | Vérification de leur
doit répondre aux | réajustement des parameétres et une modification du | remplissage

questions :

Qui, Quoi,
Comment ,0u,
Quand

protocole le cas échéant. Sensibilisation du personnel

Correction :

Nettoyage des surfaces en contact direct avec le
produit le cas échéant apres évaluation par une
personne qualifiée et habilitée

La vérification est assurée par
une personne qualifiée et doit
étre planifiée
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Mesure de maitrise : nettoyage - désinfection PRPo 7 (suite)
Danger
s Type Source Ar?rgs. et MesuArefs £z Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
Détail (B.C.P) (5M) décision maitrise
Persistance de Mode QO: Oui Respect du | Présence Contrdle visuel Recherche des causes du dysfonctionnement par le | Vérification de la surveillance | Enregistrement de
résidus de opératoire : Q1: Oui plan de | visible de personnel en charge du suivi du nettoyage- la mise en ceuvre
nettoyage Résidus de Q2: Oui nettoyage- résidus  de | La surveillance désinfection Vérification du respect des | de la surveillance,
désinfection produit de Q3: Oui désinfection | produits de | doit répondre aux mesures correctives en cas de | des mesures
nettoyage- Q4: Non Rincage nettoyage questions : S'assurer du retour a la maitrise du dispositif de | dépassement de la limite correctives et de la
désinfection désinfection nettoyage-désinfection par une vérification du respect vérification
Qa: Oui Agrément Quand Qui,Quoi, | du protocole (technique et humain) Vérification documentaire :
c Qb: Oui des produits Comment ,0u, Collecte  des  documents
Qc: Oui pour le Quand : Mise en ceuvre des mesures afin d'éviter le|associés au PRPo
Qd: Non contact de renouvellement du dysfonctionnement par un | Vérification de leur
surfaces réajustement des paramétres et une modification du | remplissage
alimentaires protocole le cas échéant. Sensibilisation du personnel

Correction :
Ringage immédiat le cas échéant apres évaluation
par une personne qualifiée et habilitée

La vérification est assurée par
une personne qualifiée et doit
étre planifiée
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4.4.9 Etapes : Refroidissement PRPo 8

Danger Source Arbres de Vérification Enregistremen
Détail Type (5M) Mesures de maitrise décisi Limite Surveillance Mesures correctives t
(B.C.P) écision
Développeme B Mode =  Maitrise de la QO: Oui Aprés 24h de | Plan Recherche des causes du dysfonctionnement | Vérification de la| Enregistrement
nt des opératoire : cinétique de Q1: Oui réfrigération d’échantillonnage | par le personnel de maintenance ou par | surveillance de la mise en
bactéries du réfrigération Q2: Oui de prise de I'opérateur chargé du suivi du refroidissement ceuvre de la
tube digestif et Cinétique de =  Respecter un Q3: Oui Carcasse : température a Vérification du | surveillance,
de la peau refroidissement espace suffisant pour Q4: Non T<7C définir en fonction | S’assurer du retour a la maitrise du dispositif de | respect des | des mesures
trop lente permettre une bonne Qa: Oui des volumes refroidissement par un réajustement des | mesures correctives et
Remontée de réfrigération Qb: Oui Abats : traités paramétres ou une sensibilisation du personnel | correctives en cas | de la vérification
température des . Maintenance Qc: Oui T<3C aux conditions favorisant la réfrigération de dépassement
produits (viandes, | préventive Qd: Non La surveillance de la limite
abats et sang) L] Remontée de doit répondre aux | Mise en ceuvre des mesures afin d'éviter le
température par mélange questions : renouvellement du dysfonctionnement du | Vérification
de sang réfrigéré et Qui : dispositif de refroidissement au niveau technique | documentaire :
chaud Quoi : et humain Collecte des
Comment : documents
Ou: Devenir des denrées concernées et correction : | associés au PRPo
Quand : Veérification de leur

Réfrigération intense afin de ne pas franchir la
limite. Si dépassement de la limite, évaluation
par une personne qualifiée et habilitée des
conséquences sur le produit et de sa correction
éventuelle

remplissage

La vérification est
assurée par une
personne qualifiée
et doit étre
planifiée
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4.4.10 Mesure de maitrise : Maitrise de la chaine d u froid PRPo 9
Danger
Détail Type Sosu'\r/lce Mestirgs et Aar?r9§ it Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
B.C.P) (5M) maitrise écision
Développeme B Mode Maitrise de | QO: Oui Carcasse : Dispositif Recherche des causes du dysfonctionnement par | Vérification de la| Enregistrement de la mise
nt des opératoire : | la chaine du | Q1: Oui 7T maxi a | d’enregistrement le personnel de maintenance surveillance en ceuvre de la
bactéries du froid Q2: Oui I'expédition des températures et surveillance, des mesures
tube digestif et Remonté de | Maintenance | Q3: Oui de déclenchement S'assurer du retour a la maitrise du dispositif de | Vérification du respect correctives et de la
de la peau température | préventive Q4: Non | Abats : d’'alarme en cas de | réfrigération par un réajustement des paramétres des mesures vérification
des produits Qa: Oui 3T a I'expédition | dépassement d’une correctives en cas de
(viandes, Qb: Oui température de Mise en ceuvre des mesures afin d'éviter le | dépassement de la
abats et Qc: Oui consigne renouvellement du dysfonctionnement du dispositif | limite
sang) Qd: Non de réfrigération au niveau technique

La surveillance doit
répondre aux
guestions :

Qui :

Quoi :

Comment :

Ou:

Quand :

Devenir des denrées concernées et correction :
Réfrigération intense afin de ne pas franchir la
limite. Si dépassement de la limite, évaluation par le
responsable des mesures correctives des
conséquences sur le produit et de sa correction

Vérification
documentaire :
Collecte des
documents associés
au PRPo
Vérification de
remplissage

leur

La vérification est
assurée par une
personne qualifiée et
doit étre planifiée
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4.5 Pilotage des CCP

4.5.1 Etape 24 : Parage - Gestion des souillures, a bces et viandes impropres CCP 1

Danger Source Arbres de Enregistremen
Détail Type (M) Mesures de maitrise el Limite critique Surveillance Mesures correctives Vérification t
(B,C.P)
Formation  spécifique | QO: Oui Absence de souillures | Contrdle visuel aprés Recherche des causes
au traitement des | Q1: Oui fécales ou digestives | traitement par le service qualité de
souillures fécales ou | Q2: Oui visibles, abcés ou la persistance de .
digestives, des abcés | Qa: Oui viandes impropres | La surveillance doit souillures, abcés etde | Verification de la
et au retrait des | Qb: Oui aprés traitement répondre aux questions : viande impropre aprés surveillance
viandes impropres Qc: Oui Qui : traitement .
Qd: Oui Quoi ; S'assurer du retour a la | Vérification du respect
Comment maitrise par une des mezur(ej§ correctives Enregistrement
Mode ou : sensibilisation du Zn Icals' e epassement de la mise en
Persistance de opérat Quand : personnel e la fimite ceuvre de la
bactéries du tube B I\?Igjv.ai Mise en ceuvre des Vérification zggvﬂgzr&?:é
digestif ou de la se mesures afin d’éviter le documentaire : correctives et
peau réalisati reno_uvellement de ces Collec_tfe des documents dela
on persistances associés au CCP vérification

Devenir des denrées
concernées et correction
: évaluation par une
personne qualifiée et
habilitée des
conséquences sur le
produit et de sa
correction éventuelle

Vérification de leur
remplissage

La vérification est
assurée par une
personne qualifiée et doit
étre planifiée
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5 Deécoupe
5.1 Liste de produits

Cette partie concerne toutes les denrées alimentaires issues de la carcasse, destinés

a la consommation humaine, en fonction de degré d'élaboration (désossage,

découpe...) et de finition (découennage, parage...) plus ou moins poussés :

- Viandes de la découpe primaire (jambon, épaule, poitrine, longe),
découénnées et/ou désossées et/ou parées

- Produits dérivés de la découpe (triming, gras, couenne)

- Autres issues de la découpe (os, aponévrose, cartilage, nerfs)

- Viandes piecées (viandes tranchées, cubées,...)

Il s’agit d’'une liste non exhaustive qui devra étre complétée par chaque entreprise en
fonction des produits qu’elle élabore en fonction de cahiers des charges internes ou
externes, que ces produits soient réfrigérées, congelés, ou surgelés, et qu’ils soient
conditionnés ou non.
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5.2 Diagrammes
Figure 12. Diagramme du processus de découpe 1/5

Réception des carcasses /viandes (1)

A\ 4
Stockage réfrigéré des carcasses (2)

v

Amenée des carcasses (3)

v
Affalage (4)

v
Découpe primaire (5)
séparation des :
jambons / longes / épaules / poitrines

d
<«

v ¥ l

A

Tri des jambons (6)

v

Séparation jambons / pieds (7)
|

v v
Pieds Parage des jambons (8) »  Parures (maigres, gras)
.| *Désossage (9)
"| +Découennage
< +Dégraissage » Os,  couenne,
> *Dénervage aponevrose,
A 4
Accrochage des piéces (20)
Conditionnement (21)
L2 Stockage des (24)

Stockage réfrigéré des viandes (22) produits Congelés

Congeélation (23)

Y

A 4

d |

\ A
Préparation des commandes (25)

v
Expédition (26)

- Processus commun

:l Produits sortants
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Figure 13. Diagramme du processus de découpe 2/5

Réception des carcasses / viandes (1)

v
Stockage réfrigéré des carcasses (2)
v
Amenée des carcasses (3)

v

Affalage (4)

v

Découpe primaire (5)
séparation des :
jambons / longes / épaules / poitrines

1

v v I
Jambons Epaules Poitrines

v

v

Séparation longes / bardieres (10)

Piecage des longes (11)

»
»

A 4
Bardiéres Désossage des longes (12)

Os

A 4

A 4
Parage des longes (13)

Parures (maigres, gras)

A 4

>
>
=V *
Accrochage des pieces (20) Conditionnement (21)
< |
v Stockage des
. . produits Congelés
Stockage réfrigéré des viandes (22) | congelation (23) (24)

L L

Préparation des commandes (25)

A 4
Expédition (26)

- Processus commun

|:| Produits sortants
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Figure 14. Diagramme du processus de découpe 3/5

Réception des carcasses / viandes (1)

A 4
Stockage réfrigéré des carcasses (2)

v
Amenée des carcasses (3)

v

Affalage (4)

v

Découpe primaire (5)
séparation des :
jambons / longes / épaules / poitrines

v Y v

. A 4
Longes

A 4
Désossage des poitrines (14)

Os

A 4

»
»

A 4
Découennage des poitrines (15) | ———3] Couenne

»
»

A 4

Parage des poitrines (16) Parures (maigres, gras)
A 4 A 4
Accrochage des pieces (20) Conditionnement (21)
A 4

Stockage des produits
Congelés (24)

Stockage réfrigéré des viandes (22)

A 4

Congélation (23)
V< |
Préparation des commandes (25)

Y

v
Expédition (26)

- Processus commun

l:l Produits sortants
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Figure 15. Diagramme du processus de découpe 4/5

Réception des carcasses / viandes (1)

|
A 4

Stockage réfrigéré des carcasses (2)

v

Amenée des carcasses (3)
|

v
Affalage (4)

v

Découpe primaire (5)
séparation des :
jambons / longes / épaules / poitrines

v v

Jambons Poitrines

|
v

Séparation épaules / gorges (17)

Longes

A 4 A 4
Gorges Parage épaules (18)

Parures (maigres, gras)

Y

A 4

*Découennage
*Dégraissage
*Désossage
*Dénervage (19)

Y

Couennes, 0s, nerfs, gras

A 4 +
Accrochage des pieces (20) Conditionnement (21)
< |
v Stockage des
Stockage réfrigéré des viandes(22) produits Congelés
(24)

Congélation (23) [

A 4

&
<
y

A

Préparation des commandes (25) [ ] Processus commun
v [ ] Produits sortants
Expédition (26)
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Figure 16. Diagramme du processus de découpe 5/5
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5.3 Détermination des BPH spécifiques, PRPo et CCP

5.3.1 Etape 1 : Réception des carcasses et de viand es

a chaque étape du process de découpe

Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- . = Tenue de travail
Apport de bactéries TD, B ,Maln =  Personnel » Formation du personnel aux|BPH
P, M d’ceuvre : o
bonnes pratiques hygiéniques
» Nettoyage-désinfection du matériel
Persistance de bactéries - = Crochets, tinets bacs, barres,| = Limiter au maximum toutes les
B Matériel BPH
TD, P structures structures en contact avec les
carcasses
Développement de B Mode = Remontée de température des » Maitrise de la chaine du froid BPH
bactéries TD, P opératoire produits » Maintenance préventive
. : » Transfert immédiat en stockage
= Reéception de carcasses ou de e
. . réfrigére
pieces dont la température est .
L R = Absence de meélange avec des
. supérieure a 7C .
Apport, développement s carcasses froides
. NA Matiere ) . NA
de bactéries TD, P . ., = Cahier des charges fournisseur
= Carcasses ou viandes contaminées
= Conception et maintenance des
= Chutes de carcasses .
rails de convoyage
NA NA Milieu NA NA NA

Recommandations :

La température ambiante et le temps de séjour sur les quais de réception ne doit pas permettre une remontée de température des viandes.
Isoler correctement les portes des quais de réception pour éviter toute remontée de température. Limiter I'ouverture et la fermeture des portes des quais de réception.
Au moment du déchargement, les camions doivent étre a une température de 7C maximum (optimum : 4C)

Ne pas laisser les camions portes ouvertes en attente de mise a quai.

Instruction de travail en cas de chute de carcasse.
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5.3.2 Etape 2 : Stockage réfrigéré des carcasses

Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
= Personnel (manipulation des " Tenue de travail
Apport de bactéries TD, Main P = Formation du personnel aux bonnes
B , carcasses et contact lors de . L BPH
P, M d’'ceuvre . pratiques hygiéniques
passage dans les frigos) e .
= Limiter les passages dans les frigos
Apport et persistance »= Limiter au maximum toutes les structures
L B Matériel = Structures en contact avec les carcasses (portes| BPH
de bactéries TD, P . .
battantes, laniéres plastiques...)
Apport de corps Mode . . . . . .
étranger P opératoire Electrode cassée de pH métre Formation des opérateurs PRPo
= Contact entre carcasses » Respecter un espace suffisant pour éviter
gue les carcasses ne se touchent BPH
* Ne pas utiliser un jet d'eau en présence
Apport et
. Mode = Eclaboussures des carcasses
développement de B . :
bactéries TD, P operatoire . . s - .
’ = Remontée de température des | = Maitrise de la chaine du froid
carcasses » Maintenance préventive PRPo
NA NA Matiére NA NA NA
Apport et persistance B Milieu = Sol, mur » Nettoyage-désinfection des locaux BPH

de bactéries TD, P

Recommandations :

Ne jamais utiliser un jet d'eau en présence de carcasses (les éclaboussures risquent d'entrainer des contaminations croisées et une augmentation de I'hygrométrie ambiante).
Prévoir un systéme de récupération de I'eau s'écoulant durant le dégivrage des batteries frigorifiques.
Préférer plusieurs phases de dégivrage courtes plutdt qu'une seule longue limitant les remontées trop importantes de température.
Adapter la puissance frigorifique. Maintenir les portes fermées au maximum.

Rincage a I'eau distillée (ringage éventuel a 'alcool), trempage dans le KCL de I'électrode du pH métre.
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5.3.3 Etape 3 : Amenée des carcasses

Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de . . .
bactéries TD, P, B d,Mam = Personnel Tenue gle travail , - BPH
M oceuvre » Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques
Apport et = Limiter les contacts avec les guides susceptibles de provoquer
persistance de B Matériel = Structures des contaminations croisées BPH
bactéries TD, P » Nettoyage-désinfection
= Chute de
carcasse = Conception et maintenance de la chaine
» La hauteur de rail avant affalage doit étre suffisante pour
Apport et N
. = Contact avec le empécher tout contact des carcasses avec le sol
développement Mode
de bactéries TD B opératoire sol BPH
P ' P » Température ambiante <12t
= Adaptation du tampon de carcasses avant affalage a la
= Remontée de cadence de la découpe afin de limiter le temps de présence en
température des salle
carcasses
Apport de corps Mode = Electrode cassée| _ . .
étranger P opératoire | de pH metre Formation des opérateurs PRPo
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Instruction de travail en cas de chute de carcasse.
Préférer le convoyage automatique.
Dans le cas d'un approvisionnement manuel, veiller a ce que I'opérateur ne soit pas amené a manipuler, par ailleurs, des structures plus contaminées (bacs a déchets, tinets...) sinon lui fournir des
gants a revétir pour effectuer ces opérations ou prévoir le lavage de ses mains. Dans la mesure du possible, veiller a séparer les taches contaminantes (retrait des tinets, évacuation des déchets)

des autres.

Rincage a I'eau distillée (ringage éventuel a 'alcool), trempage dans le KCL de I'électrode du pH metre.
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5.3.4 Etape 4 : Affalage

Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de . . .
bactéries TD, P, B d,Mam = Personnel Tenue gle travail , - BPH
M oceuvre » Formation du personnel aux bonnes pratiques hygiéniques
Apport et = Tables = Limiter les contacts avec les guides susceptibles de provoquer
persistance de B Matériel = Crochets, tinets des contaminations croisées BPH
bactéries TD, P = Structures » Nettoyage-désinfection
= Chute de = Conception et maintenance de la chaine
carcasse » Prévoir une surface de réception
dévAeFI)(fr;)p::aﬁwtent Mode = Contact avec le » La hauteur de rail avant affalage doit étre suffisante pour
de bactéries TD, B opératoire sol empécher tout contact des carcasses avec le sol BPH
P = Remontée de = Température ambiante <12%¢
température des = Adaptation du tampon de carcasses avant affalage a la
carcasses cadence de la découpe afin de limiter le temps de présence en
salle
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Instruction de travail en cas de chute de carcasse.
Le personnel en charge du décrochage des tinets (ou crochets) doit, s'il est amené & manipuler de la viande par la suite, revétir un gant pour cette tache ou veiller au nettoyage de ses mains.
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5.3.5 Etape 5 : Découpe primaire

Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- , * Tenue de travail
Apport de bactéries TD, B ,Maln = Personnel » Formation du personnel aux bonnes|BPH
P, M d’ceuvre ) L
pratigues hygiéniques
. = Couteaux, gants, tabliers = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
Apport et persistance de - : AR " ! L
L B Matériel = Scies associés a un procédé de décontamination BPH
bactéries TD, P : b :
= Tables, tapis » Nettoyage-désinfection
Apport et développement = Mélange os-viande » Formation des opérateurs
de bactéries TD, P » Maintenance préventive des lames de
scies
= Découpe de carcasses dont| = Absence de mélange avec des carcasses
la température est supérieure a| froides
B Mode 7C = Réfrigération rapide des pieces issues de BPH
opératoire la découpe de ces carcasses
*= Remontée de température des | = Température ambiante <12t
produits = Limiter le temps de présence en salle,
favoriser un transfert rapide vers un stockage
réfrigéré
Apport de bactéries TD, P B Matiére = Les viandes ;iéclél;nlter au maximum le contact entre les BPH
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.6 Etape 6 : Tri des jambons

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- : = Tenue de travail
Apport de bacteries TD, B 1Ma|n = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
P, M d’'ceuvre o
hygiéniques
Apport de bscterles D, B Matériel = Electrode de pH métre | = Rincage de I'électrode BPH
App9rt de corps P Mode_ . EI?CtrOde cassee de| Formation des opérateurs PRPo
étranger opératoire pH métre
Développement de B Mode " Remontée de : Iierznniﬁtzerzrlaetl:(rﬁnargl?jlgnterzéitite en salle, favoriser | BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits mp P TR
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Rincage a I'eau distillée (ringage éventuel a 'alcool), trempage dans le KCL de I'électrode du pH métre.
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5.3.7 Etape 7 : Séparation jambons et pieds

Danger o
Détail Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
Apport de bactéries B Main = Personnel : -Ilz-grntiit(ijoentrda: a”ersonnel aux bonnes pratiques | BPH
TD, P, M d’ceuvre ror P pratiq
hygiénigues
Apport et persistance «  Scies. gants. tabliers = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
bp P B Matériel ' 9 ’ associés a un procédé de décontamination BPH
de bactéries TD, P = Tables L !
» Nettoyage-désinfection
Développement de B Mode " Remontee de : Iﬁnrri]tz?rlit?e:ﬁqarsn glea ntr%sselrfcz en salle, favoriser | BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits mp P et
un transfert rapide vers un stockage réfrigére
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
5.3.8 Etape 8: Parage des jambons
Danger .
Détail Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
- , * Tenue de travail
Apport de bactéries Main . . . :
TD.P. M B d'ceuvre Personnel _F’or_matlon du personnel aux bonnes pratiques | BPH
hygiénigues
Apport et persistance = Couteaux, gants, = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
PP b B Matériel tabliers associés a un procédé de décontamination BPH
de bactéries TD, P hy :
= Tables » Nettoyage-désinfection
Développement de B Mode = Remontée de : 1L'_err_1tper|atltjre am?antg <12t le. f : BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits ImIter ‘e temps de presence en safle, ravoriser
un transfert rapide vers un stockage réfrigére
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.9 Etape 9 : Désossage- découennage — dégraissage — dé

nervage des jambons

Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
- , = Tenue de travalil
Apport de bactéries Main . . ) :
TD.P. M B d'ceuvre Personnel 'F,or'matlon du personnel aux bonnes pratiques|BPH
hygiéniques
Apport et persistance = Couteaux, gants, tabliers | = Ultiliser plusieurs couteaux en alternance associés
PP P B Matériel = Tables a un procédé de décontamination BPH
de bactéries TD, P . " .
= Découenneuses = Nettoyage-désinfection
Développement de B Mode " Remontes de : Iier)nniqtzerzr?;utfmans]btljaemerzisr:cce en salle, favoriser | BPH
bactéries TD, P opératoire | température des produits >Mp P PR
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.10 Etape 10 : Séparation des longes et des bardiéres

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de bactéries B Main = Personnel : lgmzt(ijoentraaﬁil ersonnel aux bonnes pratiques|BPH
D, P, M d’ceuvre ror p pratiq
hygiéniques
Apport et persistance = Couteaux, gants, = Utiliser plusieurs couteaux en alternance associés a
PP P B Matériel tabliers un procédé de décontamination BPH
de bactéries TD, P i .
= Tables = Nettoyage-désinfection
= Limiter les accumulations de bardiéres
Développement de NA Mode = Remontée de = Température ambiante <12¢ BPH
bactéries TD, P opératoire | température des produits| = Limiter le temps de présence en salle, favoriser un
transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.11 Etape 11: Parage des longes
Danger o
Détail Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
Apport de bactéries B Main = Personnel : lgprﬁzt?oentrg\éail ersonnel aux bonnes pratiques|BPH
TD, P, M d'ceuvre ror P pratig
hygiéniques
Apport et persistance = Couteaux, gants, = Ultiliser plusieurs couteaux en alternance associés
pp P B Matériel tabliers a un procédé de décontamination BPH
de bactéries TD, P . )
= Tables = Nettoyage-désinfection
. . = Température ambiante <12¢
Développement de Mode » Remontée de o i . :
bactéries TD, P NA opératoire | température des produits Limiter le temps de presence en sallle,’favorlser BPH
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.12 Etape 12 : désossage des longes
Danger .
Détall Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
- , = Tenue de travalil
Apport de bactéries Main . . ) :
TD.P. M B d'ceuvre Personnel 'F,or'matlon du personnel aux bonnes pratiques|BPH
hygiéniques
Apport et persistance = Couteaux, gants, = Ultiliser plusieurs couteaux en alternance associés
PP P B Matériel tabliers a un procédé de décontamination BPH
de bactéries TD, P L .
» Tables = Nettoyage-désinfection
. . =  Température ambiante <12¢
Développement de Mode = Remontée de . - .
bactéries TD, P NA opératoire température des produits Limiter le temps de présence en S.a”? ,’favorlser BPH
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.13 Etape 13: Piécage des longes : pointes, carr  és, échines
Danger
oy Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- , *= Tenue de travail
Apport de bactéries TD, B ,Mam = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
P, M d’ceuvre .
hygiéniques
Apport et persistance de = Couteaux, gants, = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
PP P B Matériel tabliers associés a un procédé de décontamination BPH
bactéries TD, P oy :
= Tables = Nettoyage-deésinfection
Développement de B Mode * Remontée de .- TL?miFt)::?;ut:aeman;%Znt?éiﬁlce en salle, favoriser | BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits p: P AP
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
Apport de bactéries TD, P B Matiére = Abces . Rea}llser un contréle visuel pour la détection des BPH
abces éventuels.
= Application du cahier des charges pour la
Apport de corps étranger P Matiére = Aiguille vétérinaire gestion des « aiguilles cassées » au stade de la|PRPo
découpe.
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Instruction de travail en cas de présence d'abceés.

158




5.3.14 Etape 14 : Désossage des poitrines
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- , = Tenue de travalil
Apport de bacteries TD, P, B ,Maln = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques | BPH
M d’ceuvre L
hygiéniques
Apport et persistance de = Couteaux, gants, = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
PP P B Matériel tabliers associés a un procédé de décontamination BPH
bactéries TD, P . :
= Tables = Nettoyage-deésinfection
. = Remontée de = Température ambiante <12t
Développement de Mode . , R . ,
bactéries TD, P B opératoire température des produits Limiter le temps de présence en sgll(_e, fayorlser BPH
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.15 Etape 15 : Découennage des poitrines
Danger
oy Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- . * Tenue de travail
Apport de bactéries TD, B 1Ma|n = Personnel = Formation du personnel aux bonnes|BPH
P, M d’ceuvre . o
pratigues hygiéniques
Apport et persistance de «  Couteaux = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
PP P B Matériel X associés a un procédé de décontamination, BPH
bactéries TD, P = Découenneuses . !
= Nettoyage-deésinfection
»  Température ambiante <12%¢
Développement de B Mode = Remontée de = Limiter le temps de présence en salle, BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits favoriser un transfert rapide vers un stockage
réfrigéré
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.16 Etape 16 : Parage des poitrines
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
- . = Tenue de travalil
Apport de bactéries TD, P, B ’Mam = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques | BPH
M d’'ceuvre o
hygiéniques
Apport et persistance de = Couteaux gants,| = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
PP P B Matériel tabliers associés a un procédé de décontamination BPH
bactéries TD, P o :
= Tables = Nettoyage-désinfection
Développement de B Mode " Remontée de : Iier)nn?tzerzrlitl:é?na?zznt%ss:ﬁ; en salle, favoriser | BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits mp P PPN
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA

161




5.3.17 Etape 17 : Séparation épaules-gorges
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
- . = Tenue de travalil
Apport de bactéries TD, P, B ’Mam = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques | BPH
M d’'ceuvre o
hygiéniques
Apport et persistance de = Couteaux gants,| = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
PP P B Matériel tabliers associés a un procéde de décontamination BPH
bactéries TD, P o :
= Tables = Nettoyage-désinfection
. . = Température ambiante <12¢
Développement de Mode = Remontée de . . .
bactéries TD, P NA opératoire température des produits Limiter le temps de présence en sa II'e,,fa}vorlser BPH
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
Apport de bactéries TD, P B Matiere = Abces = Réalisation d’'une coupe de contrOle BPH
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Instruction de travail en cas de présence d'abcés
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5.3.18 Etape 18 : Parage des épaules
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
- . = Tenue de travalil
Apport de bactéries TD, P, B ’Mam = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques | BPH
M d’'ceuvre o
hygiéniques
Apport et persistance de = Couteaux, gants,| = Utiliser plusieurs couteaux en alternance
PP P B Matériel tabliers associés a un procédé de décontamination BPH
bactéries TD, P o :
= Tables = Nettoyage-désinfection
Développement de B Mode " Remontée de : Iier)nn?tzerzrlitl:é?na?zznt%ss:ﬁ; en salle, favoriser | BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits mp P P
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.19 Etape 19 : Découennage — dégraissage — désos sage — dénervage des épaules
Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
- . *= Tenue de travail
Apport de bactéries TD, B ,Mam = Personnel » Formation du personnel aux bonnes|BPH
P, M d’'ceuvre . L
pratigues hygiéniques
Apport et persistance de ' = Couteaux, gants, tabliers | = Ut?liser plusieurs couteaux en qlternance
bactéri B Matériel = Découenneuses associés a un procédé de décontamination BPH
actéries TD, P o !
= Tables » Nettoyage-désinfection
»  Température ambiante <12%¢
Développement de B Mode = Remontée de = Limiter le temps de présence en salle, BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits favoriser un transfert rapide vers un stockage
réfrigéré
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.20 Etape 20 : Accrochage des pieces
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
Apport de Main = Tenue de travalil
bactéries TD, P, B d = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
ceuvre .
M hygiéniques
= Piqueuses et son| _ s :
Apport et aiguille Nettoyage-désinfection
persistance de B Matériel »= Barres, balancelles, BPH
bactéries TD, P cadres, rolls, longéres e N )
. ficelle = Utilisation de consommables & usage unique
Appg)rt de corps P Matériel = Ficelles = Ultilisation de ficelles de couleur BPH
étranger
» Chutes de pieces = Préciser la conduite a tenir avec les pieces souillées
= Contact avec le sol = Pour le stockage en pendu, veiller & respecter une
hauteur suffisante pour empécher tout contact des piéces
avec le sol
Apport et = Mauvaise réfrigération | = Respecter le nombre optimal de pieces sur les
développement Mode systemes d'accrochage
L. B . . BPH
de bactéries TD opératoire
&P = Température ambiante <12¢
= Remontée de = Limiter le temps de présence en salle, favoriser un
température des produits transfert rapide vers un stockage réfrigéré
= Absence de mélange avec des piéces de température
différente
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.21 Etape 21 : Conditionnement
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- , = Tenue de travalil
Apport de bactéries TD, B ’Maln =  Personnel = Formation du personnel aux bonnes| BPH
P, M d'ceuvre . L
pratigues hygiéniques
= Emballages (films, sacs, N .
, = [ntégrité des conditionnements
Apport et persistance de - barquettes...) :
o B Matériel - d’emballages BPH
bactéries TD, P = Tables, matériel de - ,
o = Nettoyage-désinfection
conditionnement
Apport de contaminant C Matériel = Phénomene (_Jle migration | = Emballages a usage alimentaire BPH
des emballages alimentaires
*» Mauvaise qualité du vide » Reéglage des parameétres de vide PRPo
= Manipuler avec précautions les poches en
sortie de machine
Développement de B Mode » Volume et teneur en gaz = Réglage des parametres de vide PRPo
bactéries TD, P opératoire
= Température ambiante <12¢
= Limiter le temps de présence en salle,
= Remontés de température favoriser un transfert rapide vers un stockage
des produits réfrigéré
BPH
NA NA Matiere NA NA BPH
NA NA Milieu NA NA NA

Recommandations :

Pour les produits conditionnés sous atmosphére protectrice, respecter les proportions : 1/3 gaz pour 2/3 de produit dans la barquette
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5.3.22 Etape 22 : Stockage réfrigéré des viandes
Danger
e Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- : = Personnel (manipulation des " Tenue qle travail
Apport de bactéries TD, Main . = Formation du personnel aux bonnes
B , viandes et contact lors de passage . L BPH
P, M d’ceuvre : pratiques hygiéniques
dans les frigos) e .
= Limiter les passages dans les frigos
Apport et persistance = Limiter au maximum toutes les structures
PP P B Matériel = Structures en contact avec les viandes (portes| BPH
de bactéries TD, P o .
battantes, laniéres plastiques...)
= Contact entre piéces = Respecter un espace suffisant pour
éviter que les viandes ne se touchent
BPH
Apport et = Eclaboussures = Ne pas utiliser un jet d’eau en présence
. Mode .
développement de B opératoire de viandes
bactéries TD, P P
= Remontée de température des = Maitrise de la chaine du froid
, : . : PRPo
viandes = Maintenance préventive
NA NA Matiere NA NA NA
Apport et persistance B Milieu = Sol, mur = Nettoyage-désinfection des locaux BPH

de bactéries TD, P

Recommandations :

Ne pas utiliser un jet d'eau en présence de viandes (les éclaboussures risquent d'entrainer des contaminations croisées et une augmentation de I'hygrométrie ambiante
Prévoir un systéme de récupération de |'eau s'écoulant durant le dégivrage des batteries frigorifiques. Adapter la puissance frigorifique.

Préférer plusieurs phases de dégivrage courtes plutot qu'une seule longue limitant les remontées trop importantes de température.

Maintenir les portes fermées au maximum
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5.3.23 Etape 23 : Préparation des produits et congé lation
Danger -
Détail Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
- , = Tenue de travalil
Apport de bacteries TD, B 1Ma|n = Personnel = Formation du personnel aux| BPH
P, M d’'ceuvre : DA
bonnes pratiques hygiénigues
= Emballages (films, sacs, | sarité d diti
Apport et persistance de sriel cartons) , Integrite des  conditionnements
bactéries TD, P B Materie = Tables, matériel de d'emballages . . BPH
. = Nettoyage-désinfection
conditionnement
Apport de contaminant C Matériel = Phenomer_le de _migration des| = Emballages a usage alimentaire BPH
emballages alimentaires
. . . . = Protocole de congélation
Develqp'pement de B Mode_ _ Remontée de température des «  Maitrise de la chaine du froid PRPO
bactéries TD, P opératoire viandes . , ,
= Maintenance préventive
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA

168




5.3.24 Etape 24 : Stockage des produits congelés
Danger -
Détall Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
NA NA Main d’ceuvre NA NA NA
NA NA Matériel NA NA NA
Développement . . . » Maitrise de la chaine du
de bactéries TD. B Modg _ Remontée de température des froid PRPO
opératoire viandes . . :
P = Maintenance préventive
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.3.25

Etape 25 : Préparation des commandes

Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- . = Tenue de travalil
Apport de bacteries TD, P, B ,Mam = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques | BPH
M d’ceuvre S
hygiéniques
Apport et,p'er3|stance de B Matériel = Bacs, barres... = Nettoyage-désinfection BPH
bactéries TD, P
= Remontée de = Température ambiante <12t
Développement de Mode température des produits = Limiter le temps de présence en salle, favoriser
e B L ) PP BPH
bactéries TD, P opératoire un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
= Chutes de viandes = Formation des opérateurs
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

Instruction de travail en cas de chute de viandes
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5.3.26 Etape 26 : Expédition
Danger
o Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
Détail
(B,C,P)
- . = Tenue de travalil
Apport de bacteries TD, P, B ’Mam = Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques| BPH
M d’'ceuvre o
hygiéniques
. . = Nettoyage-désinfection
Apport et,p_er3|stance de B Matériel Crochets, bacs, |, Limiter au maximum toutes les structures en| BPH
bactéries TD, P barres, structures )
contact avec les viandes
Développement de B Mode * Remontée de : Iier)nn?tzerzrlitl:é?na?zznt%ss:ﬁ; en salle, favoriser | BPH
bactéries TD, P opératoire température des produits mp P PPN
un transfert rapide vers un stockage réfrigéré
NA NA Matiére NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
Recommandations :

La température ambiante et le temps de séjour sur les quais d'expédition ne doit pas permettre une remontée de température des viandes.
Isoler correctement les portes des salles d'expédition pour éviter toute remontée de température.

Limiter I'ouverture et la fermeture des portes des salles d'expédition.

Au moment du chargement, les camions doivent étre a une température de 7<C maximum (optimum : 4C)

Ne pas laisser les camions portes ouvertes en attente de mise a quai.

S’assurer du nettoyage et de la désinfection du camion avant de le charger.
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5.3.27 Etape 27 : Raidissage

Danger
Détail Type Source (5M) Mesures de maitrise Type
(B,C,P)
NA NA Main d’ceuvre NA NA NA
Apport et persistance de . . : . i .
bactéries TD, P B Matériel Chariots Nettoyage - désinfection BPH
. = Respect des parametres de raidissage
NA NA Mod(e_ Non respectldu couple (temps, température) BPH
opératoire temps/température . i .
= Maintenance préventive
NA NA Matiere NA NA NA
Apport et persistance de o = Air pulsé et systéme = Nettoyage-désinfection de la cellule de
e B Milieu . L BPH
bactéries TD, P froid refroidissement
5.3.28 Etape 28 : Tranchage/cubage/calibrage
Danger .
Détall Type (B.C.P) Source (5M) Mesures de maitrise Type
Apport de bactéries " Tenue de travail
PP TD P M B Main d’ceuvre =  Personnel = Formation du personnel aux bonnes pratiques | BPH
T hygiéniques
Apport et persistance - = Trancheur .  ddei ,
de bactéries TD, P B Matériel «  Cubeuse Nettoyage - désinfection BPH
. = Remontée de = Température ambiante <12%¢
Develqp_pement de B Mode opératoire température des * Limiter le temps de présence en salle, favoriser | BPH
bactéries TD, P . . PPN
produits un transfert rapide vers un stockage réfrigére
NA NA Matiere NA NA NA
NA NA Milieu NA NA NA
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5.4 Pilotage des PRPo

5.4.1 Mesure de maitrise : nettoyage-désinfection P RPol

Danger
Détail (I'Bryé)(le3 ) S?sul\r/lc)e Aargé?; 0?19 M;S:T:ﬁ: ede Limite Surveillance Mesures correctives Veérification Enregistrement
Persistance et B Matériel : QO: Oui Respect du | Controle Contrble visuel Recherche des causes du dysfonctionnement par le | Vérification de la surveillance | Enregistrement de
développement En contact Q1: Oui plan de | visuel non personnel en charge du suivi du nettoyage- la mise en ceuvre
des bactéries du avec les Q2: Oui nettoyage- conforme désinfection et ou le service qualité Vérification du respect des | de la surveillance,
tube digestif et produits. Q3: Oui désinfection mesures correctives en cas de | des mesures
de la peau Q4: Non Contrdle S'assurer du retour a la maitrise du dispositif de | dépassement de la limite correctives et de la
Résultats de | microbiologique nettoyage-désinfection par une vérification du respect vérification
Qa: Oui prélevement | semi quantitatif de | du protocole (technique et humain) Vérification documentaire :
Qb: Oui de surface | surface Collecte des documents
Qc: Oui non Mise en ceuvre des mesures afin déviter le | associés au PRPo
Qd: Non conforme La surveillance renouvellement du dysfonctionnement par un | Vérification de leur
doit répondre aux | réajustement des parameétres et une modification du | remplissage
questions : protocole le cas échéant. Sensibilisation du personnel
Qui,Quoi, La vérification est assurée par
Comment ,0Ou, Correction : une personne qualifiée et doit
Quand Nettoyage des surfaces en contact direct avec le | étre planifiée
produit le cas échéant apres évaluation par une
personne qualifiée et habilitée
Persistance et B Milieu : QO: Oui Respect du | Contrdle Contrdle visuel Recherche des causes du dysfonctionnement par le | Vérification de la surveillance | Enregistrement de
développement Sols et murs Q1: Oui plan de | visuel  non personnel en charge du suivi du nettoyage- la mise en ceuvre
des bactéries du Q2: Oui nettoyage- conforme désinfection et ou le service qualité Vérification du respect des | de la surveillance,
tube digestif et Q3: Oui désinfection mesures correctives en cas de | des mesures
de la peau Q4: Non Contrdle S'assurer du retour a la maitrise du dispositif de | dépassement de la limite correctives et de la
Résultats de | microbiologique nettoyage-désinfection par une vérification du respect vérification
Qa: Oui préléevement | semi quantitatif de | du protocole (technique et humain) Vérification documentaire :
Qb: Oui de surface | surface Collecte des documents
Qc: Oui non Mise en ceuvre des mesures afin déviter le | associés au PRPo
Qd: Non conforme La surveillance renouvellement du dysfonctionnement par un | Vérification de leur
doit répondre aux | réajustement des parameétres et une modification du | remplissage

questions :

Qui, Quoi,
Comment ,0Ou,
Quand

protocole le cas échéant. Sensibilisation du personnel

Correction :

Nettoyage des surfaces en contact direct avec le
produit le cas échéant apres évaluation par une
personne qualifiée et habilitée

La vérification est assurée par
une personne qualifiée et doit
étre planifiée
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Danger

Détail (;g;i ) Sgsul\r/lc;e %rgcr;?ssioie Mrens;;ﬁzede Limite Surveillance Mesures correctives Veérification Enregistrement
Persistance de Mode QO: Oui Respect du | Présence Contrdle visuel Recherche des causes du dysfonctionnement par le | Vérification de la surveillance | Enregistrement de
résidus de opératoire : Q1: Oui plan de | visible de personnel en charge du suivi du nettoyage- la mise en ceuvre
nettoyage Résidus de Q2: Oui nettoyage- résidus  de | La surveillance désinfection Vérification du respect des | de la surveillance,
désinfection produit de Q3: Oui désinfection | produits de | doit répondre aux mesures correctives en cas de | des mesures

nettoyage- Q4: Non Ringage nettoyage questions : S'assurer du retour a la maitrise du dispositif de | dépassement de la limite correctives et de la
désinfection désinfection nettoyage-désinfection par une vérification du respect vérification
Qa: Oui Agrément Quand Qui,Quoi, | du protocole (technique et humain) Vérification documentaire :
c Qb: Oui des produits Comment ,0Ou, Collecte  des  documents
Qc: Oui pour le Quand Mise en ceuvre des mesures afin d'éviter le|associés au PRPo
Qd: Non contact de renouvellement du dysfonctionnement par un | Vérification de leur
surfaces réajustement des parameétres et une modification du | remplissage
alimentaires protocole le cas échéant. Sensibilisation du personnel

Correction :
Ringage immédiat le cas échéant apres évaluation
par une personne qualifiée et habilitée

La vérification est assurée par
une personne qualifiée et doit
étre planifiée
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5.4.2 Mesures de maitrise : maitrise de la chaine d

u froid PRPo2

Danger

— Source Mesures de | Arbres de o . . PP .

Détail (I'Bl'ygcle: ) (5M) e - Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
Développement B Mode Maitrise de la | QO: Oui Carcasse : Dispositif de Recherche des causes du | Vérification de la | Enregistrement de la mise
des bactéries du opératoire : | chaine du froid | Q1: Oui 7C d’enregistrement dysfonctionnement par le personnel de |surveillance en ceuvre de la
tube digestif et Maintenance Q2: Non maximum a | des températures et | maintenance surveillance, des mesures

de la peau Remonté de | préventive Q3: Oui I'expédition | déclenchement Vérification du respect des | correctives et de la
température Q4: Non d'alarme en cas de | S’assurer du retour a la maitrise du dispositif | mesures correctives en cas | vérification
des produits Abats : dépassement du de réfrigération par un réajustement des | de dépassement de la limite
(viandes, Qa: Oui 3T seuil paramétres
abats et Qb: Oui maximum a Vérification documentaire :
sang) Qc: Oui 'expédition | La surveillance doit | Mise en ceuvre des mesures afin d’éviter le | Collecte des documents
Qd: Non répondre aux renouvellement du dysfonctionnement du | associés au PRPo

questions :
Qui :

Quoi :
Comment :
Ou:
Quand :

dispositif de réfrigération au niveau technique

Devenir des denrées concernées et
correction :

Réfrigération intense afin de ne pas franchir la
limite. Si dépassement des limites, évaluation
par le responsable des mesures correctives
des conséquences sur le produit et de sa
correction

Vérification de leur

remplissage
La vérification est assurée

par une personne qualifiée
et doit étre planifiée
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5.4.3 Etape : Conditionnement PRPo 3

Danger Arbres de
o Type Source MesuArefs £z décision Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
Détail B.C.P) (5M) maitrise
Développement B Mode Réglage des QO: Oui Absence de Contrdle de la Recherche des causes  du | Vérification de la | Enregistrement de la
des bactéries opératoire : paramétres de vide | Q1: Oui vide qualité du vide dysfonctionnement du dispositif de | surveillance mise en ceuvre de la
du tube digestif Q2: Non obtenu conditionnement par le personnel surveillance, des
et de la peau Mauvaise qualité | Manipuler avec Q3: Oui (maintenance ou opérateur) et ou le | Vérification du respect | mesures correctives
du vide précautions les Q4: Non service qualité des mesures | et de la vérification
poches en sortie de correctives en cas de
machine Qa: Oui S’assurer du retour a la maitrise du | dépassement de la
Qb: Oui dispositif de conditionnement par | limite
Qc: Non un réajustement des parameétres ou
une sensibilisation du personnel Veérification
documentaire :
Evaluation dela | Mise en ceuvre des mesures afin | Collecte des documents
Volume et ou teneur en gaz par | d’éviter le renouvellement du | associés au PRPo

Volume et teneur
en gaz
(atmosphére
contrdlée)

Réglage des
parametres
d’'operculage et
d’injection de gaz

teneur en gaz
non conforme

mesure

La surveillance
doit répondre aux
questions :

Qui :

Quoi :

Comment :

Ou:

Quand :

dysfonctionnement du dispositif de
conditionnement ou formation a la
manipulation des produits

Devenir des denrées concernées :
si dépassement de la limite,
évaluation par une personne
qualifiée et habilitée des
conséquences sur le produit et de
sa correction éventuelle

Vérification de leur

remplissage

La vérification est
assurée par une
personne qualifiée et
doit étre planifiée
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5.4.4 Piecage des longes : pointes, carrés, échines  PRPo4
Danger Source Arbres de
_ Type Mesures de maitrise décision Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
Détail B.C.P) (5M)
Persistance P Matiere : Application du cahier des [QO: Oui Absence d’aiguille | Contrdle de Recherche des causes par le | Vérification de la | Enregistrement de la
d’aiguille Longe issue | charges pour la gestion des « [Q1: Oui cassée apres | I'absence service qualité de la surveillance mise en ceuvre de la
détectable de d’'une aiguilles cassées » au stade |[Q2: Non application du | d’aiguille cassée | persistance d'aiguille cassée surveillance, des
traitement carcasse de la découpe Q3: Oui cahier des | aprés traitement | aprés application du cahier Vérification du respect | mesures correctives
vétérinaire identifiée 5X Q4 :Non charges des carcasses des charges des mesures | et de la vérification
ou 6X Qa: Oui identifiées 5X ou correctives en cas de
Qb: Oui 6X S’assurer du retour a la dépassement de la
Qc: Non maitrise par une sensibilisation | limite
du personnel chargé de
La surveillance I'application du cahier des Veérification
doit répondre aux | charges documentaire :

questions :
Qui :

Quoi :
Comment :
Ou:
Quand :

Mise en ceuvre des mesures
afin d’éviter le renouvellement
de cette persistance d’aiguille
cassée apres application du
cahier des charges

En cas de persistance de
Iaiguille ou du morceau
d’aiguille, il y a élimination du
circuit de commercialisation
des échines de la gorge et des
épaules issue des carcasses
identifiées 5X ou 6X

Collecte des documents
associés au PRPo
Vérification de
remplissage

leur

La vérification est
assurée par une
personne qualifiée et
doit étre planifiée
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5.5 Pilotage des CCP

5.5.1 Etapes 2,3,6 : Prise de pH CCP1

Danger Source Arbres de
Détai Type Mesures de maitrise décision Limite Surveillance Mesures correctives Vérification Enregistrement
étail (B.C.P) (5M)
Contrdle visuel de Recherche des causes par Enregistrement de la
I'intégrité de I'opérateur et le service qualité | Vérification de la mise en ceuvre de la
I'électrode surveillance. surveillance, des
(En cas de S’assurer du retour a la Vérification du respect | mesures correctives
- dysfonctionnement | maitrise par une sensibilisation | des mesures et de la vérification.
S QO: Oui du pH métre : la de I'opérateur et un correctives en cas de
g Q1: Oui Limite de mesure se fige sur changement d’électrode dépassement de la
ol Mode Q2: Non surveillance: le pH métre) limite
a opératoire : F } . 5 Q3: Oui ' Mise en ceuvre des mesures | Vérification
= . ormation des opérateurs a la : Absence de . . e .
3 P électrode de prise de pH Q4: No_n fragment L:a surveillance doit | afin d'éviter une nouvelle documentaire :
o pH métre Qa: Oui d'électrode répondre aux rupture de I'électrode dans la | Collecte des documents
g cassée Qb: Oui dans la viande questions : viande associés au PRPo
<3 Qc: Oui Qui ,Quoi ; Ou, Vérification de leur
2 Qd: Oui Comment, Quand. Devenir des denrées remplissage
concernées : identification de | La vérification est
la piéce, déviation de la piece | assurée par une
le cas échéant. Retrait de personne qualifiée et
I'électrode et de tout fragment | doit étre planifiée
éventuel.
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Regles d’hygiene du personnel

Hygiéne corporelle et vestimentaire

Le personnel du secteur abattage-découpe est tenu d'avoir une bonne hygiéne
corporelle.

Il doit étre vétu en début de production d’'une tenue propre et correcte (casque,
charlotte, tablier, botte, chaussures, masque et gants si nécessaire) et spécifique a
son lieu de travail.

Comment se laver les mains de fagon efficace ?

Le personnel qui manipule les denrées alimentaires doit veiller a I'hygiene de ses
mains. Le lavage des mains est une régle d’hygiéne de base qui se renouvelle
plusieurs fois par jour: a la sortie des toilettes, a la reprise du travail, en cours de
journée, aprés chaque opération contaminante, en respectant un protocole de lavage
des mains.

Exemple de protocole de lavage des mains :

= Serincer les mains et les avant-bras a I'eau tempérée

= Se frotter les mains et les avant-bras pendant 20 secondes avec du savon
bactéricide

= Serincer les mains et les avant-bras a I'eau tempérée

= S’essuyer avec du papier a usage unigue

= Au besoin, appliquer sur les mains du désinfectant alcoolisé de maniére a
garantir la destruction des germes résiduels.

Plan d'hygiéne du petit matériel

Préconisations générales

» Par petit matériel, il faut entendre : les couteaux, les gants de maille, les
fusils, les embossoirs...

» Désigner un ou des responsables pour I'approvisionnement, l'entretien et
le nettoyage du petit matériel. Prévoir un remplacant en cas d'absence de
ce responsable,

» Utiliser des matériaux faciles a nettoyer et a désinfecter, résistant a la
corrosion, non susceptibles d’altérer les viandes,

* Mettre en place des contréles -notamment par méthode microbiologique
semi-quantitative- de la désinfection du petit matériel (boites contact,
lames de contact, pétrifiim...),

* Proscrire les encoches sur les manches pour l'identification des couteaux
(préférer la gravure des lames,...),

» Eviter les élastiques de maintien des gants de maille.

Nettoyage-désinfection du petit matériel

» Préciser sur une fiche la fréquence (si possible a chaque pause, au
minimum a chaque fin de journée de travail) et le mode opératoire retenu,
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» Prévoir le cas des prestataires qui utilisent leur propre matériel. lls doivent
respecter un plan d'hygieéne équivalent au reste du personnel.

Stockage

» Sipossible difféerencier les lieux de stockage en fonction des zones de
travail du personnel,

» Les conditions de stockage doivent permettre d'éviter la recontamination
du matériel entreposé.

Plan de nettoyage-désinfection des locaux et du mat  ériel

Elaboration du plan de nettoyage-désinfection
Rédiger un document écrit en tenant compte des quatre étapes suivantes :

lére étape : recenser, dénombrer et analyser les types de surfaces et les matériels a
traiter

2eme_étape : définir pour chacun de ces éléements un mode opératoire. Il doit
comprendre :

» |afréequence de nettoyage,

* |e séquengage complet des opérations a réaliser en précisant le type de
matériel et de produit utilise,

= |es opérations particuliéres : le nettoyage des siphons et des caniveaux...

» |es consignes d'utilisation des produits : concentration et durée d'application
ainsi que les regles de sécurité a respecter.

3eme étape : estimer les temps d'exécution pour chacun des éléments et chacune
des phases.

4eme étape : synthése des moyens mis en oeuvre : effectifs, matériel nécessaire,
guantité de produits...

Séquencage des opérations

L'efficacité du nettoyage-désinfection est liée a la mise en oeuvre successive de
différentes étapes appliquées apres le rangement de l'atelier.

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...).

A titre d'information, figure ci-aprés un protocole-type de nettoyage-désinfection. Ce

protocole doit cependant étre adapté par chaque entreprise aux différents locaux et
matériels concernes :
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- Préparer le matériel de nettoyage (canon & mousse, satellite, matériel de lavage pression)
et les produits en respectant les dosages et les consignes de séeurité,
- Revétir la tenue adaptée au chantier.

1 RANGEMENT DE UATELIER

- Ranger les ateliers : « chaque chose a sa place ».

- Eliminer les gros déchets présents sur le matériel puis sur le sol.
- Utiliser une pelle ou une raclette.
- Mettre les déchets dans une poubelle prévue a cet usage.

I3 PRELAVAGE (moyenne pression = 30 bars, eau chaude de 40 a 50°0)
- Cette opération permet de décrocher les salissures adhérentes aux surfaces, L'utilisation d'eau
chaude assure un bon dégraissage. Ne pas projeter d’eau sur les installations électriques.
- Cette étape représente 70% du travail.

- Diluer le détergent en respectant les dosages.
- Pulvériser la mousse sur 'ensemble du matériel et des sols prélavés,
- Pour une bonne efficacité, laisser agir le produit 20 minutes.

3 RINCAGE (moyenne pression = 30 bars)
- Rincer toutes les zones accessibles pour éliminer toute la mousse,
- La pression doil agir comme une brosse.

i FINITION

- Eliminer les petits déchets projetés lors du ringage a la pression.
- Utiliser le jet d'eau du réseau ou la basse pression,

1 RACLAGE

- Eliminer le maximum d'eau résiduelle sur les surfaces a l'aide d'une raclette.

A - DESINFECTION DES SURFACES

- Diluer le désinfectant généralement & base d’ammoniums quaternaires dans 'eau en respectant
les dosages.

- Un désinfectant chloré peut aussi étre utilisé mais il présente une inactivité en présence de
matiéres organiques et sa rémanence est plus faible.

- Pulvériser le désinfectant en film continu ou en mousse sur I'ensemble des surfaces traitées.

- Pour une bonne efficacité, laisser agir le produit 20 minutes.

B - DESINFECTION DE LAIR (opération optionnelle)
- Mettre en fonctionnement le matériel de désinfection par voie aérienne. Aprés le temps d’action
du désinfectant (quelques heures), mettre en route la ventilation pour renouveler ["air,
- Opération a réaliser hors présence humaine.

I RINCAGE DU DESINFECTANT

- Rincer a l'eau potable basse pression les surfaces entrant en contact avec les denrées alimentaires,
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Plan de contrdle de I'efficacité du nettoyage-désin  fection

Un plan de contr6le du nettoyage-désinfection doit étre mis en oeuvre afin de vérifier
l'efficacité des opérations réalisées et de détecter toute dérive dans la réalisation
quotidienne du nettoyage-désinfection. A titre d'exemple, le plan de contrdle suivant
est présenté :

Réaliser des autocontrdles aprés les opérations de nettoyage-désinfection

Controle de la propreté visuelle

—_

== L = N - e e O

B Controle visuel de la propreté des surfaces : check-list.

B Contrdle de efficacité du nettoyage :
= Mesure de la propreté organique par ATPmétrie.

B Contrdle microbiologique :
= Recherche de la flore mésophile totale & 30°C par boite
contact.
= Chiffonnettes de recherche de Listeria monocytogenes

W Reporter les résultats sur une feuille d'appréciation
du contréle de nettoyage-désinfection.

Mombre de sites satisfaisants (note 1)

1 23 45 6 7 8 & 10 11
Semaines

Ces controles doivent étre réalisés au minimum une fois par semaine.

Au moins 10 sites par zone de production doivent étre choisis de fagon aléatoire, en privilégiant les surfaces en contact avec
les produits alimentaires {7/10) et en prenant 3 sites de grande dimension.

Pour valoriser ces contréles, représenter sur des graphiques |'évolution des résultats dans le temps et les afficher a I'attention
du personnel,

Etablir une liste des sites a contréler (exemples)
Abattoir Atelier de découpe
Cle gecou pe

Trocart de saignée : P —

2 Echaudage 2 Tapis dt?coupe primaire
ol 3 Tapis découpe secondlaire

3 HEIRE 4 Table désossage

. Flagelleuse 5 Bandes transporteuses

3 Lame fente b Découenneuse

6 Couteau 7 Lame trancheur

/ Tablier b Mur chambre froide

8 Balancelle abats blancs 9 Mur quai expédition

9 Chariots abats rouges 10 Tablier

10 Mur chambre froide 11 Couteau

11 Mur quai expédition 12 Bacs a viande

12 Porte ressuage 13 Bacs a déchet

13 Sol 14 Sal
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Interprétation

Résultats boites contact
Flore mésopl otale

Description du site e — - Remarques
3 {<10) | (10-50) | (50-1° 50)
1 2 3 4

Propreté visuelle

Propreté visuelle :Note 1 = bon = absence de tout déchet organigue
Note 2 = moyen +  quelques rares déchets ou surface grasse
Note 3 = mauvais =+ déchets trop nombreux
Boites contact :  Note 1 = hon = < 10 colonies par boite
Note 2 = moyen = 104 50 colonies par boite
Note 3 = mauvais = 50 150 colonies par boite
Note 4 = frés mauvais =% > 150 colonies par hoite

Quialification du matériel

= Choisir du matériel de nettoyage et des produits adaptés aux différentes
opérations a réaliser et aux différentes surfaces a traiter,

= Conserver les fiches-produits, et celles concernant le matériel ainsi que les
fiches sécurité,

= Préciser les responsabilités pour I'approvisionnement en matériels et produits,
leur qualification (essai avant adoption) et leur maintenance.

Personnel de I'équipe de nettoyage
Prévoir des formations du personnel chargé du nettoyage-désinfection en particulier
sur:

» |a réalisation du nettoyage-désinfection,
= |a toxicité des produits et les régles de sécurité concernant leur utilisation.

Préciser pour chacune la durée, le programme et la fréquence de ces formations,

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

Controler les parametres du nettoyage-désinfection (température, dosage...).
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Annexe 2: Lignes directrices pour ['établissement et
I'utilisation des plans d’échantillonnage et des cr iteres
microbiologiques d’hygiéne des procédés

ANNEXE 2 : LIGNES DIRECTRICES POUR L’ETABLISSEMENT ET L'UTILISATION DES
PLANS D'ECHANTILLONNAGE ET DES CRITERES MICROBIOLOGIQUES D'HYGIENE DES
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Plans d’Echantillonnage

Les plans d’échantillonnage sont utilisés pour valider la qualité de lots de produits
gue ce soient des lots de matieres premiéres ou bien des lots de produits finis. lls
peuvent aussi bien étre mis en oeuvre par le fournisseur qui fabrique ces lots de
produits que par le client qui les acheéte.

Les plans a 2 et 3 classes

Historiquement, en particulier avec le Plan de Contréle Certiviande, les plans de
contrdle microbiologique sont basés sur des plans a 2 et 3 classes, qui sont des
plans de contréle par attribut.

Ces plans utilisent une information qualitative (présence/absence ; "conforme" ou
"non conforme"), ou une information quantitative (dénombrement) transformée en
information qualitative (“inférieur a m", "compris entre m et M", "supérieur a M";

"satisfaisant”, "acceptable” ou "non satisfaisant").

Plan a 2 classes :

Dans ce type de plans, la décision d’accepter ou de rejeter le lot est prise aprés
contréle d’'un seul échantillon d’effectif prédéterminé.

Les plans simples par attributs & 2 classes sont donc définis par I'effectif des
échantillons n et par le critere d’acceptation c.

Si le nombre d’'unités non conformes observées dans I'échantillon d’effectif n est
inférieur ou

€gal au critére d’acceptation ¢, on accepte le lot, sinon on le rejette.

C’est, par exemple, le cas du Plan de Controle Certiviande n =5, ¢ = 1 utilisé pour
les salmonelles. C’est également le cas pour les entérobactéries et les pseudomonas
interprétées en mélange avec la période de regroupement du Plan de Controle
Certiviande, avec n=1 (1 pool de 5 prélevements), avec c défini par 3m.

Exemple des salmonelles : -0-0- 0@ I O
absence présence

Exemple des pseudomonas et entérobactéries en mélange : 3{“
I

o
Plan a 3 classes :

Les plans simples par attributs a 3 classes sont définis par I'effectif des échantillons n
et par les criteres d’acceptation cl et c2 pour, respectivement, les unités acceptables
et non satisfaisantes.

Si les nombres d’'unités acceptables et non satisfaisantes observées dans
'échantillon d’effectif n sont tous les deux inférieurs ou égaux aux criteres
d’acceptation c; et c,, on accepte le lot, sinon on le rejette.

C’est, par exemple, le cas du Plan de Contréle Certiviande n = 5, ¢c; = 2 (c2 = 0)
utilisé pour les entérobactéries et les pseudomonas interprétées en analyse
individuelle, avec c; défini par la valeur m et ¢, par la valeur M, et M=10m.

m M
o-0-0— |
Ex. des pseudomonas et entérobactéries : | &0 |
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Efficacité des plans de contréle a 2 et 3 classes :

Comme tout plan d’échantillonnage, la conformité du lot est estimée a partir d’'un
échantillon, il y a donc des risques d’erreurs.

Ceux-ci sont de 2 types :

- Déclarer que le lot est non conforme alors qu’il est conforme ("faux
positif"), ce qui revient a éliminer un lot de bonne qualité ; c’est le risque
fournisseur, ou risque a.

- Déclarer que le lots est conforme alors qu’il ne I'est pas ("faux négatif"), ce
qui revient a accepter un lot de mauvaise qualité ;c’est le risque client, ou

B.

Exemple des salmonelles :

Dans le plan de Contr6le Certiviande, n=5 et c=1, c’est a dire que le pourcentage
cible est de 20% ( c/n = 1/5 =20%). Si un lot a réellement eu 20% de produits non
conformes, il y a 26% de "chance" de rejeter le lot et donc 74% de "chance"
d’accepter le lot (surfaces en rouge et en vert dans le graphique ci-dessous).

Dans ce type de plan, le fournisseur a 5% de chance de rejeter un lot ayant moins de
7,5% de produits non conformes et le client a 10% de chance d’accepter un lot ayant
au plus 58% de produits non conformes (intersections vertes et rouges sur la courbe
ci-dessous).

Figure 17. Exemple d'efficacité de plan a 2 classes

1,00 -

0,90

0,80
0,70

Risque fournisseur

0,60

0,50
0,40
0,30

Risque client

0,20
0,10

— N

probabilité d'accepter le lot

0,00
0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9

proportion d'unités non conformes dans le lot

Exemples des pseudomonas et des entérobactéries en analyse individuelle :

Dans le plan de Contréle Certiviande, n=5 et c;=2 et c,=0, c'est a dire que le
pourcentage cible est de 40% d’acceptable (ci/n = 2/5 = 20%) et de 0% de non
satisfaisant (co/n = 0/5 = 0%). Si un lot avait réellement eu 40% de produits
acceptables et 0% de non satisfaisants, il y a 68% de "chance" d’accepter le lot
(cercle rouge dans le graphique ci-dessous), et donc 32% de "chance" de le rejeter.
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Figure 18. Exemple d'efficacité de plan a 3 classes
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Les cartes de contrble

Contrairement au controle de lots par plans d’échantillonnage, gu'ils soient a 2 ou 3
classes, I'objectif du contrdle de processus n’est pas de valider la qualité de lots de
produits isolés mais, de vérifier qu’'un processus est maitrisé.

En effet, le postulat de base est que le process que I'on surveille est stable dans le
temps, et qu'il connait une variabilité naturelle, elle-méme stable dans le temps. Ce
gue l'on cherche a détecter, c'est la perte de maitrise du process qui se manifeste
alors par des valeurs au-dela de la variabilité naturelle.

Les caractéristiques représentatives de la maitrise du processus (par exemple
contaminations des carcasses en Flore totale a 30T, Entérobactéries et
Salmonelles) sont mesurées sur des échantillons constitués périodiguement a un
rythme prédéfini et les statistiques d’échantillon (contaminations moyennes) qui en
sont issues sont généralement reportées sur un graphique appelé carte de controle.

Les points de la carte de contrble ont pour coordonnées le temps ou le numéro du
contrble en abscisse et la valeur de la statistique d’échantillon en ordonnée.

La carte comporte également une ligne centrale correspondant a l'objectif de la
statistigue et des limites de contréle. Lorsque ces limites sont dépassées, on
considére que le processus est déréglé.

Dans ce cas, il a deux types d’erreurs possibles :

- étre en dehors des limites de contréle et donc conclure que le processus
est déréglé alors qu’il est toujours sous maitrise (risque de fausse alarme) ;
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- étre entre les limites de contrdle et donc conclure que le processus est
sous maitrise alors qu’il est dérégle.

Afin de quantifier ces risques d’erreurs, on définit des parameétres appelés périodes
opérationnelles :

- la période opérationnelle moyenne du processus maitrisé (notée POMy)
qui est le nombre moyen d’échantillons successifs conduisant au premier
point hors limites lorsque le processus est maitriseé ;

- la période opérationnelle moyenne du processus déréglé (notée POM;) qui
est le nombre moyen d’échantillons successifs conduisant au premier point
hors limites lorsque le processus présente un déréglage donné ;

- la période opérationnelle maximale (notée POyax) qui est le nombre
maximal (en fait nombre dépassé que dans 5% des cas) d’échantillons
successifs conduisant au premier point hors limites lorsque le processus
présente un déréglage donné.

Une bonne carte de contréle doit donc présenter une POMy élevée et des POM; et
POwmax faibles.

Il existe deux types de cartes de contréle :

- Les cartes non cumulatives qui permettent de prendre une décision sur la
maitrise du processus a partir des résultats obtenus lors de chaque
contrble. Ces cartes sont conseillées pour détecter des déréglages de forte
amplitude.

- Les cartes de contrble cumulatives pour lesquelles les résultats obtenus
lors de plusieurs contrdles successifs sont cumulés afin de prendre la
décision sur la maitrise du processus. Ces cartes sont adaptées a la
détection de déréglages de faible amplitude.

Lorsque les résultats sont cumulés sur une période "indéfinie" on s'intéresse a la
pente de la courbe reliant les différents points de contréle ; ce type de carte
d’utilisation moins aisée n’est pas proposé. Lorsque la période de cumul des
résultats est limitée (les x derniers résultats), on parle de carte de contrdle
cumulative a fenétre mobile, qui est alors associée a une valeur a ne pas dépasser ;
c’est ce type de carte qui est privilégié.

La conception d’'une carte de contrble nécessite donc la définition préalable des
parametres de la statistique suivie (valeur cible et variabilité) et des exigences
concernant son efficacité (déréglages de la statistigue a détecter, période
opérationnelle moyenne du processus maitrise, période opérationnelle moyenne
et/ou maximale du processus dérégle).

Lorsque la perte de maitrise est détectée par une carte de contréle, on suppose
gu'une action corrective est menée de facon a ramener le process a son niveau
moyen et a sa variabilité moyenne. Ceci est particulierement important pour les
cartes de contréle cumulatives, puisque du fait du cumul, le retour a la normale ne
sera pas perceptible immédiatement et le process apparaitra comme non maitrisé
pendant plusieurs contréles successifs alors qu'il I'est de nouveau. Il est alors

nécessaire de "réinitialiser" la carte.
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Les cartes de contrdles doivent préciser la valeur au-dela de laguelle le process n’est
plus maitrisé, c’est la limite de contréle supérieure (LCS). Elle se calcule de la facon

suivante :
LCS=u+zb/\/f M

M est la contamination moyenne lorsque le process est maitrisé

o est I'écart-type des dénombrements, lorsque le process est maitriseé
f est la taille de la fenétre sur laguelle les résultats sont cumulés

n est le nombre d’échantillons analysés

Z est une constante, qui est définie en fonction de la POMg

Conditions prealables :
- Variabilité des dénombrements

Afin de pouvoir proposer des cartes de controles, il a été d’abord nécessaire de
déterminer la variabilité "naturelle" des autocontrdles. C’est la variabilité a laquelle on
peut s’attendre lorsque le processus est maitrisé ; elle a été estimée a l'aide de la
variabilité des résultats des autocontrbles et de la variabilité des analyses
microbiologiques calculée dans le cadre du RAEMA (réseau de comparaison inter-
laboratoire). L'écart-type d’'un autocontréle lorsque le processus est maitrisé est ainsi
estimé & 0,6 log/cm? pour le secteur abattage-découpe de la filiére porc.

- POMy ou "fausse alarme”
Il a été décidé de fixer la POMy, c’est a dire le risque de "fausse alarme", a un
événement par an.
Pour une entreprise qui fait des autocontrdles toutes les semaines, cet événement se
produira en moyenne tous les 52 controles. Cette fréquence parait acceptable pour
les entreprises, dans la mesure ou elles n’auront aucun moyen de savoir a priori s'il
s’agit d'une vraie ou fausse perte de maitrise.

- POM; ou détection moyenne
Afin d’avoir une réactivité suffisante, il a été décidé que la perte de maitrise, quel que
soit le déréglage, doit étre détectée en 2 mois maximum. Pour une entreprise qui fait
des autocontrdles toutes les semaines, la POM; ne devra pas dépasser 9 contréles,
soit 9 semaines.

- Acceptabilité du process et pilotage de I'hygiene
Il a été décidé de fixer a titre collectif un minimum commun pour l'acceptabilité des
process de découpe, basés sur le plan de contrdle Certiviande et la NF 46-012,
criteres appliqués et reconnus depuis 10 ans.
Le pilotage de I'hygiene en découpe, propre a chaque entreprise, est basé sur ces
criteres de facon a pouvoir permettre aux entreprises une utilisation mixte
acceptabilité/pilotage.

Propositions de carte de controle :

A partir des travaux conduits sur la conception de cartes de contrdle pour le suivi de
I'hygiéne des procédés du secteur abattage-découpe de la filiere porc, un certain
nombre de recommandations a pu étre formulé :

> |l faut utiliser les informations quantitatives, c’est a dire les dénombrements,
guand elles sont disponibles. Les dénombrements obtenus pour chaque
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analyse (individuelle ou en mélange) doivent étre exprimés en log;o, par unité
de surface ou de poids.

» Lorsque l'on cherche a détecter un déréglage de faible amplitude (un
doublement de la contamination par exemple), les cartes cumulatives sont
plus performantes. En revanche, pour détecter un déréglage de forte
amplitude (augmentation d'un facteur 10 par exemple), une carte non
cumulative est plus réactive.

> |l est toujours préférable de réaliser 5 analyses individuelles plutét qu’'une
seule, ce qui garanti une meilleure précision et donc une meilleure efficacité.
Néanmoins, a défaut de pouvoir faire 5 analyses en mélange, du fait du codt, il
est possible de réaliser une analyse issue d'un mélange ("pool") de 5
prélevements.

» Dans la mesure ou la fréquence de perte de maitrise n’est a priori pas connue,
il est toujours préférable d’avoir la frequence d’échantillonnage la plus élevée
possible.

» Lorsgu’on utilise des cartes de contréle cumulatives a fenétre mobile, plus le
nombre de controle est élevé (taille de la fenétre) plus linformation est
précise, mais moins la carte est réactive. Une fenétre mobile sur les 5 derniers
contrdles offre un bon compromis réactivité/précision.

- Pilotage - Doublement de la contamination
Le suivi sera préférentiellement réalisé grace a une moyenne mobile sur les 5
derniéeres sessions d’échantillonnage. Il est proposé de réaliser 5 analyses
individuelles ou une analyse d’un pool de 5 échantillons.

Les 2 propositions suivantes ont a peu pres la méme efficacité pour un codt
proche :
o0 1 pool de 5 prélevements, 2 fois par semaine : déte ction en 9
semaines
o 5 analyses individuelles, 1 semaine sur 2: détecti on en 8
semaines

Bien-sir, les entreprises qui ont la capacité de faire 5 analyses par semaine
détecteront beaucoup plus rapidement un doublement de la contamination, avec 3
semaines en moyenne.

Fréquence n Prélevements / | Analyses/an POMy POM;
an
2x/ 1 520 104 104 9 semaines
semaine 5 520 520 104 3 semaines
1 semaine / 1 130 26 26 16 semaines
2 5 130 130 26 8 semaines

- Pilotage — Augmentation de la contamination d’un facteur 10
Pour les entreprises qui souhaitent suivrent moins fréquemment certains produits, il
reste possible de mettre en place une carte de contréle, dont I'objectif est plus
modeste. Il s’'agit alors de détecter une augmentation de la contamination d'un
facteur 10, sur une base d’un contrdle mensuel (1 semaine sur 4).
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Les propositions suivantes restent acceptables pour

un co(t faible ou

modeéreé :
o 1 pool de 5 prélevements, 1 fois par mois: détecti on en 7
semaines
o 5 analyses individuelles, 1 fois par mois : détecti on en 4 semaines
Fréquence n Prélevements / | Analyses/an POMy POM;
an
1 %/ mois 1 65 13 13 7 semaines
5 65 65 13 4 semaines
1x/ 1 20 4 4 16 semaines
trimestre 5 20 20 4 13 semaines
Exemples de cartes de contrdle cumulatives pour les dénombrements

Les graphiques suivants présentent des cartes de contréle réalisées pour le suivi de
I'hygiene des procédés de l'abattage, basées sur les dénombrements de Flore totale
a 30T et des Entérobactéries obtenus conformément au Reglement 2073/2005.

Les cartes visent a détecter un doublement de la contamination habituellement
observée, avec une fenétre mobile prenant en compte les 5 derniers résultats.

Lorsque le process est maitris€, la moyenne mobile doit rester inférieure a la valeur
suivante: moyenne + 0,22 Log.

Dans lI'exemple pour la flore totale, pour une contamination moyenne de 3,35
log/cm?, la carte de contrdle a détecté 3 pertes de maitrise. Du fait de la non
réinitialisation de la carte lors du dépassement de la valeur cible, 2 des 3
dépassements ont persisté pendant 5 contréles, soit la taille de la fenétre.
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Graphique 1. Carte de contréle cumulative mobile, Flore totale a 30T sur carcasses

400 ¢
3.90 [
380 |

370 [

350

340 |

Log

320 |

310 ©

2.90 |

2.80 |

260 ©

—e— Moyenne mobile —— Moyenne —— Moy + 0,22

A WA

200 i ——"+————m ¢ o> o o o —————— ——————————————————————————

1234567 89 10111213141516171819202122232425262728293031323334353637383940414243444546474849505152

Semaines

Graphique 2. Carte de contrdle cumulative mobile, Entérobactéries sur carcasses
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Pour les Entérobactéries, avec une contamination moyenne de 1,24 log/cm2, quatre
pertes de maitrise ont été détectées par la carte de contrdle. La rémanence de la
perte de maitrise du fait de la non réinitialisation de la carte est moins marquée que
pour la flore totale, avec un seul dépassement persistant pendant quatre controles

Exemple de cartes de contréle cumulatives pour les recherches

Pour les cartes de contrdles cumulatives a fenétre mobile qui concernent une
recherche et non plus un dénombrement, la détermination des limites est plus
complexe, mais l'utilisation aussi simple.

La carte de controle est basée sur le cumul des cing recherches sur les cing derniers
contrdles, avec pour objectif d'avoir une fausse alerte environ par an, cette condition
déterminant 'augmentation de la prévalence que I'on souhaite détecter rapidement
(en général un doublement de la contamination).

Par exemple, lorsque la prévalence moyenne est de 10% et que I'on souhaite ne pas
dépasser 20% (soit cing analyses positives en recherche sur les vingt cing de la
moyenne cumulée), la fausse alerte se produira en moyenne tous les soixante six
contrbles, soit effectivement moins d’'une fois par an. Dans ces conditions, si la
contamination moyenne devient 20%, cette augmentation sera détectée au bout de
huit contréles en moyenne, soit moins de deux mois.

Le graphique 5 présente cet exemple avec des données réelles issue d'une
entreprise ayant une prévalence moyenne de 10%.

Graphique 3. Carte de contrdle cumulative, recherche de salmonelles

—e— Pourcentage Moy cumulé Pourcentage Moyen —— Limite supérieure de controle

30 4

25 4

S]] /

% 15 A

10 A

1\ =

11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51
Semaines

Comme pour les dénombrements, la non réinitialisation de la carte de contrdle lors
du premier dépassement de la limite supérieure de contrdle fait apparaitre une perte
de maitrise du process les deux semaines suivantes, alors qu’aucune bactérie n'a en
fait eté détectée.

194




Critéeres microbiologiques d’hygiéne des procédes :

Les criteres microbiologiques indicateurs d’hygiéne des procédés ont été définis
selon les principes du Codex Alimentarius :

« Un critere microbiologique applicable a un aliment permet de s'assurer qu'un
produit ou un lot de produits est acceptable compte tenu de l'absence, de la
présence ou du nombre de micro-organismes, y compris les parasites, et/ou de la
guantité de leurs toxines/métabolites, par unit¢é de masse, de volume ou de
superficie, ou par lot. »

Un critere microbiologique doit préciser :

l'aliment auquel il s'applique ;

le ou les stades de la chaine alimentaire auquel il s'applique ;

les micro-organismes et/ou de leurs toxines/métabolites dont la présence est
indésirable ;

le plan définissant le nombre d'échantillons a prélever, la taille et les modalités
de prélevement de l'unité-échantillon ;

les méthodes et conditions d'analyse permettant de les détecter et/ou de les
guantifier ;

les limites microbiologiques jugées appropriées a l'aliment au(x) stade(s)
spécifie(s) de la chaine alimentaire et le nombre d'unités qui doivent étre
conformes a ces limites ;

toute mesure a prendre lorsqu’il n’est pas satisfait.

On distingue 2 types de critéres microbiologiques indicateurs d’hygiene, selon qu’ils
définissent l'acceptabilité du process ou qu'ils le pilotent. Leur dépassement
n’entraine ni retrait ni rappel des produits

Acceptabilité du process: ils sont gérés par un plan d'échantillonnage
classique, a 2 ou 3 classes. Il s’agit d’éléments de validation .

Pilotage : ils sont gérés par des cartes de contréle, cumulative en moyenne
mobile ou non cumulative. Les valeurs a appliquer pour déterminer les limites
de contrbles sont données dans le tableau ci-dessous en fonction de I'objectif
de détection et de la fréquence d’échantillonnage. Il s’agit d’éléments de
vérification .

Tableau 17. Récapitulatif des limites pour la mise en place de cartes de contréle

Limite de Vitesse
Objectif Fréquence n Fenétre| controle moyenne de
détection
Bihebdomadaire | 1 (pool de 5) 5 Moy + 0.59 |9 semaines
Doublement Bihebdomad_aire 5 5 Moy + 0.26 |3 sema?nes
Hebdomadaire 5 5 Moy + 0.23 |5 semaines
1 semaine sur 2 5 5 Moy + 0.18 |8 semaines
. 1 (pool de 5) - Moy + 0.86 |7 semaines
Facteur 10 | 1 semaine sur 4 5 - Moy + 0.38 |4 semaines

Le Tableau 18, récapitule en fin d'annexe les critéres d’acceptabilité de process
applicables aux produits de I'abattoir et de la découpe.
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Abattoir

Pour les carcasses, les criteres d’hygiene des procédés sont définis par le
Reglement 2073/2005. lls sont repris dans le tableau ci-aprés et, le cas échéant,
complétés par les recommandations définies par les professionnels.

Figure 19. Sites de prélévement sur carcasses

Gorge :
Prélevement a
réaliser le long de la
plaie de saignée

Poitrine :
Prélevement

réaliser le long de
la coupe, entre la
1% et 2°™ tétine,
éventuellement

entre la
3éme

tétine

2éme et

Longe :

a|Prélevement a

réaliser le long de la
fente, sur le tiers
postérieur

Jambon :

Prélevement a
réaliser sur la face
interne du jambon,
en bord de couenne
sur la zone la plus
proche possible de
la rosette
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Eléments Pratiques

Produit : Carcasses
Micro- Méthodes - Mesure a prendre en cas
Stade : Plan . Limite
organismes d'analyse de non respect

avant -Flore Mésophile | -5 carcasses prélevées le méme jour, | -FMA: ISO 4833 -FMA, méthode destructive : m=4 log ufc /cm?, m | -FMA et entéro : améliorations de
ressuage, Aérobie, en faisant varier le jour de la | _Entérobactéries: est le log moyen quotidien des 5 échantillons ; | I'hygiéne de l'abattage et
possible  sur | _entgrobactéries, | Semaine d'une session | |gO 21525-2 M=10m, n=1, c1=1 et c2=0; réexamen des contréles de
carcasses -Salmonelles d’échantillonnage a l'autre -Salmonelles: -Entérobactéries, méthode destructive : m=2 log | Procéde

réfrigérées au -4 sites de prélevement par | EN/ISO 6579 ufc /cm?, log moyen quotidien des 5 | -Salmonelles: améliorations de
plus ta[)d 24h carcasse pour les dénombrements : Possibilité échantillons ; M=10m, n=1, c1=1 et ¢2=0 ; l'hygiéne de labattage et
SgLers a attalgeg gorge, poitrine, longe, jambon ; voir dutiliser des | -Salmonelles, méthode non destructive : au plus réexamen (?Ieg _ controles  de
prélévements photos méthodes 5 résultats positifs sur les 10 derniéres | Procéde, de lorigine des animaux

destructifs

-Prélevement  destructif (cceur  +
surface): 5 cm? par site, épaisseur
minimale de 2 mm

-Les 4 prélevements composent un
seul et méme échantillon

-Prélevement non destructif pour les
salmonelles: 100 cm? par site
prélevé

alternatives ou de
routine non
abrogées.

semaines ; ¢=5/(5x10).

-1l est possible d'utiliser des limites différentes si

on utilise d’autres méthodes de prélévement,
mais elles doivent donner des garanties au
moins équivalentes.

-1l est recommandé de suivre les résultats de
dénombrement avec une carte de contrble
cumulative avec une fenétre mobile basée sur
les 5 derniers résultats. La limite sera fixée en
fonction du niveau moyen de contamination
lorsque 'hygiéne de I'abattage est maitrisé, ce
niveau moyen est propre a chaque entreprise ;
la valeur a ne pas dépasser est indiquée dans
le tableau ci-dessus.

et des mesures de biosécurité
dans les exploitations d'origine.

197




Eléments Pratiques

Produit : sang pour consommation humaine

; Limites pour o . K
Stade Micro- Plan VI aEs e eralvan [[—— ta%ilité Limites pour le pilotage Mesure a prendre en cas
organismes 4 du pr(fcessus de 'hygiéne de non respect
Sang manipulé | -Flore mésophile | -1 prélevement -FMA: ISO 4833 -FMA : m=10° | -Les résultats doivent étre | -Pour I'acceptabilité du process :
au stade de | aérobie, _Préle ) _Enté Arieg: ufc/gavec n=1 et | exprimés en log ufc/g réajustement des parameétres,
: Prélevement d'au | -Entérobactéries: ISO : !
production -Entérobactéries moins 10 g 21525-2 c=0; -Chaque session recherchfe des causes, et mise en
-La fréquence | -Possibilité d'utiliser des | ~Entérobactéries d’échantillonnage est | Place dactions pour eéviter le
d’échantillonnage méthodes alternatives ou | M=10°  ufc/gavec | interprétée individuellement renouvellement
doit étre  d'une | de routine non abrogées. | N=1e€tc=0; -Les limites a  appliquer | -Pour le pilotage de I'hygiéne : tout
semaine sur 4 dépendent de la moyenne de depa§sement_ de la Allmlte de
(analyses chaque entreprise lorsque le | controle  doit  entrainer —une
individuelles ou en processus est maitrisé, elles | 'echerche — des — causes et
mélange) pour sont synthétisées dans le eventuellerr]ent un reajustement
pouvoir détecter une tableau en début de chapitre. des paramétres. La carte devrait
augmentation  d’un étre réinitialisée s'il y a cumul des
facteur 10 de Ila résultats.
contamination avec
une carte de
contrdle.
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Eléments Pratiques

Produits : abats rouges (foie, cceur, rognons)

. Limites pour I : Mesure a prendre
Stade | Micro-organismes Plan ISl I'acceptabilité du Sluli (el e en cas de non
9 d'analyse b de 'hygiéne

processus respect
en atelier | -Pseudomonas, -5 piéces identiques du méme | -Pseudomonas : | -Pseudomonas : m=10" | -Les résultats doivent étre | -Pour I'acceptabilité du
de -Entérobactéries stade d'élaboration prélevees le | V 04-504 ufc/lg; M=10m avec n=5, | exprimés en log ufc/g process réajustement
découpe méme jour -Entérobactéries: | €1=2 et, ¢2=0 pour les | .pour une détection du | des parametres,
ou en frigo -Prélévement ISO 21525-2 analyses individuelles ; 3m | §goublement de la | recherche des causes, et
de destructif (cceur+surface) : au | _pgssibilité avec n=1 et c=0 pour les | contaminations, faire une | Mise en place d'actions
stockage moins 25 g pour les analyses | quiiser  des | 2nalyses en mélange ; moyenne mobile sur les 5 | POUr eviter le

individuelles ou au moins 5 g | mathodes -Entérobactéries m=10* | derniéres sessions | renouvellement
pour les analyses en pool, les | giernatives ou | Ufc/g; M=10m avec n=5, | d'échantillonnage -Pour le pilotage de
prélevements doivent privilegier | ge routine non | €172 et, ¢2=0 pour les | _poyr une détection d'une | I'hygiéne: tout

autant que possible la surface

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre bihebdomadaire (en
mélange) ou 1 semaine sur 2
(analyses individuelles) pour
pouvoir détecter un doublement
de la contamination avec une
carte de controle

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre d'une semaine sur 4
(analyses individuelles ou en
mélange) pour pouvoir détecter
une augmentation d'un facteur
10 de la contamination avec
une carte de contréle.

abrogées.

analyses individuelles ; 3m
avec n=1 et c=0 pour les
analyses en mélange

augmentation d’'un facteur 10
de la contamination, chaque
session d’'échantillonnage est
interprétée individuellement

-Les limites a appliquer
dépendent de la moyenne de
chaque entreprise lorsque le
processus est maitrisé, elles
sont synthétisées dans le
tableau en début de chapitre.

dépassement de la limite
de contrble doit entrainer
une recherche des
causes et éventuellement
un réajustement des
paramétres. La carte
devrait étre réinitialisée
sil 'y a cumul des
résultats.
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Découpe
Pour les criteres d’acceptabilité des process de découpe il a été décidé de fixer a titre

collectif un minimum commun, basés sur le plan de contréle Certiviande et la Norme
Francaise 46-012, criteres appliqués et reconnus depuis 10 ans.

Figure 20. Sites de prélévement sur pieces de découpe

Pieces Brutes Découennées-désossées

‘

Epaule

Poitrine

Longe

Jambon

200




Eléments Pratiques

Produits : de la découpe primaire aux pieces découe

nnées et désossées

. : Méthodes , ElmiEs bour Limites pour le pilotage AEEIRE ) FIEElE
Stade | Micro-organismes Plan d'analvse I'acceptabilité du de I'hvaiene en cas de non
y processus Y9 respect
sur piéces | -Pseudomonas, -5 piéces identiques du méme | -Pseudomonas: | -Pseudomonas : m=10" | -Les résultats doivent étre | -Pour [I'acceptabilitt du
réfrigérées | _Entérobactéries stade d’élaboration prélevées le | V 04-504 ufc/cm2 ; M=10m avec n=5, | exprimés en log ufc/cm? process réajustement
en atelier méme jour -Entérobactéries: | €1=2 et, ¢2=0 pour les | .pour une détection du | des parameétres,
de -Prélévement ISO 21525-2 analyses individuelles ; 3m | §goublement de la | recherche des causes, et
découpe destructif (cceur+surface) : au | _possibilité avec n=1 et c=0 pour les | contaminations, faire une | Mise en place d'actions
ou en frigo moins 25 cm2 pour les analyses | qutiliser  des analyses en mélange ; moyenne mobile sur les 5| Pour eviter le
de individuelles ou au moins 5 ¢M2 | h&thodes -Entérobactéries m=10* | derniéres sessions | renouvellement
stockage pour les analyses en pool, | ajternatives ou | Ufc/em2; M=10m avec n=5, | d'échantillonnage -Pour le pilotage de
épaisseur minimale de 2 mm de routine non | C€=2et pour les analyses | pour une détection d'une | I'hygiéne: tout

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre bihebdomadaire (en
mélange) ou 1 semaine sur 2
(analyses individuelles) pour
pouvoir détecter un doublement
de la contamination avec une
carte de contrble

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre d'une semaine sur 4
(analyses individuelles ou en
mélange) pour pouvoir détecter
une augmentation d'un facteur
10 de la contamination avec
une carte de contréle.

abrogées

individuelles ; 3m avec n=1
et ¢c=0 pour les analyses en
mélange

augmentation d’'un facteur 10
de la contamination, chaque
session d’'échantillonnage est
interprétée individuellement

-Les limites a appliquer
dépendent de la moyenne de
chaque entreprise lorsque le
processus est maitrisé, elles
sont synthétisées dans le
tableau en début de chapitre.

dépassement de la limite
de contrdle doit entrainer
une recherche des
causes et éventuellement
un réajustement des
paramétres. La carte
devrait étre réinitialisée
sl 'y a cumul des
résultats.
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Eléments Pratiques

Produits : dérivés de la découpe

. : Méthodes , “lies pour Limites pour le pilotage AEEIRE B FIEElE
Stade | Micro-organismes Plan d'analvse I'acceptabilité du de I'hvaiene en cas de non
y processus Y9 respect
sur piéces | -Pseudomonas, -5 piéces identiques du méme | -Pseudomonas : | -Pseudomonas : m=10" | -Les résultats doivent étre | -Pour I'acceptabilité du
réfrigérées | _Eniérobactéries stade d'élaboration prélevees le | V 04-504 ufc/lg; M=10m avec n=5, | exprimés en log ufc/g process réajustement
en atelier méme jour -Entérobactéries: | €1=2 et, ¢2=0 pour les | .pour une détection du | des parameétres,
de -Prélévement ISO 21525-2 analyses individuelles ; 3m | §goublement de la | recherche des causes, et
découpe destructif (cceur+surface) : au | _pgssibilité avec n=1 et c=0 pour les | contaminations, faire une | MiSe en place d'actions
ou en frigo moins 25 g pour les analyses | quiliser  des | 2nalyses en mélange ; moyenne mobile sur les 5 | POUr eviter le
de individuelles ou au moins 5 g | mathodes -Entérobactéries m=10* | derniéres sessions | renouvellement
stockage pour les analyses en pool, les | aiternatives ou | Ufc/g; M=10m avec n=5, | d'échantillonnage -Pour le pilotage de
prélevements doivent privilégier | ge routine non | €172 et, ¢2=0 pour les | _poyr une détection d'une | I'hygiéne: tout

autant que possible la surface

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre bihebdomadaire (en
mélange) ou 1 semaine sur 2
(analyses individuelles) pour
pouvoir détecter un doublement
de la contamination avec une
carte de controle

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre d'une semaine sur 4
(analyses individuelles ou en
mélange) pour pouvoir détecter
une augmentation d'un facteur
10 de la contamination avec
une carte de contréle.

abrogées

analyses individuelles ; 3m
avec n=1 et c=0 pour les
analyses en mélange .

augmentation d’'un facteur 10
de la contamination, chaque
session d’'échantillonnage est
interprétée individuellement

-Les limites a appliquer
dépendent de la moyenne de
chaque entreprise lorsque le
processus est maitrisé, elles
sont synthétisées dans le
tableau en début de chapitre.

dépassement de la limite
de contrdle doit entrainer
une recherche des
causes et éventuellement
un réajustement des
paramétres. La carte
devrait étre réinitialisée
sil 'y a cumul des
résultats.
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Eléments Pratiques

Produits : viandes piécées

. : Méthodes , “lies pour Limites pour le pilotage AEEIRE B FIEElE
Stade | Micro-organismes Plan d'analvse I'acceptabilité du de I'hvaiene en cas de non
y processus Y9 respect
sur piéces | -Pseudomonas, -5 piéces identiques du méme | -Pseudomonas : | -Pseudomonas : m=10" | -Les résultats doivent étre | -Pour I'acceptabilité du
réfrigérées | _Eniérobactéries stade d'élaboration prélevees le | V 04-504 ufc/lg; M=10m avec n=5, | exprimés en log ufc/g process réajustement
en atelier méme jour -Entérobactéries: | €1=2 et, ¢2=0 pour les | .pour une détection du | des parameétres,
de -Prélévement ISO 21525-2 analyses individuelles ; 3m | §goublement de la | recherche des causes, et
découpe destructif (cceur+surface) : au | _pgssibilité avec n=1 et c=0 pour les | contaminations, faire une | MiSe en place d'actions
ou en frigo moins 25 g pour les analyses | quiiser  des | 2nalyses en mélange ; moyenne mobile sur les 5 | POUr eviter le
de individuelles ou au moins 5 g | mathodes -Entérobactéries m=10* | derniéres sessions | renouvellement
stockage pour les analyses en pool, les | aiternatives ou | Ufc/g; M=10m avec n=5, | d'échantillonnage -Pour le pilotage de
prélevements doivent privilegier | ge routine non | €172 et, ¢2=0 pour les | _poyr une détection d'une | I'hygiéne: tout

autant que possible la surface

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre bihebdomadaire (en
mélange) ou 1 semaine sur 2
(analyses individuelles) pour
pouvoir détecter un doublement
de la contamination avec une
carte de controle

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre d'une semaine sur 4
(analyses individuelles ou en
mélange) pour pouvoir détecter
une augmentation d'un facteur
10 de la contamination avec
une carte de contréle.

abrogées

analyses individuelles ; 3m
avec n=1 et c=0 pour les
analyses en mélange .

augmentation d’'un facteur 10
de la contamination, chaque
session d’'échantillonnage est
interprétée individuellement

-Les limites a appliquer
dépendent de la moyenne de
chaque entreprise lorsque le
processus est maitrisé, elles
sont synthétisées dans le
tableau en début de chapitre.

dépassement de la limite
de contrdle doit entrainer
une recherche des
causes et éventuellement
un réajustement des
paramétres. La carte
devrait étre réinitialisée
sil 'y a cumul des
résultats.
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Eléments Pratiques

Produits : abats rouges (foie, cceur, rognons) piec  és
Stade | Micro-organismes Plan ISl I’algcl:rgltgsbﬁict)g rclu Sluli (el e Mgrs]ucrzsad%rigire
9 d'analyse b de 'hygiéne

processus respect
sur abats | -Pseudomonas, -5 piéces identiqgues du méme | -Pseudomonas: | -Pseudomonas: m=5.10" | -Les résultats doivent é&tre | -Pour Il'acceptabilité du
réfrigérés | _Entérobactéries stade d'élaboration prélevees le | V 04-504 ufc/lg; M=10m avec n=5, | exprimés en log ufc/g process réajustement
en atelier méme jour -Entérobactéries: | €1=2 et, ¢2=0 pour les | .pour une détection du | des parameétres,
d‘? -Prélévement destructif (caeur+s ISO 21525-2 analyses individuelles ; 3m | o plement de la | recherche des causes, et
découpe urface) : au moins 25 g pour les | _pgssibilité avec n=1 et c=0 pour les | contaminations, faire une | Mise en place d'actions
ou en frigo analyses individuelles ou au | guiiser  des | 2nalysesenmélange moyenne mobile sur les 5 | POUr eviter le

de moins 5 g pour les analyses en | mathodes -Entérobactéries : m=5.10* | derniéres sessions | renouvellement
stockage pool, les prélevements doivent | aiternatives ou | Ufc/g; M=10m avec n=5, | d'échantillonnage -Pour le pilotage de
privilégier autant que possible la | ge routine non | €172 et, ¢2=0 pour les | _poyr une détection d'une | I'hygiéne: tout

surface

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre bihebdomadaire (en
mélange) ou 1 semaine sur 2
(analyses individuelles) pour
pouvoir détecter un doublement
de la contamination avec une
carte de controle

-La fréquence d’échantillonnage

doit étre d'une semaine sur 4
(analyses individuelles ou en
mélange) pour pouvoir détecter
une augmentation d'un facteur
10 de la contamination avec
une carte de contréle.

abrogées.

analyses individuelles ; 3m
avec n=1 et c=0 pour les
analyses en mélange.

augmentation d’'un facteur 10
de la contamination, chaque
session d’échantillonnage est
interprétée individuellement

-Les limites a appliquer
dépendent de la moyenne de
chaque entreprise lorsque le
processus est maitrisé, elles
sont synthétisées dans le
tableau en début de chapitre.

dépassement de la limite
de contrble doit entrainer
une recherche des
causes et éventuellement
un réajustement des
paramétres. La carte
devrait étre réinitialisée
sl 'y a cumul des
résultats.
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Tableau 18. Récapitulatif des critéres d'acceptabilité pour I'abattage et la découpe

Abattoir Découpe
Viandes de
la découpe | Produits
L o . Abats
Carcasses | Sang Abats primaire aux dérivés V!zimgles rouges
rouges pieces de la piecées iGo6S
découennées | découpe P
et désossées
anlgrs?) hile m=dlog | m=10°
€Sop ufc /em?® | ufc/g
aérobie
Pseudomonas m=10° m=10° m=10° | m=10° | m=5.10°
ufc/g ufc/cm? ufc/g ufc/g ufc/g
Entérobactéries | M=2 109 m=10* | m=10* m=10* m=10* | m=10* | m=5.10*
ufc /em? | ufclg ufc/g ufc/cm? ufc/g ufc/g ufc/g
Salmonellles c=5/(5x10)
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Annexe 3: Lignes directrices pour [I'établissement et
I'utilisation des durées de vie microbiologique

DUREE DE VIE MICROBIOLOGIQUE.........cceiiiiiieeeeeeeeeeeeee e 208
Préambule (... 208
Date Limite de Consommation, Date d'Utilisation Optimale et Date
d’Utilisation RECOMMANUEE...........ooovviiiiiiiie e 208
CoNnditioNS A’ E€NIrEPOSATE. ... .ccevvruieeeeiiiie e et e e e e e e e e e e e e eaaa s 209

CRITERES MICROBIOLOGIQUES .....uuvvvvvvssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssnssssssssnssssnes 209
CrItEreS VIANUES ......ue ettt e e e 210
Criteres ADALS FOUQES. .....ccooiiiiieee e 210
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Durée de vie microbiologique

Préambule :

Pour les professionnels de la filiere viande, la durée de vie d’'un produit repose
principalement sur le maintien des caractéristiques organoleptiques auxquelles le
client (industriel, consommateur) est en droit de s’attendre.

La validation de la durée de vie de la viande ou des abats rouges est donc basée
sur I'évolution des caractéristiques visuelles, olfactives, mais également du "toucher”,
dans des conditions raisonnablement prévisibles d’entreposage du produit. Cette
validation organoleptique est complétée par le respect de criteres microbiologiques
gui déterminent la durée de vie microbiologique.

La durée de vie microbiologique (DVM) est définie par TAFNOR (NF V 01-002)
comme la « période a partir de la date d'origine Jo pendant laquelle I'aliment reste
dans les limites microbiologiques fixées ».

L'utilisation et I'application de ces lignes directrices sur la détermination de la durée
de vie microbiologique des viandes et abats rouges ne se substituent pas aux
obligations réglementaires (Reglement 178/2002, éventuellement Reglement
2073/2005) ; elles sont destinées a aider et orienter le professionnel dans ses choix.
Il convient donc a chaque professionnel de vérifier leur adéquation, et le cas échéant
de les adapter.

Date Limite de Consommation, Date d’Utilisation Opt imale et Date
d’Utilisation Recommandée

Selon le Code de la Consommation (Article R112-9), « l'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées comporte [...] la date de durabilité minimale ou, dans le
cas de denrées alimentaires trés périssables microbiologiquement, la date limite de
consommation ainsi que l'indication des conditions particuliéres de conservation »
Cet « étiquetage comporte l'inscription, sous la responsabilité du conditionneur, d'une
date jusqu'a laquelle la denrée conserve ses propriétés spécifiques dans des
conditions de conservation appropriées.

Dans le cas des denrées microbiologiqguement tres périssables et qui, de ce fait, sont
susceptibles, aprés une courte période, de présenter un danger immédiat pour la
santé humaine et dans le cas des denrées pour lesquelles la réglementation en
matiere de contrdle sanitaire fixe une durée de conservation, cette date est une date
limite de consommation [...]. Dans les autres cas cette date est une date limite
d'utilisation optimale [...] ». (Article R112-22)

Une denrée alimentaire préemballée est définie comme : «l'unité de vente
constituée par une denrée alimentaire et I'emballage dans lequel elle a été
conditionnée avant sa présentation a la vente, que cet emballage la recouvre
entierement ou partiellement mais de telle facon que le contenu ne puisse étre
modifié sans que I'emballage subisse une ouverture ou une modification » (Article
R112-1)

208




Les DLC et DLUO ne concernent donc que les viandes et abats préemballés. Pour
les viandes et abats non préemballés (y compris ceux contenus dans des jumbos et
autres rolls couverts par un film plastique étirable), leur durée de vie microbiologique
peut étre définie sous la dénomination de DUR (Durée d’Utilisation Recommandée).

Conditions d’entreposage

Lors de la détermination des durées de vie microbiologiques, il est indispensable de
déterminer les conditions raisonnablement prévisibles de I'entreposage des produits,
du fait de la forte influence qu’elles peuvent avoir sur le maintien des caractéristiques
organoleptiques.

Produits remis aux professionnels

Dans un circuit de commercialisation entre professionnels (y compris les
« collectivités »), le respect de la chaine du froid est un pré-requis. Il n'y a donc pas
lieu de prévoir une rupture de la chaine du froid lors de la validation de la durée de
vie microbiologique du produit.

Produits remis aux consommateurs

Pour les produits préemballés destinés au consommateur final (UVC, UVCI...), la
rupture de la chaine du froid est raisonnablement prévisible, méme si elle est
regrettable.

Dans ce cas, il convient de prévoir une rupture de la chaine du froid sur 1/3 de la
durée de vie a une température de 8C.

Criteres microbiologiques

Les criteres microbiologiques proposés pour la détermination des DVM ont été
établis sur les mémes principes que les criteres microbiologiques indicateurs
d’hygiéne définis pour la validation des procédés. Il y a donc une continuité entre
critéres indicateurs d’hygiéne et critéeres de validation des DVM, tant sur le choix des
flores que de I'échantillonnage.

Les produits qui sont traités dans ce Guide ne rentrent pas dans les catégories pour
lesquelles la réglementation définit des criteres de seécurité : il ne s’agit pas de
denrées prétes a consommer, ni de viandes hachées, de préparations de viandes ou
de produits a base de viandes destinés a étre consommeés crus.

Bien que [l'utilisation attendue et raisonnablement prévisible des viandes et abats,
traditionnellement consommeés apres cuisson a coeur, ne le rende pas nécessaire, il
est apparu néanmoins opportun de s'intéresser a la présence et/ou I'évolution
gualitative et/ou quantitative d’'un danger, en particulier pour les viandes remises au
consommateur.

Il ne s’agit alors pas d'un critere impératif de sécurité, par définition fixé par la
réglementation, mais d’'un indicateur destiné a aider le professionnel a valider sa
DVM.

Les criteres microbiologiques ont été choisis pour vérifier la stabilité du produit
(absence de croissance), et/ou valider qu’en cas de croissance les micro-organismes
restent acceptables en terme de salubrité et de sécurité. lls sont donc
dénombrables .
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Le recours a la microbiologie prévisionnelle, avec I'utilisation de solutions logicielles
comme Sym’Previus, basées généralement sur des optimum de croissance peut
permettre d’estimer la DVM maximale avant de réaliser les validations et/ou pour
compléter ces validations.

La DVM est la durée de conservation maximale qui sépare un produit a compter de
sa date de fabrication de la date limite de respect des critéres, la DLC doit étre au
plus égale a la DVM.
Pour fixer la DLC, en plus du respect des criteres, il convient également de
s’intéresser a la dispersion des résultats obtenus sur chacun des échantillons
prélevés au cours d’un test de validation.
Du fait du plan d’échantillonnage, de la dispersion des résultats, et de la situation
propre a chaque circuit commercial et & chaque gamme de produit, il parait
raisonnable de prévoir une marge. Celle-ci est proposée de la facon suivante :

- DLC <10 jours = DVM validée - 1 jour

- DLC > 10 jours = DVM validée - 2 jours

Criteres Viandes

Les critéres microbiologiques proposés pour la détermination des DVM pour les
viandes, quelles que soient leur degré d’élaboration et leur conditionnement sont
regroupés dans le tableau ci-dessous.

Lors du prélévement, il convient de privilégier au maximum la surface et de veiller a
ce que, d'un prélevement sur l'autre, les surfaces et poids soient les plus homogénes
possibles.

Micro-organismes Rlan d’échantillonnage Valeur du c ritere

Indicateur d’altération . o s
Pseudomonas n=5;c;=2 et ;=0 ; M=10m| m=10"ufc/g

Indicateur d’altération et de danger

—c . — —N- — — 5
Entérobactéries présomptives n=5;cl=; etc;=0; M=10m | m =10"ufc/g

Indicateur de danger

Listeria monocytogenes n=5;c=0 m <100 ufc/g

Criteres Abats rouges

Les critéres microbiologiques proposés pour la détermination des DVM pour les
abats rouges (foie, cceur, rognons), quelles que soient leur degré d’élaboration et
leur conditionnement sont regroupés dans le tableau ci-dessous.

Lors du prélévement, il convient de privilégier au maximum la surface et de veiller a
ce que, d'un prélevement sur l'autre, les surfaces et poids soient les plus homogénes
possibles.

Micro-organismes Rlan d’échantillonnage Valeur du c ritere

Indicateur d’altération o o ~ .
Pseudomonas n=5; c1=2 et ¢;=0 ; M=10m | m =5.10" ufc/ g

Indicateur d’altération et de danger
Entérobactéries présomptives

n=5; c,;=2 et c,=0 ; M=10m| m=10°ufc/g
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Liste des Abréviations

B : Biologique

BPH : Bonnes Pratiques d’'Hygiene

C : Chimique

CCP : Critical Control Point

DGP : Danger a Gestion Particuliere

DVM : Durée de Vie Microbiologique

DUR : Durée d’'Utilisation Recommandée
HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point
ICA : Informations sur la Chaine Alimentaire
M : Muqgueuse

NA :Non Applicable

P : Peau

P : Physique

PRP : Programme prérequis

PRPo : Programme Prérequis Opérationnel
TD : Tube Digestif
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Définitions et glossaire

Dans le cadre du présent guide, on entend par :

«Abats» (R. 853/04)
Les viandes fraiches autres que celles de la carcasse, y compris les viscéres et le
sang.

«Abattoir» (R. 853/04)
Un établissement utilisé pour I'abattage et I'habillage des animaux dont la viande est
destinée a la consommation humaine.

«Action corrective» (d'aprés NS DGAI/SDSSA/N2006-8 138)
Actions a entreprendre permettant d'éviter le renouvellement de la perte de maitrise
d'un CCP.

«Action préventive» (NF V 01-002)
Action visant a éliminer la cause d’'une non-conformité potentielle ou d’'une autre
situation potentielle indésirable.

«Analyse des dangers» (NF V 01-002)

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.

«Analyse des dangers et maitrise des points critiqu es» (R. 852/04)

Les principes HACCP sont les suivants:
a) identifier tout danger qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener a un
niveau acceptable;
b) identifier les points critiques aux niveaux desquels un controle est
indispensable pour prévenir ou éliminer un danger ou pour le ramener a un
niveau acceptable;
c) établir, aux points critiques de contrdle, les limites critiques qui différencient
I'acceptabilité de l'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination ou la réduction
des dangers identifiés;
d) établir et appliguer des procédures de surveillance efficaces des points
critiqgues de contrdle;
e) établir les actions correctives a mettre en oeuvre lorsque la surveillance révéle
gu’un point critique de contrdle n’est pas maitrisé;
f) établir des procédures exécutées peériodiqguement pour veérifier I'efficacité des
mesures visées aux points a) a e), et
g) établir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille de
I'entreprise pour prouver I'application effective des mesures visées aux points a) a

f).

«Atelier de découpe» (R. 853/04)
Un établissement de désossage et/ou de découpe de la viande.
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«Carcasse» (R. 853/04)
Le corps d’'un animal de boucherie apres I'abattage et I'habillage.

«Collagéne» (R. 853/04)
Le produit a base de protéines dérivé des os, peaux et tendons des animaux,
fabrigué conformément aux exigences pertinentes du reglement 253/2004.

«Conditionnement» (R. 853/04)
L'action de placer une denrée alimentaire dans une enveloppe ou dans un contenant
en contact direct avec la denrée concernée; cette enveloppe ou ce contenant.

«Contaminant» (NF V 01-002)

Tout agent biologique ou chimique, toute matiére étrangére ou toute autre substance
n'étant pas intentionnellement ajoutée au produit alimentaire et pouvant
compromettre la sécurité ou la salubrité.

«Contamination» (R. 852/04)
La présence ou l'introduction d'un danger.

«Conteneur hermétiquement clos» (R. 853/04)
Conteneur congu et prévu pour offrir une barriere a I'intrusion de dangers.

«Correction» (ISO 9000:2000 ; ISO 22000) ou «Actio n correctrice»
Action visant a éliminer une non-conformité détectée.

«Critére microbiologique» (NF V 01-002)
Caracteéristiqgue d'un produit ou d'un lot d'aliment définissant son acceptabilité, sur la
base de I'absence ou de la présence, ou sur celle du nombre de micro-organismes,
parasites inclus, et/ou de la quantité de leurs toxines ou métabolites, par unité(s) de
masse, de volume, de surface ou par lot.

«Cretons» (R. 853/04)
Les résidus protéiniques de la fonte, aprés séparation partielle des graisses et de
I'eau.

«Danger» (R. 178/02)

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

«Denrée alimentaire dangereuse» (R. 178/02)

Une denrée alimentaire est dite dangereuse si elle est considérée comme:

a) préjudiciable a la santé;

b) impropre a la consommation humaine.

Pour déterminer si une denrée alimentaire est dangereuse, il est tenu compte:

a) des conditions d'utilisation normales de la denrée alimentaire par le
consommateur a chaque étape de la production, du traitement et de la distribution; et
b) de l'information fournie au consommateur, y compris des informations figurant sur
I'étiquette, ou d'autres informations généralement a la disposition du consommateur,
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concernant la prévention d'effets préjudiciables a la santé propres a une denrée
alimentaire particuliere.

«Désinfection» (NF V 01-002)

Réduction au moyen d’agents chimiques ou de méthodes physiques du nombre de
microorganismes présents dans I'environnement jusqu’a I'obtention d’'un niveau ne
risquant pas de compromettre la sécurité ou la salubrité des aliments.

«Diagramme de flux» (ISO 22000)
Présentation schématique et systématique de la séquence d'étapes et de leurs
interactions.

«Eau potable» (R. 852/04)

L'eau satisfaisant aux exigences minimales fixées par la directive 98/83/CE du
Conseil du 3 novembre 1998 relative a la qualité des eaux destinées a la
consommation humaine.

«Emballage» (R. 853/04)
L’action de placer une ou plusieurs denrées alimentaires conditionnées dans un
deuxieme contenant; le contenant lui-méme.

«Estomacs, vessies et boyaux traités» (R. 853/04)
Les estomacs, vessies et boyaux ayant été soumis, aprés avoir été obtenus et
nettoyés, a un traitement tel que le salage, le chauffage ou le séchage.

«Etape» (adapté de NF V 01-002)
Point, procédure ou opération de la filiere alimentaire en y incluant les matiéres
premieres, depuis la production primaire jusqu'a la consommation finale.

«Etape ou point sensible» (NF FD V 01-006)
Etape du procédé ou des dangers peuvent survenir.

«Gélatine» (R. 853/04)
La protéine naturelle et soluble, gélifiee ou non, obtenue par hydrolyse partielle du
collagéne produit a partir des os, peaux, tendons et nerfs des animaux.

«Graisses animales fondues» (R. 853/04)
Les graisses issues de la fonte des viandes, y compris leurs os, et destinées a la
consommation humaine.

«Habillage» (Codex CAC/RCP 58-2005)
Division progressive du corps d'un animal en une carcasse et autres parties
comestibles et non comestibles.

«HACCP (Systeme d'analyse des dangers points critiq  ues pour leur maitrise)»
(NF V 01-002)

Systéeme qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs au regard de la
sécurité des aliments.

«Hygiene des denrées alimentaires», «<Hygiene» (R. 8 52/04)
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Les mesures et conditions nécessaires pour maitriser les dangers et garantir le
caractere propre a la consommation humaine d’'une denrée alimentaire compte tenu
de I'utilisation prévue.

«ldentification des dangers» (NF V 01-002)

Identification d'agents biologiques, chimiqgues ou physiques susceptibles de
provoquer des effets néfastes pour la santé et qui peuvent étre présents dans un
aliment ou un groupe d'aliment particulier.

«Inspection ante mortem» (Codex CAC/RCP 58-2005)

Toute procédure ou toute inspection effectuée sur les animaux vivants par une
personne compétente afin d’émettre un jugement portant sur la sécurité, la salubrité
et le sort réservé a ces animaux.

«Inspection post-mortem» (Codex CAC/RCP 58-2005)
Procédure ou inspection effectuée par une personne compétente sur les parties
d'animaux abattus pour juger de leur sécurité et salubrité et de leur utilisation.

«Limite critique» (NF V 01-002)
Critére qui distingue I'acceptabilité de la non-acceptabilité.

«Mesure corrective» (d'aprés NF V 01-002)

Actions a entreprendre lorsque les résultats de la surveillance exercée au CCP
indiquent une perte de maitrise.

Cette définition peut désigner a la fois des actions immédiates et des actions
différées. Dans ce deuxiéme cas on retrouve la notion de NF EN ISO 9000:2000.

«Mesures de maitrise» (NF V 01-002)

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.

«Nettoyage» (NF V 01-002)
Enlevement des souillures, des résidus d’aliments, de la saleté, de la graisse ou de
toute autre matiere indésirable

«Plan HACCP» (NF V 01-002)

Document préparé en conformité avec les principes HACCP en vue de maitriser les
dangers significatifs au regard de la sécurité des aliments dans le secteur alimentaire
considéeré.

«Plan de maitrise sanitaire» (NS DGAL/SDSSA/N2006-8 138)

Document qui décrit les mesures prises par I'établissement pour assurer I'hygiene et
la sécurité sanitaire de ses productions vis-a-vis des dangers biologiques, physiques
et chimiques. Il comprend les éléments nécessaires a la mise en place et les preuves
de l'application (1) des bonnes pratiques d'hygiéne, (2) du plan HACCP fondé sur les
7 principes et (3) de la gestion des produits non conformes et de la tracabilité.

«Point critique pour la maitrise (CCP)» (NF V 01-00 2)
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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.

«Préparations de viandes» (R. 853/04)

Les viandes fraiches, y compris les viandes qui ont été réduites en fragments,
auxquelles ont été ajoutées des denrées alimentaires, des condiments ou des
additifs ou qui ont subi une transformation insuffisante pour modifier a coeur la
structure fibreuse des muscles et ainsi faire disparaitre les caractéristiques de la
viande fraiche.

«Produits a base de viande» (R. 853/04)

Les produits transformés résultant de la transformation de viandes ou de la
transformation de produits ainsi transformeés, de sorte que la surface de coupe a
coeur permet de constater la disparition des caractéristiqgues de viande fraiche.

«Procédure» (NF V 01-002)
Maniere spécifiee d'effectuer une activité ou un processus.

«Produit fini» (ISO 22000)
Produit ne faisant I'objet d'aucun(e) traitement ou transformation ultérieur(e) par
l'organisme.

«Produits non transformés» (R. 853/04)

Les denrées alimentaires n’ayant pas subi de transformation et qui comprennent les
produits qui ont été divisés, séparés, tranchés, découpés, désosseés, hachés,
dépouillés, broyés, coupés, nettoyés, taillés, décortiqués, moulus, réfrigérés,
congelés, surgelés ou décongelés.

«Produits transformés» (R. 853/04)

Les denrées alimentaires résultant de la transformation de produits non transformeés.
Ces produits peuvent contenir des substances qui sont nécessaires a leur fabrication
ou pour leur conférer des caractéristiques spécifiques.

«Programme prérequis (PRP)» (ISO 22000)

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 sars et de denrées alimentaires slres pour
la consommation humaine.

«Programme prérequis opérationnel (PRPo)» (ISO 2200 0)

PRP identifié par '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.

«Risque» (R. 178/02)

Une fonction de la probabilité et de la gravité d'un effet néfaste sur la santé, du fait
de la présence d'un danger.
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«Salubrité des aliments» (NF V 01-002)
Assurance que les aliments, lorsqu'ils sont consommés conformément a l'usage
auquel ils sont destinés, sont acceptables pour la consommation humaine.

«Seécurité (ou innocuité) des aliments» (NF V 01-002 )

Assurance que les aliments ne causeront pas de dommages au consommateur
guand ils sont préparés et/ou consommés conformément a l'usage auquel ils sont
destinés.

«Sous-produits» (Reglement CE 1774/2002)
Déchets organiques de catégorie 1,2 ou 3.

«Surveillance» (NF V 01-002)
La surveillance permet de s'assurer de la mise en ceuvre effective des mesures de
maitrise, et a défaut, d'entreprendre des actions correctives.

«Surveiller» (NF V 01-002)
Procéder a une série programmeée d’observations ou de mesures des parametres de
maitrise afin d’apprécier si un CCP est maitrisé.

«Stade» (adapté de NF V 01-002)

Groupe de procédures ou d'opérations de la filiere alimentaire, depuis la production
primaire jusqu'a la consommation finale.

Exemples: élevage, abattage-découpe, distribution, consommation...

«Tracabilité» (NF V 01-002)
Aptitude a retrouver I'historique, la mise en oeuvre ou 'emplacement de ce qui est
examine.

«Transformation» (R. 853/04)

Toute action entrainant une modification importante du produit initial, y compris par
chauffage, fumaison, salaison, maturation, dessiccation, marinage, extraction,
extrusion, ou une combinaison de ces procédés.

«Validation» (ISO 22000)
Obtenir des preuves démontrant que les mesures de maitrise gérées par le plan
HACCP et par les PRP opérationnels sont en mesure d'étre efficaces.

«Veérification» (NF V 01-002)

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.

«Viandes» (d'apres R. 853/04)

Les parties comestibles des animaux suivants: ongulés domestiques, volaille,
lagomorphe, gibier sauvage, gibier d'élevage, gros gibier sauvage ; y compris le
sang.

«Viandes fraiches» (R. 853/04)
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Les viandes n’ayant subi aucun traitement de conservation autre que la réfrigération,
la congélation ou la surgélation, y compris les viandes conditionnées sous vide ou
sous atmosphére controlée.

«Viandes hachées» (R. 853/04)
Les viandes désossées qui ont été soumises a une opération de hachage en
fragment et contenant moins de 1 % de sel.

«Viandes séparées mécaniquement ou VSM» (R. 853/04)

Le produit obtenu par I'enlevement de la viande des os couverts de chair aprées le
désossage ou des carcasses de volailles, a 'aide de moyens mécaniques entrainant
la destruction ou la modification de la structure fibreuse des muscles.

«Visceres» (R. 853/04)

Les organes des cavités thoracique, abdominale et pelvienne, ainsi que la trachée et
'oesophage et, pour les oiseaux, le jabot.
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