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AVANT-PROPOS

Le Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs est un outil de référence pour une
application uniforme des bonnes pratiques d’hygiéne et des procédures d’abattage et
d’'inspection des animaux dont la viande est destinée a l'alimentation humaine. Il
présente des lignes directrices concernant I'application de la Loi sur les produits
alimentaires et de ses reglements. Il doit étre consulté parallelement aux lois, aux
reglements, aux manuels et autres ouvrages de référence pertinents de maniere que
'ensemble offre une source de documentation détaillée et aide le service d’inspection
de la Direction générale de la santé animale et de l'inspection des aliments (DGSAIA)
dans son travail.

Le pouvoir de l'inspecteur émane des diverses lois qu'il doit faire respecter. Ce manuel
est plus détaillé que les reglements sur le sujet et présente une interprétation de ces
derniers.

Le but d'un programme d’hygiéne des viandes est d’offrir aux consommateurs des
produits de viande sains, non altérés et bien étiquetés, d’identifier les maladies des
troupeaux, de fournir des données sur lincidence des maladies des animaux,
d’empécher lintroduction sur le territoire de maladies exotiques et, finalement, de
permettre aux producteurs et aux fabricants d’exploiter le marché.

Pour atteindre les objectifs fixés, des personnes qui ne font pas partie du personnel
d’'inspection doivent assumer diverses responsabilités. Cela est particulierement vrai
lorsqu’il s’agit de procédures a long terme ou quotidiennes dans un établissement
d’abattage, ou I'exploitant et les inspecteurs ont des responsabilités a assumer et un
réle a jouer.

Ce manuel précise les responsabilités des exploitants et du personnel d’inspection et
décrit la maniére de se conformer a la Loi sur les produits alimentaires et au Reglement
sur les aliments (P-29). En faisant connaitre & chacun son role, il vise la plus grande
harmonie possible entre les exploitants et le personnel d’'inspection.

Bien que ce manuel serve principalement aux médecins vétérinaires et aux inspecteurs,
nous espeérons que le secteur de l'industrie des viandes et les autres parties concernées
I'utiliseront pour mieux comprendre nos exigences relatives a l'inspection des produits
de viande.

Le Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs comporte une table des matiéres.
Sa présentation (sujets groupés par chapitres, sections et paragraphes) devrait faciliter
sa consultation initiale lorsqu’on veut obtenir une idée générale sur un sujet précis. Si le
sujet est traité a d’autres endroits, des renvois sont indiqués dans le texte.

Ce document a été concu de fagcon a encourager la collaboration des lecteurs et des
utilisateurs en vue den faire un outil de travail pratigue pour tous. Ainsi, il sera
régulierement mis a jour et corrigé afin de garantir son utilité et d’y incorporer tout
changement ou toute information récente.
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Toute technique, manipulation ou procédure qui n’est pas décrite dans ce manuel
devra faire I'objet d’'une demande écrite au coordonnateur des interventions

d’inspection des établissements du secteur des viandes pour approbation avant
son application.
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1. INTRODUCTION RELATIVE A L’INSPECTION A L’ABATTOIR
1.1. Objectifs de I'inspection a I’abattoir

Les principaux objectifs des contréles exercés a I'abattoir sont de vérifier la santé des
animaux et la salubrité des opérations. Les viandes produites sont ensuite marquées de
'estampille pour étre identifiables dans le réseau de distribution. C’est la base de la
surveillance du réseau de commercialisation des viandes.

Le contrdle de la santé des animaux s’exerce par leur inspection avant I'abattage (ante
mortem) et l'inspection de leurs différentes parties apres I'abattage (post mortem). Au
besoin, ces inspections sont complétées par des prélevements et des analyses de
laboratoire.

1.2. Role et responsabilités
1.2.1. De I'exploitant

Au regard des aspects de construction, de l'assainissement et des opérations de
production dans un établissement d’abattage, il est de la responsabilité de I'exploitant, et
non du service d’inspection, de s’assurer que les opérations effectuées a I'intérieur des
installations sont conformes a tous les réglements en vigueur et a toutes les exigences
du programme d’hygiéne des viandes.

L’exploitant d’'un abattoir doit assumer I'entiere responsabilité de la production et de la
commercialisation de ses produits de viande dans des conditions sanitaires acceptables
et doit s’assurer qu’ils sont sans danger pour la consommation humaine.

Les articles de reglement qui rendent obligatoire la formation en hygiéne et salubrité
alimentaires sont en vigueur depuis le 21 novembre 2008 pour tout nouvel
établissement ayant ouvert ses portes apres cette date. Les établissements qui étaient
déja en activité au 21 novembre 2008 ont eu un an pour se conformer a cette nouvelle
exigence réglementaire, soit jusqu’au 21 novembre 2009. Des renseignements a ce
sujet se trouvent a I'adresse suivante :
http://www.mapag.gouv.gc.ca/fr/Transformation/Qualitedesaliments/Hygienesalubrite/Pa
ges/Hygienesalubrite.aspx

L’exploitant doit également mettre en place un systéme de contréle de la qualité et
collaborer aux activités de surveillance et de contrdle de I'hygiene des viandes sous la
supervision du personnel d’inspection.

De plus, I'exploitant est responsable de s’assurer que le personnel participant aux
opérations d’abattage et de transformation a les compétences nécessaires et une
formation adéquate afin d’exercer les taches qui lui sont assignées.
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1.2.2. Du personnel d’inspection

Le réle premier du personnel d’inspection est de voir a I'application de la réglementation
en vigueur, principalement la Loi sur les produits alimentaires et le Reglement sur les
aliments (P-29). Dans la pratique, cela signifie que le personnel d’inspection :

a) Détient une responsabilité directe en ce qui concerne l'inspection ante mortem et
post mortem, le contrble des estampilles officielles du gouvernement ainsi que le
maintien de dossiers d’inspection pour le gouvernement.

b) Vérifie si les regles d’hygiene et autres normes prescrites par la loi sont observées, si
I'on utilise de bonnes pratiques industrielles et si la direction de I'entreprise exerce
tous les contrdles nécessaires afin de garantir lI'innocuité et la salubrité de ses
produits.

Le personnel d’inspection ne doit pas accomplir une tadche qui incombe a I'exploitant. ||
doit déceler les failles ou problemes existants et les signaler a I'exploitant ou ses
représentants. L’exploitant doit prendre les mesures nécessaires pour que la situation
soit corrigée. En_aucun cas, le personnel d’inspection ne doit changer lui-méme la
situation ou avoir a y trouver une solution.

Le service d’inspection doit s'assurer que I'exploitant prend ses responsabilités et se
conforme aux exigences du programme d’hygiéne des viandes ainsi qu’aux reglements
en vigueur. Si le service d'inspection considere que I'exploitant ne prend pas ses
responsabilités, il se doit d’entreprendre les actions nécessaires, lesquelles peuvent
consister, selon la gravité de la situation, en une restriction ou en une suspension des
activités ou encore en une interdiction de ['utilisation de I'estampille.

1.3. Relation avec I'exploitant

Les résultats et la collaboration que le personnel d’inspection obtiendra de I'exploitant
dépendront fortement de la relation qu’il saura établir avec ce dernier.

Donc, dans un premier temps, il faut toujours aborder I'exploitant avec une attitude
positive axée sur la recherche de collaboration. Cela demande parfois beaucoup de
« tact » de la part du personnel d’inspection, mais il doit toujours demeurer patient et
poli. Il doit donc d’abord utiliser des moyens incitatifs pour tenter d’obtenir ce qu’il exige.
Il lui faut alors informer, éduquer, expliquer et discuter.

Dans un deuxieme temps, lorsque les méthodes incitatives ne fonctionnent pas, il reste
les méthodes coercitives, qui consistent a forcer I'exploitant a agir (avis de non-
conformité, procés-verbal, poursuite, etc.). Des circonstances graves commandent
parfois d’intervenir de la sorte des le départ.

Il revient & l'inspecteur, selon son jugement, ses connaissances et I'évaluation de la
situation, de décider quand agir de facon incitative ou de fagon coercitive. Par exemple,
lorsqu’il observe des déficiences dans I'entretien d’'un établissement ou les procédures
de travail, méme si toutes les déficiences doivent étre corrigées, la priorité devrait étre
donnée a celles qui peuvent affecter directement la salubrité des produits de viande.
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L'inspecteur doit aussi agir en tant que personne-ressource, éduquer la clientele et
effectuer des vérifications, de sorte que I'on puisse prévenir les problémes potentiels.

Si le personnel d’inspection d’'un batiment a une demande légitime, celle-ci ne doit pas
étre faite directement a un employé a moins de situations urgentes. Une demande doit
toujours étre adressée a une personne en autorité désignée par I'exploitant, qui veillera
a intervenir aupres du personnel de I'abattoir.

Il est recommandé d'utiliser les moyens nécessaires pour informer tout le personnel
d’'inspection de [l'abattoir des communications tenues avec les responsables de
I'entreprise.

1.4. Conflit d’intéréts

Le personnel d’'inspection doit garder en téte qu’il exerce ses fonctions dans l'intérét du
public. Dés lors, il ne doit pas se placer en situation de conflit d’intéréts, ce qui risquerait
d’influencer ses décisions.

Ainsi, il ne doit pas accepter de cadeaux ni de rabais de la part des entreprises
inspectées. De plus, il doit étre prudent dans les relations personnelles qu'il entretient
avec les responsables de I'établissement et les employés, car son pouvoir de décision
et d’action pourrait étre influencé.

1.5. Procédure de délivrance des permis pour les abattoirs sous inspection
permanente et les ateliers de transformation attenants

La gestion des permis reléve de la Direction de la coordination administrative et des
services a la clientéle (DCASC) du ministere de I'Agriculture, des Pécheries et de
I'Alimentation (MAPAQ). Le permis d’abattoir est délivré lorsque les installations sont
conformes aux plans et devis préalablement acceptés par la Direction de I'inspection
des viandes (DIV), dans le respect des normes de construction, d’aménagement et
d’opération prescrites par la Loi sur les produits alimentaires et le Réglement sur les
aliments.

La DCASC est le guichet unique auquel doit s’adresser un exploitant pour obtenir,
renouveler ou modifier un permis de vente au détail ou de vente en gros. Toutefois,
dans le cas des permis d’abattoirs de type A, la DCASC est la porte d’entrée pour les
nouvelles demandes et les renouvellements seulement. Les modifications sont
signalées a la DIV, qui fait le suivi avec la DCASC par la suite. La DCASC est
responsable du dossier officiel relatif & chacun des permis qu’elle délivre.

Le mandat relatif & I'’évaluation des demandes de permis, y compris les modifications et
les renouvellements des permis des abattoirs de type A et des ateliers attenants de
préparation, de conditionnement, de transformation aux fins de vente en gros de
viandes ou d'aliments carnés (C-1) ou de vente au détail, est confié a la DIV. Cette
derniére évalue les demandes en fonction des exigences réglementaires relatives a
I'obtention d’'un permis d’abattoir de type A (réle habituel de la DCASC), de méme qu’en
fonction de celles relatives a I'exploitation d’'un abattoir de type A (réle habituel de la
DIV).
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De plus, le Réglement prescrit a I'exploitant d’informer par écrit le Ministere de tout
changement relatif aux informations consignées sur le permis (ex.: raison sociale,
adresse de I'exploitant, conditions) ainsi que de tout projet de modification aux locaux, a
I'équipement et a 'aménagement.

Le personnel d’inspection doit veiller a ce que tout projet de modification soit soumis a la
DIV. Lorsque la DIV est informée d’'un tel projet, une procédure semblable a celle de la
délivrance de permis s’applique (soumission de plans et devis, Vvérification de
conformité, etc.).

L’exploitant qui procéderait a des modifications qui ne respecteraient pas les normes
prescrites s'expose a une suspension, a une annulation ou a un refus de
renouvellement de son permis, ainsi que le prévoit I'article 15 de la Loi sur les produits
alimentaires.

1.6. Hygiéne et salubrité

Afin d’éviter la contamination des produits de viande, il est essentiel de respecter des
normes de salubrité.

1.6.1. Locaux et équipement

Dans un abattoir, la circulation doit se faire des locaux les plus propres aux locaux les
plus contaminés. Donc, une visite débute au lieu d’expédition des produits finis et se
termine a la réception des animaux.

Une séparation entre les opérations incompatibles (produits comestibles et non
comestibles, produits crus et préts a manger, etc.) doit étre maintenue dans I'ensemble
de I'établissement, tant sur le plan de la construction que sur celui des opérations et du
personnel.

Des systémes adéquats doivent renouveler l'air dans toutes les parties de
I'établissement et le garder frais, exempt d’'odeurs douteuses, de poussiére, de vapeur
et de fumée. Dans les salles de travail réfrigérées, une ventilation mécanique suffisante
doit empécher la condensation sur les murs et les plafonds. Il faut prévoir également
une ventilation adéquate de I'équipement qui produit de la chaleur, de la vapeur, des
émanations, de la fumée ou des odeurs.

L’air doit circuler depuis des aires sensibles sur le plan microbiologique (ex.: aire
d’inspection finale de la carcasse) vers des aires moins sensibles (ex. : réception des
animaux vivants).

Les locaux et I'équipement doivent étre maintenus propres pendant les opérations
d’abattage. Au besoin, les planchers, les murs et I'équipement doivent étre rincés et
assainis. Les déchets doivent étre ramasseés et entreposés rapidement.

L’équipement en contact direct avec les produits de viande doit étre rincé et assaini
régulierement dans chaque cas de contamination réelle ou potentielle.
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Pendant les opérations d’abattage, I'assainissement doit étre effectué avec une eau a la
température de 82 °C, en évitant les éclaboussures risquant de contaminer les portions
comestibles.

Les locaux et I'équipement doivent étre nettoyés et assainis avec des produits
approuvés par l'industrie alimentaire, et ce, a la fin de chaque journée de travail. Les
produits autorisés se trouvent dans la Liste de référence pour les matériaux de
construction, les matériaux d’emballage, et les produits chimiques non alimentaires
acceptés, a l'adresse suivante :
http://www.inspection.gc.cal/francais/fssa/reference/referf.shtml.

1.6.2. Personnel

Les vétements de travail de couleur pale doivent étre propres et réservés aux opérations
d’abattage. Un survétement est nécessaire pour visiter les locaux les plus contaminés.
Les tabliers et les bottes doivent étre maintenus propres, rincés et assainis lorsqu’ils
sont contaminés.

Le personnel doit se laver les mains fréquemment avec du savon et de I'eau chaude. Il
doit le faire, entre autres, avant le début des opérations, au retour des pauses et chaque
fois qu’il y a un risque de contamination des produits.

1.7. Méthodes d’inspection, de surveillance et de controle

1) Contréles d’inspection

Les «contrbles dinspection » peuvent étre définis comme étant les fonctions
particulieres du personnel d’inspection décrites dans la Loi sur les produits alimentaires
et ses reglements (P-29), par exemple la saisie de produits de méme que les
inspections ante mortem et post mortem. Par définition, dans la Loi, ces contrdles sont
la responsabilité directe des inspecteurs du ministere de I'’Agriculture, des Pécheries et
de I'Alimentation du Québec.

Cependant, le concept de contréles d’inspection est bien plus large que cette définition
et inclut toutes les activités menées par les inspecteurs du gouvernement dans un
établissement d’abattage afin de vérifier si I'exploitant s’acquitte de facon satisfaisante
de ses obligations, c'est-a-dire qu’il se conforme a toutes les exigences réglementaires
ainsi qu'au programme d’hygiéne des viandes, et que les produits de son établissement
satisfont aux normes.

Le personnel d’inspection s’acquitte de cette responsabilité en vérifiant, de facon
périodique, les activités de I'exploitant et non en effectuant des contrdles a sa place. La
fréquence des vérifications est basée sur la catégorie de risque pour la santé des
procédés ou des produits fabriqués par I'établissement, sur le dossier de conformité de
celui-ci, sur les trouvailles des inspections précédentes et autres facteurs. Afin de mener
a bien de telles vérifications, linspecteur doit avoir acces aux procédures, aux
programmes et aux dossiers écrits de I'établissement pour étre en mesure d’évaluer la
conformité de I'exploitation.
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Le service d’inspection doit également observer les opérations et procédures de
I'établissement afin de vérifier si elles respectent les programmes écrits et si les dossiers
sont complets et fiables. Finalement, il doit évaluer les procédures afin de déterminer si
elles sont efficaces pour assurer une conformité continue aux exigences de la
réglementation en vigueur et du programme d’hygiéne des viandes.

Si I'inspecteur découvre que I'exploitant ne se conforme pas a ces exigences, il est de
sa responsabilité de prendre les actions nécessaires selon la gravité de la situation. Ces
actions peuvent aller d’'une réprimande verbale a la restriction ou a la suspension des
activités et a I'interdiction d'utiliser I'estampille.

2) Dossiers écrits

La section précédente a montré clairement qu'il est de la responsabilité de I'exploitant
de se conformer de fagon continue a la loi et aux reglements en vigueur ainsi qu’aux
autres exigences du programme d’hygiene des viandes.

Il s’agit d’'une des principales conditions a remplir pour le renouvellement du permis de
I'exploitant. Afin de montrer une conformité continue, I'exploitant doit avoir mis en place
des mesures de surveillance pour déceler toute déviation quant aux diverses situations
ou aux différents produits et amorcer les mesures de rectification requises et
appropriées.

Le service d’inspection doit tenir un registre des taches d’inspection. Ce registre est un
outil précieux pour l'inspecteur lui-méme. Par exemple, aprés le départ de I'inspecteur
régulier d’'un établissement, son remplacant pourra prendre connaissance de ce qu’il a
observé et des mesures qu'il a prises, et déterminer les éléments qu’il devra surveiller et
les actions qu’il devra entreprendre.

A moins d'indications contraires, tous les dossiers d'inspection (ex.: attestations de
condamnation, rapports d’inspection, etc.) doivent étre maintenus actifs pour une
période de deux ans puis archivés. Dans le cas ou des procédures légales ont été
effectuées, le dossier doit demeurer actif trois années supplémentaires au bureau
régional.

1.71. Méthodes de controle

Les contrdles de conformité visent a vérifier si les établissements et les produits carnés
satisfont aux exigences établies et si les dérogations sont corrigées adéquatement pour
gue soit sauvegardée I'innocuité des produits carnés.

Si la direction de I'établissement refuse d’assumer ses responsabilités et de corriger les
lacunes observées, l'inspecteur devra prendre des mesures fermes de contréle. Dans
ce cas, le personnel d’inspection a un réle a jouer, mais la personne clé demeure
l'inspecteur ou le vétérinaire responsable de I'établissement parce qu'il en connait tres
bien la nature et le fonctionnement et que cette connaissance est une condition
essentielle & un bon contréle de la conformité.
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Le choix des correctifs dépendra de I'étendue et de la gravité du probleme. Les
dérogations aux normes de conformité et leurs causes sont multiples. Il faut leur
associer un nombre correspondant de mesures correctives. Il faut aussi tenir compte de
certains facteurs, dont le probleme de congestion. Par exemple, si un établissement
fonctionne presque a pleine capacité ou a une charge de travail excessive, la
congestion qui en résulte peut rendre l'inspection trés difficle ou matériellement
impossible. Dans ce cas, il se peut que I'établissement ne déroge pas aux exigences,
mais qu’il faille quand méme apporter des correctifs. Il est essentiel que les mesures
choisies soient bien adaptées a la situation. Il est a noter que linspecteur peut
simultanément avoir recours a plusieurs mesures de contréle s'il le juge approprié.

1.7.2. Construction et entretien

Les inspecteurs doivent suivre de pres I'application du programme d’entretien mis en
place par l'exploitant et s’assurer que les risques présents et potentiels de
contamination soient éliminés par I'entreprise. Evidemment, il serait futile d’élaborer de
bonnes méthodes d’habillage hygiénique des carcasses si celles-ci devaient, par la
suite, étre exposées a d’autres sources de contamination.

Par conséquent, la superstructure des batiments et le matériel surplombant doivent étre
exempts de peinture écaillée, de platre décollé, de moisissure, de graisse, de
condensation, de rouille et d’autres débris présentant un risque de contamination. La
surface des plafonds, des murs et des planchers doit étre lisse, imperméable et facile a
nettoyer.

Il appartient a la direction de I'établissement de prendre les mesures correctrices
nécessaires pour que les normes soient respectées. Si, aprés un délai raisonnable, les
résultats sont non satisfaisants pour ce qui est de protéger lintégrité du produit, il
incombe alors au personnel d’'inspection de prendre les mesures qui s'imposent.

1.7.3. Hygiéne de I'’établissement et du matériel (voir le chapitre 5)

Méme si le maintien de normes d’hygiene satisfaisantes pour I'établissement et le
matériel utilisé releve principalement de la direction de I'entreprise, les inspecteurs
doivent exercer une surveillance réguliere a cet égard, avant et durant chaque activité.

1) Inspection préopérationnelle

Les inspecteurs doivent vérifier régulierement (selon le dossier de I'établissement)
I'efficacité de l'inspection préopérationnelle, surtout celle de I'équipement complexe et
des points critiques en contact avec la viande. Les établissements dont le dossier est
peu satisfaisant doivent faire I'objet de vérifications fréquentes. Toute irrégularité relative

au nettoyage ou a l'entretien doit étre signalée immédiatement a la direction de
I'établissement pour qu'elle prenne les mesures qui s'imposent.
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Les recommandations suivantes peuvent servir de points de repere pour l'inspection
préopérationnelle et la surveillance de celle-ci :

a) Vérifier la propreté de toutes les surfaces en contact avec la viande. Inspecter, avant
son assemblage, le matériel qui nécessite d'étre démonté. S'assurer que les
courroies des convoyeurs, les grattoirs souvent fixés a celles-ci, les scies, les
canalisations utilisées pour acheminer les produits de viande, etc., ont été nettoyés
de facon satisfaisante. Inspecter les petits outils, comme les couteaux et les
crochets, de méme que les vétements protecteurs, comme les gants et les tabliers.
Utiliser une lampe de poche lorsque cela est nécessaire. S'assurer que ['huile
minérale protectrice qui recouvre les piéces d'équipement a été enlevée de toutes

les surfaces qui entrent en contact avec la viande avant le début des opérations.

b) Examiner les surfaces du matériel et des installations qui n'entrent habituellement
pas en contact avec la viande, c'est-a-dire le dessous des appareils, les plafonds, les
murs, les planchers, les drains, les rails suspendus, les armatures d'équipement, etc.
Vérifier si les lavabos fonctionnent bien et si I'on trouve a proximité de ceux-ci
suffisamment de savon, de serviettes et de poubelles. Méme si les surfaces qui
n'‘entrent pas en contact avec la viande sont moins importantes du point de vue de
I'nygiene, elles sont des sources potentielles de contamination et doivent donc étre
inspectées avec autant de soin que les autres. Les sources de contamination situées
au-dessus des produits de viande sont généralement les plus importantes en raison
du risque de voir des contaminants tomber sur les produits.

c) Vérifier ['état d'entretien du matériel et des installations. L'inspection
préopérationnelle est le meilleur moment pour repérer les fissures, I'écaillage de la
peinture, I'apparition de rouille, la détérioration du fini galvanisé, le fendillement des
joints et tout autre signe d'usure. L'inspection préopérationnelle permet de déceler
les problemes a temps et de planifier les réparations de fagcon ordonnée, avant que
ces problémes ne deviennent critiques.

d) Vérifier la température des aires de production et des dispositifs d'assainissement de
méme que la ventilation et la circulation de l'air. S'assurer que l'air expulsé des
locaux exposés a la contamination ne pénétre pas dans les locaux propres (c'est-a-
dire des enclos d'attente vers le plancher d'abattage ou du plancher d'abattage vers
les aires de transformation). Vérifier la présence de condensation, souvent associée
a une ventilation, a une isolation ou a une circulation d'air inadéquate.

e) L'état général du nettoyage doit étre évalué et des mesures doivent étre envisagées
avant que la situation ne s'aggrave.
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Le matériel et les installations ne doivent pas étre utilisés a moins d'étre propres et en
bon état. Les installations et I'équipement défectueux doivent étre nettoyés de nouveau
ou réparés avant d'étre utilisés. Selon la gravité du probleme, on interdira l'usage d'une
piece, d'une salle ou d'une aire, d'un département ou de I'établissement tout entier.
Lorsque l'inspecteur se trouve en présence d'un probléeme de nettoyage ou d'entretien
mineur qui, a son avis, ne risque pas de compromettre la salubrité des produits de
viande si I'établissement poursuit ses activités, I'application des mesures correctives
peut étre remise a plus tard. Dans ce cas, ces dernieres doivent toujours étre planifiées
de facon a prévenir les situations d'urgence.

Il est de I'intérét du personnel chargé de l'inspection et de la direction de I'établissement
de faire fréquemment des mises au point.

Dans chaque piéce d'un établissement ou I'on effectue I'abattage, I'habillage ou encore
la préparation de produits comestibles ou destinés a la nourriture animale, un employé
doit effectuer une inspection préopérationnelle quotidienne. Cela permet d'examiner les
installations de production ainsi que I'équipement et de s'assurer que leur nettoyage et
leur entretien ont été faits comme il se doit.

L'inspection préopérationnelle est un élément essentiel du programme de controle de la
gualité dans tous les établissements d'abattage et de transformation. La direction de
I'établissement doit donc confier cette tache a des employés qualifiés.

2) Inspection opérationnelle
Les inspecteurs accorderont une attention particuliére aux points suivants :

a) Tous les dispositifs d'assainissement doivent étre en état de marche et I'eau qu'ils
renferment, a une température d'au moins 82 °C. Cette température s'applique non
seulement aux dispositifs a couteaux, mais aussi a l'eau utilisée pour assainir les
tables d'éviscération, les scies, etc.

b) Toute personne qui travaille sur un plancher d'abattage et qui manipule des
carcasses non approuvées doit pouvoir accéder facilement aux dispositifs
d'assainissement. Le matériel utilisé pour habiller les carcasses avant qu'elles ne
passent a I'étape de I'approbation doit étre assaini aprés chacune d’elles.

c) Tous les lavabos doivent étre munis d’un contrdéle a distance ainsi que d'eau chaude
et deau froide. On doit également y trouver du savon et des serviettes
non réutilisables, de méme qu'un contenant pour les serviettes utilisées, sauf a
certains endroits de l'aire d'abattage (par exemple, sur les bancs élevés). En général,
les lavabos doivent étre branchés directement sur un drain.

d) Le cas échéant, les dégraisseurs ne doivent pas devenir une source de
contamination. lls doivent étre maintenus a une température d’au moins 60 °C et étre
munis d'un systéme d'arrivée d'eau et de sortie du trop-plein directement relié a un
drain afin de maintenir 'eau des dégraisseurs dans un état de propreté satisfaisant.
Lorsqu’on fait a la fois usage de dégraisseurs et d’assainisseurs, chacun doit étre
clairement distingué, car leurs fonctions different.
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e)

f)

9)

La table d'éviscération a partie supérieure mobile doit étre propre et exempte de
dépdts de graisse, de sang, etc. Les autres pieces d'équipement utilisées pour
retenir les visceres doivent étre nettoyées apres chaque carcasse et assainies apres
tout contact avec des viscéres retenus ou condamneés.

Les conditions d'hygiene des salles de repos, des salles d'entreposage a sec, des
chambres de surgélation et des aires d'entretien doivent étre adéquates.

Un contrble efficace est mis en place pour empécher I'introduction de ravageurs afin
d’éviter la contamination des aliments. Si la direction de I'établissement a un
programme écrit et un registre de contrble a cet égard, le service d’inspection doit y
avoir acces.

1.7.4. Hygiéne des viandes

1)

Compatibilité des opérations

On doit prévoir une séparation physique adéquate pour les activités incompatibles qui
pourraient entrainer un risque de contamination croisée du produit.

2)

Objectif du programme d’hygiéne des viandes

Comme notre principal objectif consiste a produire de la viande propre a la
consommation humaine et saine, les points suivants doivent faire I'objet d’'une attention
particuliére :

a)

b)

d)

Les techniques d’habillage déficientes peuvent entrainer une contamination.

Les parties exposées des carcasses ne doivent pas étre en contact. Il en est de
méme des carcasses avec une surface non assainie avant qu'elles soient
approuveées.

Les produits carnés recueillis et destinés a I'alimentation animale doivent étre gardés
a I'écart de ceux qui sont approuveés pour la consommation humaine.

Il doit exister une corrélation entre la carcasse habillée, le sang comestible, la téte et
les organes jusqu’a ce que linspection ait été achevée. Il faut prévoir des
installations adéquates pour retenir les viscéres et la carcasse en cas d’inspection
vétérinaire ultérieure.

On n’insistera jamais assez sur l'inspection stricte des carcasses retenues sur le
plancher d’abattage. Seules les carcasses pour lesquelles des résultats de
laboratoire sont attendus (diagnostic pathologique, résidus et autres analyses, y
compris I'EEP) devraient étre placées sur le rail de détention verrouillé dans la
chambre froide. Les carcasses placées sur ce rail ne doivent pas se toucher. Tout
'équipement servant a l'inspection et au parage des carcasses retenues doit étre
assaini avant d’étre employé pour une autre carcasse. Lorsqu’une carcasse est
retenue a des fins de diagnostic vétérinaire, aucun produit comestible ne doit en étre
recueilli sans la permission d’'un vétérinaire.
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f) Les carcasses qui ont seulement besoin d’étre parées a cause de défauts d’habillage
ne doivent pas étre placées sur le rail de retenue. L'habillage des carcasses reléve
de la direction de l'établissement. Le personnel d’inspection doit s’assurer de la
qualité de I'habillage des carcasses effectué par les employés de I'établissement.
L’exploitant doit établir au besoin un plan approprié de contrdle de la conformité.

g) Les animaux retenus lors de linspection ante mortem doivent étre marqués
individuellement et conserver cette marque pendant l'abattage et l'inspection
post mortem, et ce, jusqu’a la décision finale du vétérinaire.

h) Toutes les carcasses et parties de carcasses condamnées devront étre éliminées et
dénaturées conformément a la Loi sur les produits alimentaires et a ses réglements
(P-29).

1.7.5. Produits de viande approuvés

Le maintien de produits de viande propres et salubres sur le plancher d’abattage est un
impératif qui doit demeurer pendant toutes les opérations ultérieures. Aucun effort ne
doit étre épargné pour éliminer les sources de contamination de I'environnement;
seulement le matériel d’'emballage acceptable peut étre utilisé. Les inspecteurs doivent
contréler I'utilisation de reproductions de I'estampille.

1.7.6. Usage de I’estampille

Les abattoirs sous inspection permanente doivent utiliser I'estampille « Approuvé
Québec », dont un modeéle se trouve a I'annexe 6.5.A du Réglement sur les aliments.
Cette estampille doit comporter, dans le rectangle perpendiculaire a la fleur de lys, le
numéro d’identification spécifique assigné par le ministre a chacun des exploitants. Ce
numeéro permet de retracer I'origine des carcasses ou des produits carnés préparés par
I'établissement.

Toutes les viandes produites doivent porter I'estampille :

a) L'estampille a timbre métallique (marteau) doit étre apposée sur les carcasses ou
parties de carcasses de viande rouge, apres avoir été imprégnée d’encre. Elle doit
étre appliquée avec soin pour étre lisible (les taches d’encre sont inacceptables et
empéchent d’'identifier I'abattoir). L’encre utilisée est comestible et peut se trouver en
deux couleurs : rouge et bleue. Elle s'utilise pour toutes les espéces animales.

b) L’estampille a timbre chauffant est utilisée sur les abats comestibles.

c) Un médaillon plastifié portant la reproduction de I'estampille peut étre apposé sur les
carcasses de volaille et de lapin (un médaillon par carcasse).

d) Les viandes et abats peuvent étre placés dans un emballage portant la reproduction
de I'estampille. Celle-ci est soit imprimée directement sur 'emballage, soit imprimée
sur une étiquette ou une vignette autocollante qui ne peut étre réutilisée sur un autre
emballage.
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1) Reproduction et garde de I'’estampille

Le MAPAQ est chargé de la fabrication de I'estampille a timbre, ainsi que le prévoit
l'article 6.5.1.3 du Réglement sur les aliments. Il appartient toutefois a I'exploitant d’en
assumer les codts, de méme que de se procurer le marteau ou I'appareil chauffant pour
son application sur les viandes et abats.

Avant de reproduire I'estampille sur un emballage ou une étiquette a la demande de
I'exploitant, 'imprimeur doit soumettre I'emballage ou I'étiquette en question au MAPAQ
pour son approbation. Il doit également informer le personnel d’inspection de la livraison
d’emballages ou d'étiquettes et lui fournir une feuille d’expédition décrivant de fagon
détaillée le contenu de la livraison. Lorsqu'une matrice portant la reproduction de
I'estampille sert a imprimer des emballages et des médaillons (boites, sacs, etc.), elle
est sous la garde de I'imprimeur.

L'estampille ou encore I'emballage, I'étiquette ou la vignette portant sa reproduction
doivent étre utilisés sous la surveillance du personnel d’inspection.

Advenant la perte d’'une estampille a timbre par le personnel de I'abattoir, des
recherches doivent étre entreprises immédiatement pour la retrouver. L’exploitant
est tenu de fournir des explications détaillées a ce sujet. La direction régionale
doit en étre informée immédiatement.

Un solide coffret, muni de charniéres et d’'un moraillon fixé de maniéere a recouvrir la téte
des vis, doit étre fourni pour la garde des estampilles a timbre lorsque le personnel
d’inspection est absent. Ce coffret doit étre pourvu d’un cadenas fourni par le MAPAQ et
le personnel d’inspection doit garder les clés en sa possession.

Lorsque la quantité d’emballages ou d’étiquettes portant I'estampille nécessite un
compartiment ou un local pour leur garde, leur acces doit étre contrdlé de facon
appropriée.

Les clés doivent étre placées dans une enveloppe scellée; lI'inspecteur y appose sa
signature et y inscrit la date de maniére a contrdler le cachet.

Avant son départ de I'établissement, le personnel d’inspection doit s’assurer que toutes
les estampilles de méme que les emballages ou étiquettes portant leur reproduction
soient rangés sous clé dans les coffrets, les compartiments ou les locaux prévus a cet
effet.

2) Estampilles endommagées, usées ou en trop

Seules les estampilles a timbre qui laissent une empreinte clairement lisible sont
acceptables. Les estampilles usées, endommagées ou qui ne sont plus utilisées, entre
autres lorsqu’un abattoir cesse ses opérations, doivent étre retournées au bureau
régional accompagnées d'une note explicative. Il est interdit de se défaire des
estampilles d’'une autre facon. Les emballages et les étiquettes portant une reproduction
de I'estampille doivent également étre remis au bureau régional lorsqu’un établissement
cesse ses opérations.
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Une fiche d’inventaire des estampilles de I'établissement doit étre maintenue par le
service d’'inspection.

3) Apposition de I'’estampille sur les carcasses

Au terme d'une journée d’abattage, toutes les carcasses approuvées pour la
consommation humaine doivent porter I'estampille & au moins un endroit. L’exploitant
doit donc s’assurer que toutes les carcasses approuvées sont estampillées. Les
carcasses et parties placées sous saisie ne doivent pas étre estampillées.

L’estampillage doit étre effectue par un employe de labattoir conformément a
l'annexe 1. L'estampille doit étre nette et lisible. A cette fin, I'estampillage doit étre fait
avant le refroidissement. Le personnel d’inspection supervise cette opération.

Pour permettre le suivi des viandes dans le circuit de commercialisation, il est important
de faire apposer un nombre suffisant d’estampilles en fonction de la taille de la carcasse
et de ses coupes primaires.

Les carcasses doivent étre estampillées aux endroits illustrés sur le schéma de
'annexe 1 ou selon les indications suivantes :

a) Dans le cas des veaux, des agneaux et des chevreaux qui n’ont pas été dépouillés,
I'estampille doit étre apposée sur le poitrail (ou la peau est dégagée) ainsi que sur le
péritoine pariétal de chaque coté de la carcasse.

b) Sur demande, pour les porcelets (carcasses de moins de 10 kg) destinés a la
cuisson sur broche, une seule estampille peut étre apposée sur la téte.

c) Les sangliers portent les mémes estampilles que les porcs.

d) Le gibier d’élevage peut étre estampillé, comme le bovin ou le veau, selon la taille de
'animal.

e) Les ratites sont estampillés sur les cuisses, de chaque c6té de la cage thoracique et
sur le cou.

f) La volaille et le lapin portent une seule vignette d’inspection portant la reproduction
de I'estampille.

4) Estampillage des abats

Les abats détachés des carcasses doivent étre estampillés. Les abats qui ne peuvent
étre estampillés doivent étre placés dans un emballage portant la reproduction de
I'estampille.
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1.7.7. Produits chimiques utilisés dans les abattoirs

Tous les produits chimiques utilisés dans les abattoirs doivent étre approuvés
pour usage alimentaire. Les produits autorisés se trouvent dans la Liste de
référence pour les matériaux de construction, les matériaux d’emballage, et les
produits chimiques non alimentaires acceptés disponible a I’adresse suivante :
http://www.inspection.gc.cal/francais/fssa/reference/referf.shtmi.

Les directives suivantes doivent étre mises en application dans les établissements afin
d’empécher I'utilisation des produits non approuveés a risques probables :

a) La direction de I'établissement doit dresser une liste de tous les produits chimiques
utilisés dans ce dernier, tels que le savon a main, les détergents, les lubrifiants ou
les pesticides, plus particulierement ceux qui sont utilisés sur les lieux mémes de la
production et qui pourraient contaminer les produits alimentaires. Il est de la
responsabilité de I'exploitant de veérifier si un produit est approuvé pour usage
alimentaire avant de procéder a l'achat.

b) Le service d’inspection doit étre informé de I'existence de cette liste et effectuer des
vérifications afin de s’assurer de sa mise a jour et de 'usage approprié des produits.
Il est important de s’assurer de la collaboration des personnes intéressées pour
obtenir des renseignements sur les nouveaux produits chimiques utilisés ou ceux qui
ne le sont plus.

1.7.8. Extermination

Les établissements possédant un programme écrit et un registre de contrdle pour

empécher l'introduction des ravageurs doivent tenir un dossier incluant les informations

suivantes :

a) le nom de la firme qui assure ce service;

b) la fréquence des visites;

c) laliste des pesticides utilisés et leur date d’approbation;

d) une carte illustrant 'emplacement des pieges et des trappes;

e) des exemplaires de la correspondance pertinente échangée entre les inspecteurs, la
firme d’extermination et la direction de I'établissement concernant I'extermination.
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2. NORMES DE CONSTRUCTION ET D’AMENAGEMENT DES ABATTOIRS ET DE
L’EQUIPEMENT

2.1. Introduction

Le présent chapitre énonce des principes généraux et des normes minimales dont le
bien-fondé est établi, mais qui demeurent suffisamment souples pour favoriser
I'amélioration et le progres.

Il présente de fagon détaillée les exigences relatives aux installations de tous les
abattoirs et locaux de coupe attenants.

21.1.  Sécurité des employés du MAPAQ travaillant dans les locaux d'une tierce
partie

La politique en matiére de santé et de sécurité au travail du MAPAQ a pour objectif de
prévenir ou de limiter les dangers, les risques, les blessures et les maladies qui peuvent
survenir en milieu de travail, de méme que leurs colts connexes. Les gestionnaires du
MAPAQ sont tenus de veiller a la santé et a la sécurité de leurs employés dans
I'exercice de leurs fonctions, ce qui inclut les personnes travaillant dans les locaux d'une
tierce partie.

Le personnel d'inspection doit avoir acces en toute sécurité et sans difficulté a toutes les
parties de I'établissement, a l'exception des bureaux de la compagnie. Dans les
établissements d'abattage, les inspecteurs doivent notamment pouvoir se déplacer en
toute sécurité vers les postes d’'inspection et vers toute zone ou ils sont appelés a se
rendre pour vérifier les opérations. Dans les zones ou les déplacements d'animaux ou
de pieces d'équipement pourraient poser un risque pour la sécurité, le personnel du
MAPAQ doit pouvoir aussi se déplacer en toute sécurité pour les besoins de l'inspection.

A chaque étape du processus d'approbation mis en avant par le MAPAQ dans de
nouveaux établissements ou des établissements déja existants, les gestionnaires ont la
responsabilité de s'assurer que leurs employés sont en sécurité.

2.1.2. Séparation d'opérations incompatibles

On doit prévoir une séparation physique adéquate pour les activités incompatibles qui
pourraient entrainer un risque de contamination croisée du produit.

a) L'enlevement de la capsule et le tranchage de foies comestibles sont des opérations
incompatibles avec les activités qui se déroulent dans la salle d'abattage (habillage
des carcasses).

b) Les aires ou l'on garde des animaux vivants ne doivent pas communiquer
directement avec les aires ou I'on manipule ou entrepose des aliments ou des
matériaux d'emballage.
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c) Les aires de réception et d'expédition des produits comestibles doivent étre séparées
physiquement et ne pas étre contigués aux aires de réception des animaux vivants
et aux aires d’expédition des produits non comestibles de I'établissement.

d) Une séparation entre les opérations incompatibles (produits comestibles et non
comestibles, produits crus et préts a manger, etc.) doit étre maintenue dans
I'ensemble de I'établissement, tant sur le plan de la construction que sur celui des
opérations et du personnel.

e) L’exploitant doit favoriser la mise en ceuvre de méthodes permettant de contréler la
contamination croisée. Il doit ainsi contréler le déplacement de ses employés de
facon a les empécher de circuler entre des aires sensibles sur le plan
microbiologique (ex. : rincage final de la carcasse) et des aires moins sensibles a cet
égard (ex.: réception des animaux vivants) sans prendre les mesures d’hygiéne
appropriées.

2.2. Exigences générales en matiére de construction

Il faut prendre toutes les précautions (ex. : analyses du sol) nécessaires pour assurer un
sol de fondation optimal et éviter ainsi l'affaissement et I'enfoncement de I'établissement.
Les matériaux de construction utilisés doivent étre solides et durables et faciliter
I'entretien du batiment. Jusqu'a présent, ce sont les constructions en maconnerie et en
acier qui se sont révélées les plus acceptables a cet égard. Lorsque I'établissement est
en béton ou en maconnerie avec charpente d'acier, qu'il comporte des portes et des
montants de porte en métal ou revétus de métal, que des grillages métalliques robustes
bloguent toutes ses ouvertures, y compris les conduites d'évacuation des eaux usées,
on peut y prévenir grandement l'entrée et le séjour de rongeurs.

Toutes les mesures doivent étre exprimées en millimetres, a moins d'indications
contraires.

2.21. Conformité des matériaux de construction

Pour obtenir des détails concernant les procédures d'examen et d'acceptation des
matériaux de construction et consulter la Liste de référence pour les matériaux de
construction, les matériaux d'emballage, et les produits chimiques non alimentaires
acceptes, il suffit de cliquer sur le lien suivant :
http://www.inspection.gc.cal/francais/fssa/reference/referf.shtml.

Les surfaces intérieures (planchers, murs et plafonds) des piéces ou des animaux sont
abattus, ou des carcasses sont habillées et ou des produits de viande sont réfrigérés,
entreposés a l'état réfrigéré, transformés, emballés, étiquetés, inspectés, expédiés,
recus ou autrement transportés doivent étre lisses, dures et imperméables, de sorte
gu'elles soient faciles a nettoyer et qu'elles résistent aux conditions dans lesquelles
s'effectue le travail. Il faut prévoir des revétements de plancher ou des traitements
antidérapants pour des raisons de sécurité.
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Si des panneaux de plastique ou de métal sont employés en tant que revétements
internes, toute leur surface doit étre collée a la ou aux structures sous-jacentes au
moyen d'adhésifs ayant recu l'approbation de I'Agence canadienne d’inspection des
aliments (ACIA):

http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/reference/referf.shtmil.

Aucun vide ne doit subsister entre les panneaux et les structures sous-jacentes.
L'emploi de rivets, de vis ou de clous pour fixer les panneaux a une structure sous-
jacente n'est pas acceptable.

2211. Peinture

Il est interdit de peindre des surfaces alimentaires.

Il est interdit d'utiliser du lait de chaux, sauf dans les aires de réception des animaux, y
compris les allées et les enclos.

En régle générale, 'usage de peinture n'est pas recommandé a cause de la possibilité
d'écaillage. La peinture acceptée est toutefois permise :

a) sic'est la seule fagon pratique de prévenir la corrosion des structures;

b) a des fins esthétiqgues dans des piéces non réservées a la production
(http://www.inspection.gc.cal/francais/fssa/reference/referf.shtml).

2.2.2. Approvisionnement en eau

L'établissement doit étre approvisionné en eau potable chaude et froide. Cette eau doit
étre d'une quantité et d'une pression répondant a tous les besoins des opérations et du
nettoyage. Toutes les conduites d'eau immergées doivent étre munies d'un systeme
empéchant le refoulement.

Lorsque I'eau potable provient d'un puits privé, la téte du puits doit étre adéquatement
protégée pour empécher la contamination de l'eau. De la méme facon, les citernes
doivent étre situées et construites de facon a prévenir toute contamination de I'eau.

Des analyses d’eau doivent étre effectuées selon les fréquences prescrites par la
réglementation en vigueur (voir le chapitre 5).

L’exploitant est responsable d’aviser le service d’inspection de tout résultat hors norme
et doit mettre tous les résultats d’analyse a la disposition du personnel d’inspection pour
consultation.

22.21. Installations de lavage des mains
Un établissement ou I'on abat des animaux et ou I'on transforme, emballe, étiquette et

entrepose des produits de viande doit comporter un nombre suffisant d'installations de
lavage des mains a évacuation directe pouvant étre actionnées sans l'usage des mains.
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Les installations de lavage des mains doivent fournir de I'eau chaude et de I'eau froide et
étre facilement accessibles au personnel de production et d'inspection. Elles doivent
étre munies d'un distributeur de savon liquide et d'essuie-mains jetables. On doit aussi
prévoir des poubelles robustes, d'entretien facile, pour les essuie-mains souillés. Les
essuie-mains a rouleaux en tissu sont inacceptables.

Un établissement doit avoir des installations de lavage des mains a l'entrée de chaque
salle ou aire de manutention ou de transformation des viandes. Ces installations doivent
étre fournies en quantité proportionnelle au nombre d'employés.

Le cas échéant, des bassins de rincage remplis d'un assainisseur chimique doivent étre
installés & proximité des installations de lavage des mains.

2.2.2.2. Fontaines

Les fontaines a boire hygiéniques, lorsqu'elles sont fournies, doivent pouvoir étre
actionnées sans l'usage des mains, étre a évacuation directe et étre facilement

accessibles. Si elles sont intégrées ou adjacentes a un lavabo, elles doivent étre
suffisamment élevées pour que les éclaboussures du lavabo ne les atteignent pas.

2.2.2.3. Assainisseurs d'eau chaude pour ustensiles

Les assainisseurs d'eau doivent maintenir I'eau a une température d'au moins 82 °C
pour l'assainissement des ustensiles dans les aires ou ceux-ci sont utilisés pour
manipuler des produits de viande.

Les assainisseurs doivent étre faits d'un matériau antirouille, de dimensions appropriées
et munis d'un trop-plein a évacuation directe. Enfin, ils doivent étre situés a des endroits
stratégiques pour l'assainissement de couteaux, de scies et d'autres outils.

22.24. Raccords de boyaux servant au nettoyage des piéces et de
I'équipement

L'ensemble de I'établissement doit étre pourvu d'un nombre adéquat de boyaux bien
situés pour répondre aux besoins de nettoyage des piéces et de I'équipement.

On doit prévoir des supports ou des vidoirs convenables pour le rangement des
flexibles.

2.2.3. Systéme d'évacuation des eaux usées

Chaque dispositif d'évacuation des effluents employé dans I'établissement doit satisfaire
aux exigences municipales et provinciales applicables. Les plans et devis soumis
doivent étre accompagnés d'une lettre des autorités compétentes attestant que le
systeme d'évacuation des eaux usées propose est acceptable et gu’il est conforme aux
exigences du ministere du Développement durable, de I'Environnement et des Parcs
(MDDEP).
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Les dispositifs d'évacuation des eaux usées provenant des toilettes, des urinoirs et des
lavabos en place dans les installations sanitaires a la disposition des employés doivent
étre séparés des dispositifs d'évacuation des autres eaux usées, et ce, jusqu'a un
emplacement situé a l'extérieur de ['établissement. Les toilettes, les urinoirs et les
lavabos situés dans les installations sanitaires destinées aux employés ne doivent en
aucune circonstance se déverser dans un puisard ou une boite a graisse.

Dans la conception du systeme d'évacuation des eaux usées, il faut s'assurer que les
effluents provenant des aires de réception des animaux vivants, des enclos a bétail, des
aires ou sont manipulés des produits non comestibles et des salles d'éviscération ne
posent pas de risque de contamination pour les aires ou sont manipulés et entreposés
des produits de viande comestibles. Il n'est pas recommandé d'installer des clapets
antiretour comme moyen de prévention, car ceux-ci exigent un entretien et un nettoyage
réguliers pour étre efficaces.

Les conduites d'évacuation suspendues ne doivent pas poser de risque de
contamination pour les produits de viande, les matériaux d'emballage ou le milieu de
transformation.

2.2.31. Drains

L'établissement doit comporter des dispositifs d'évacuation aux endroits nécessaires et
ces dispositifs doivent étre conformes au Code de la plomberie du Québec. Le nombre,
le diametre et I'emplacement des conduites et des bouches d'évacuation doivent
correspondre a la nature des opérations. Les bouches d'évacuation au sol et les siphons
cloches doivent étre a grande garde d'eau, tandis que les conduites d'évacuation
doivent étre munies d'une mise a lair libre convenable et de grillages efficaces a
I'épreuve des rongeurs.

Les bouches d'évacuation doivent étre d'au moins 300 mm sur 300 mm, ou I'équivalent,
et comporter un espace libre minimal de 30 % lorsqu'elles sont installées dans des aires
ou d'importantes quantités d'eau sont rejetées durant les opérations ou
l'assainissement. Dans les chambres froides ou I'on entrepose des produits entierement
emballés, les salles de préparation des épices ou les aires de transformation ou I'eau
n'‘est pas employée pour le nettoyage (ex. : local de fumage, local a épices), on peut
installer des bouches d'évacuation de plus petites dimensions. Leurs couvercles doivent
étre munis d'ouvertures d'écoulement d'une dimension minimale de 40 mm?.

En régle générale, il faut prévoir au moins une bouche d'évacuation pour chaque
surface utile de 40 m. Cependant, dans les aires ou le nettoyage a grand débit est
remplacé par des appareils mécaniques pour le nettoyage des planchers, on peut
installer un moins grand nombre de bouches d'évacuation. Le nombre et le diamétre des
bouches d'évacuation doivent étre plus grands dans les locaux ou une grande quantité
d'eau est nécessaire a I'évacuation adéquate et réguliere des déchets liquides. Tout
appareil rejetant de I'eau doit étre a évacuation directe, ce qui évite l'inondation des
aires environnantes. Quand plusieurs conduites d'évacuation se déversent dans un
collecteur, celui-ci doit présenter un diameétre plus important pour que les liquides s'y
engouffrant puissent s'écouler efficacement.
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Les dispositifs d'évacuation au sol ne sont pas recommandés dans les aires ou des
produits secs sont entreposés et ou I'on trouve des congélateurs.

2.2.31.1. Caniveaux

Des caniveaux correctement construits et inclinés sont autorisés dans toutes les aires
de l'établissement. Les caniveaux sont considérés comme des bouches d'évacuation
surdimensionnées. On doit pouvoir inspecter visuellement toutes les surfaces des
caniveaux sans utiliser d'outils.

Les coins internes des caniveaux doivent étre finis avec un cavet d'un rayon d'au moins
6 mm (1/4 po). La profondeur du caniveau ne doit pas étre supérieure a sa largeur. La
largeur du caniveau au niveau du plancher doit étre égale ou supérieure a la largeur du
fond du caniveau, et ce, sur toute sa surface verticale.

Les caniveaux doivent étre recouverts de grilles faites de panneaux amovibles. Ces
panneaux ne doivent pas mesurer plus de 1200 mm. Souvent, il faut prévoir un
écoulement constant de l'eau dans les caniveaux pour permettre |'évacuation des
déchets plus denses.

Aucune structure ni aucun équipement permanent ne doit étre installé au-dessus de
caniveaux, et ce, sur toute leur longueur. Les caniveaux ne doivent pas traverser de
mur, a moins que l'ouverture ménagée dans le mur ne soit équivalente a celle d'un trou
d'’homme.

2.2.3.2. Séparation de la matiére organique des effluents de I'établissement

Tous les dispositifs servant a séparer la matiére organique des effluents de
I'établissement (ex. : puisards, boites a graisse, intercepteurs), lorsqu'ils sont requis par
les administrations locales, doivent étre mis en place a l'extérieur de I'établissement ou
dans une zone ne comportant qu'un acces externe.

L'aire entourant un séparateur externe doit étre pourvue d'une surface imperméable et
doit étre inclinée vers le séparateur.

2.2.4. Eclairage

Toutes les piéces et les aires de I'établissement doivent étre convenablement éclairées,
soit naturellement, soit artificiellement ou des deux fagons. Une attention spéciale doit
étre portée a la quantité et a la direction de I'éclairage dans les aires d'inspection afin de
prévenir I'éblouissement tout en procurant le minimum d'llumination requis. Les
appareils d'éclairage se trouvant dans les aires d'inspection des produits de viande ne
doivent pas jeter d'ombre ni éblouir. lls doivent avoir un indice minimal de rendu des
couleurs de 85 pour ne pas altérer la couleur normale des produits de viande. L'intensité
de l'éclairage ne doit pas étre inférieure a 100 décalux, telle qu'elle est mesurée a
700 mm au-dessus du niveau du plancher ou au niveau auquel se fait le travail a tous
les postes d’inspection et de réinspection sanitaire.
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Dans les locaux ou les animaux sont abattus, habillés et préparés et ou les viandes ou
aliments carnés sont préparés et transformés, l'éclairage doit étre d'au moins
50 décalux.

Lorsque I'éclairage est naturel, la lumiére doit provenir de briques de verre ou d'un autre
matériau transparent ou semi-transparent acceptable.

Les sources de lumiére artificielle doivent étre de qualité suffisante pour ne pas modifier
la couleur normale des produits de viande. Pour cela, on peut se servir d'ampoules a
éclairage neutre normal. Le systeme d'éclairage doit étre pourvu d'un dispositif
protecteur visant a empécher la contamination des produits ou du matériel d’emballage
en cas de bris des éléments du systeme.

2.2.5. Ventilation

Des systemes adéquats doivent renouveler l'air dans toutes les parties de
I'établissement et le garder frais, exempt d'odeurs douteuses, de poussiére, de vapeur
et de fumée. Dans les salles de travail réfrigérées, une ventilation mécanique suffisante
doit empécher la condensation sur les murs et les plafonds.

Il est essentiel que les prises d'air soient bien placées et qu'on utilise des filtres efficaces
pour empécher l'entrée d'air contaminé par des insectes, de la poussiere, de la fumée,
des odeurs, etc. Les prises d'air donnant directement sur des pieces ou I'on manipule
des produits de viande exposés doivent étre munies de filtres d'une efficacité de 30 % et
d'un degré de filtration de 2 microns. Les ouvertures, comme les fenétres et les portes,
ne répondent pas a ces critéeres.

Il faut prévoir une ventilation adéquate de I'équipement qui produit de la chaleur, de la
vapeur, des émanations, de la fumée ou des odeurs.

Une ventilation adéquate doit étre assurée dans les aires réservées au chargement des
accumulateurs.

Au moment de la conception d'un établissement ainsi que de I'élaboration de son
systeme de ventilation, on doit, autant que faire se peut, séparer les unités et régler la
circulation de l'air d'une fagon qui permette de limiter ou d'éliminer les conditions
indésirables, comme I'humidité excessive, les odeurs, la poussiere et les variations de
température. L'air doit circuler depuis les aires les plus sensibles sur le plan
microbiologique (ex. : celles ou I'on manipule des produits de viande préts a manger)
vers les aires les moins sensibles (ex. : les lieux de réception des animaux vivants).
Autrement dit, les aires ou I'on manipule des produits de viande préts a manger doivent
avoir une pression d'air positive par rapport aux aires environnantes.
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2.2.6. Murs

Pour faciliter leur entretien, les murs doivent étre lisses, durs et imperméables (ex. : ils
sont faits de panneaux préfabriqués ou de tuiles vitrifiees figurant sur la liste des
matériaux acceptés, sans cavités, asperités, crevasses, fissures ni saillies). Tous les
coins et toutes les jonctions entre les murs et le plancher, sauf dans le bureau, doivent
étre finis avec un cavet d'un rayon d'au moins 25 mm ou un chanfrein d'au moins 35 mm
(angles ouverts de 135°). Les murs et les plafonds doivent étre blancs ou d'une couleur
claire, de sorte qu'ils puissent refléter la lumiere et favoriser I'hygiéne :
http://www.inspection.gc.cal/francais/fssa/reference/referf.shtml).

Tous les joints de mortier doivent étre unis et lisses.

Les murs faits de panneaux préfabriqués ou recouverts de panneaux renforcés par des
fibres doivent étre protégés a la base par des bordures inclinées a 45°, formant une
saillie d'au moins 50 mm par rapport au mur et présentant une hauteur minimale de
400 mm. Ces bordures doivent étre lisses, imperméables et exemptes de fissures,
d'effritements et d'autres défauts de surface. D'autres types de courbures peuvent étre
proposés pourvu qu'ils répondent aux exigences sanitaires susmentionnées.

Bien que la surface des murs et des plafonds soit de la plus haute importance, il faut
aussi s'intéresser a la durabilité des structures sous-jacentes. Ainsi, on doit utiliser des
lattes métalliques plutdt que des lattes en Placoplatre ou encore des cloisons
métalliques plutdt que des charpentes en bois. Celles-ci peuvent absorber I'humidité et
risquent, par conséquent, de s'affaiblir et de devenir un milieu propice a la prolifération
bactérienne.

2.2.7. Plafonds

Pour faciliter leur entretien, les plafonds doivent étre lisses, durs et imperméables, sans
cavités, aspérités, crevasses, fissures ni saillies. De plus, ils doivent étre blancs ou
d'une couleur claire de sorte qu'ils puissent refléter la lumiére et favoriser I'hygiene.

La hauteur des plafonds doit étre suffisante (au moins 3000 mm). Les plafonds auxquels
sont suspendus des rails doivent étre d’'une hauteur suffisante pour respecter la norme
prescrite a la section 2.2.11. Les plafonds des pieces destinées a la réception, au
plumage et a I'éviscération de la volaille doivent avoir une hauteur d'au moins 4000 mm.
En outre, la hauteur des plafonds doit permettre un accés minimal pour le nettoyage et
l'inspection de I'équipement de transformation. Cet espace ne doit pas étre inférieur a
800 mm (30 po).

Pour les plafonds, on peut utiliser des feuilles de métal antirouille imbriquées, comme
des feuilles d'acier galvanisé robustes, de forte épaisseur, d'aluminium anodisé ou
d'acier inoxydable, pourvu que ces feuilles soient adéquatement fixées a l'infrastructure
métallique. Lorsqu'on utilise du métal galvanisé, le revétement de zinc doit étre au moins
de catégorie 350 (norme ASTM A525M).
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Les plafonds avec solives apparentes sont acceptables dans les aires d'éviscération
ainsi que dans les réfrigérateurs de carcasses. Ce type de plafond n'est cependant pas
permis dans les autres aires ou des produits de viande exposés sont manipulés. Les
solives doivent étre a I'épreuve de la rouille et de la corrosion, et espacées d'au moins
900 mm de centre a centre.* Les solives doivent aussi étre congues de maniére a éviter
l'accumulation de poussiére et étre faciles a nettoyer et a entretenir.

Bien que la surface des plafonds soit de la plus haute importance, on doit aussi porter
attention a la durabilité des structures sous-jacentes.

2.2.8. Planchers

Pour les planchers, les matériaux jugés les plus appropriés sont le béton plein, résistant
a l'acide ainsi qu'a l'effritement et imperméable, les tuiles de maconnerie, les briques
vitrifiées et les matériaux synthétiques.

Le plancher doit avoir une pente d'au moins 1 % vers les bouches d'évacuation pour
assurer une élimination efficace de tous les déchets liquides.

Le plancher des congélateurs doit étre suffisamment protégé pour ne pas étre
endommagé en cas de gel du sol sous-jacent.

2.2.9. Entrées de porte et portes

En regle générale, les entrées de porte doivent étre suffisamment larges pour faciliter la
circulation des produits, de I'équipement et du personnel. La largeur minimale
acceptable pour les portes ou passent des carcasses, des chariots ou des palettes est
de 300 mm de plus que I'équipement qui doit les franchir.

Les portes doivent étre battantes a fermeture automatique et construites pour pouvoir
résister a un usage normal. Elles doivent étre faites d'un métal antirouille ou d'un autre
des matériaux acceptés selon la liste qui se trouve a I'adresse suivante :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/reference/referf.shtmil.

Le chambranle des portes doit étre fait ou revétu d'un métal antirouille. Les jonctions
entre les murs et le plancher doivent étre rendues bien étanches avec un mastic souple.

Les portes des aires d'expédition et de réception qui donnent sur I'extérieur doivent étre
munies de coussins d’étanchéité ou d’'une marquise.
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2.2.91. Rideaux d'air pour vestibules et entrées de porte

Les rideaux d'air sont congus pour empécher les insectes volants, la poussiere et autres
particules en suspension dans l'air, les odeurs, le froid ou l'air frais d'entrer par une
ouverture. lls doivent étre aussi efficaces que les portes internes séparant des
opérations incompatibles.

lls ne sont toutefois pas recommandés dans ce type d’établissements parce qu'un
dosage d'air approprié est tres difficile a maintenir. lls ne sont donc pas congus
pour empécher le passage d'animaux ou pour remplacer une porte de sécurité.

L'équipement requis pour les rideaux d'air doit non seulement répondre aux normes
générales de construction, mais satisfaire également aux exigences suivantes :

a) La sortie d'air doit étre congue ou équipée pour permettre une orientation vers
I'extérieur de l'air évacué.

b) La prise d'air doit étre protégée par un filtre facile a enlever d'une efficacité de 30 %
et d'un degré de filtration de 2 microns.

c) La largeur du rideau d'air, qu'il s'agisse d'un systéme simple ou a unités multiples,
doit au moins correspondre a celle de l'ouverture a protéger. Les spécifications du
fabricant devraient indiquer la largeur maximale qu'un rideau peut protéger.

d) L'épaisseur du rideau d'air doit étre d'au moins 200 mm et la vitesse d'écoulement de
I'air, d'au moins 3 m/s. Le rideau doit couvrir toute la largeur de I'entrée de porte a
900 mm au-dessus du plancher. On ne doit pas pouvoir régler ni réduire la vitesse
d'écoulement de l'air.

e) Le systeme doit s'activer automatiquement lorsqu'on pénétre dans le vestibule et
atteindre la vitesse requise dans les deux secondes suivant l'activation.

f) La pression de l'air a l'intérieur des piéces a séparer par un rideau d'air ne doit pas
étre affectée par le systéme. L'écart de pression ne doit pas modifier |'orientation de
I'air a l'intérieur du rideau et rendre celui-ci inutile.

g) Le systeme doit comporter un dispositif indiquant, a distance, s'il fonctionne
correctement ou pas.

2.2.9.2. Rideaux de bandes de plastique

Les rideaux de bandes de plastique ne conviennent pas aux entrées de porte par
lesquelles passent des produits de viande exposés ou les employés qui les manipulent.
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2.2.10. Fenétres et grillages

Pour éviter les dommages aux carreaux de fenétre, les appuis de fenétre doivent étre a
au moins 1000 mm au-dessus du plancher. De plus, ils doivent étre inclinés vers
I'intérieur selon un angle d'environ 45°. Les fenétres se trouvant dans des zones ou l'on
manipule des produits exposés doivent étre du type qu'on ne peut ouvrir et les carreaux
doivent étre faits d'un matériel approuvé résistant a I'éclatement. Toutes les fenétres et
autres ouvertures extérieures susceptibles de laisser entrer des insectes, des oiseaux,
etc., doivent étre pourvues de grillages efficaces.

2.2.11. Rails et systéemes de soutien

Les rails, de méme que leur systéeme de soutien, doivent étre faciles a nettoyer et faits
d'un matériau résistant a la corrosion. On doit pouvoir garder les structures qui
soutiennent les rails propres et exemptes de matériel lache susceptible de contaminer
les produits qui se trouvent en dessous. Ces structures doivent étre enduites d'un
revétement ou d'un lubrifiant jugé acceptable. Les surfaces des poutres qui soutiennent
les rails doivent étre exemptes de crevasses. Elles doivent étre faciles a nettoyer et
congues pour empécher I'accumulation de contaminants.

Lorsqu’une plate-forme est située en dessous des carcasses suspendues, la surface
supérieure de cette plate-forme doit étre a 450 mm du plancher.

Les rails utilisés pour déplacer les carcasses en quartiers doivent assurer une distance
minimale de 450 mm du plancher au point le plus bas du quartier.

Tous les rails doivent se trouver a une distance minimale de 600 mm des murs et des
colonnes, et les carcasses suspendues aux rails doivent étre & au moins 300 mm de
toute structure de batiment. La distance entre les rails doit étre d'au moins 600 mm de
centre a centre.

2.2.12. Monte-charges, puits, escaliers, etc.

Les monte-charges doivent étre en métal et entretenus de maniere a étre exempts de
rouille et de corrosion. Le puits doit comporter des surfaces lisses, dures et
imperméables, faciles a nettoyer et pouvant étre entretenues de fagon hygiénique. La
superstructure doit étre entierement fermée, exception faite des ouvertures nécessaires
pour les céables. Le seuil des ouvertures a chaque étage doit étre surélevé ou protégé
d'une autre maniére contre le déversement de I'eau qui sert a laver le plancher. Toutes
les fosses de puits doivent étre en béton ou faites d'un matériau équivalent. Elles
doivent comporter une pente permettant I'écoulement vers une bouche d'évacuation, ce
qui en facilite le nettoyage.
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Dans les aires ou I'on manipule des produits, les escaliers doivent étre construits avec
un matériau imperméable, comme le béton ou le métal. Les girons doivent étre pleins,
les contremarches doivent étre fermées et les cotés, protégés par une bordure d'au
moins 50 mm de hauteur, mesurés a la partie antérieure du giron. Les coursives et les
mezzanines surplombant les aires ou lI'on manipule des produits doivent étre en
maconnerie ou en métal et leurs cotés doivent étre relevés. Le métal déployé n'est pas
acceptable.

2.2.13. Dépendances extérieures

La surface des voies d'accés aux locaux doit étre adéquatement aplanie, tassée,
protégée contre la poussiére et drainée.

2.3. Exigences détaillées concernant les unités, les locaux ou les aires de
I'établissement

2.3.1. Abattage, habillage et refroidissement des carcasses

23.11. Viandes rouges

2.3.11.1. Enclos d’animaux

231111, Lignes directrices concernant le bien-étre des animaux

On doit tenir compte du bien-étre des animaux et des risques de pollution de
I'environnement au moment de la conception et de la construction des installations ou le
bétail sera gardé. En plus des lignes directrices fournies dans la présente section, de

linformation est donnée sur le site Web du D" Temple Grandin:
http://www.grandin.com/index.html.

L'exploitant doit consulter les codes de pratiques pour le soin et la manipulation des
animaux de ferme élaborés par le Conseil national pour le soin des animaux d’élevage
pour chaque type d'animal abattu dans I'établissement. Ces codes de pratiques sont
accessibles a l'adresse suivante :

http://www.nfacc.ca/codes-de-pratiques.

Des études sur le comportement animal indiquent qu'il est souhaitable d'adopter les
dispositions énoncées ci-aprés pour faciliter le déplacement des animaux et réduire le
stress qu'ils subissent.

a) Les rampes d'acces et les couloirs d'amenée doivent avoir des parois pleines et étre
légérement inclinés. La pente ne doit pas dépasser 25° par rapport a I'horizontale. Si
ces conditions ne peuvent étre facilement respectées, il faut installer des gradins sur
les rampes et les couloirs. La présence de parois pleines est particulierement utile
aux endroits ou les animaux sont appelés a se croiser, car cela freine leur curiosité
normale. Il est également tres souhaitable d'installer des barrieres afin d'empécher
les animaux de faire demi-tour.
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b) Les animaux répugnent a entrer dans des endroits sombres; il semble gu'ils soient
attirés par la lumiere. Ainsi, le fait d'augmenter I'éclairage le long du corridor menant
a la salle d'étourdissement pourrait aider a les faire avancer.

c) Les animaux sont tres sensibles aux contrastes entre les zones claires et sombres. |
faut par conséquent s'assurer que |'éclairage artificiel ou naturel ne jette pas d'ombre
sur le parcours des animaux. La présence de dispositifs d'évacuation au sol crée
également des contrastes. Il est recommandé, lors de la construction ou de la
rénovation d'un établissement, de disposer ces dispositifs de fagcon qu'ils ne soient
pas en travers du chemin des animaux.

d) Il faut également accorder une attention a la question du bruit et des odeurs. Les
animaux répugnent au plus haut point a avancer vers une source de bruit. Il a été
démontré aussi que les bovins, en particulier, sont trés sensibles aux odeurs
inhabituelles. Les odeurs et le bruit provenant de la salle d'étourdissement ou de
I'aire d'abattage découragent les animaux d'avancer dans cette direction.

e) Les animaux préferent rester debout ou s'allonger contre le périmetre de I'enclos.
Les enclos rectangulaires longs et étroits offrent un grand périmetre et réduisent
donc les causes de stress.

2.3.1.1.1.2. Exigences minimales

Les exigences minimales applicables aux enclos d’animaux des établissements
d'abattage sont les suivantes :

a) Tous les établissements d'abattage doivent disposer d'enclos d'attente capables de
loger facilement les animaux recus en période de pointe. Ces enclos doivent étre
d'une capacité suffisante pour recevoir les animaux abattus pendant un demi-quart
de travail. La capacité de chaque enclos d'attente doit étre indiquée sur les dessins
de I'établissement.

b) Tous les planchers des enclos, des corridors et des couloirs d'amenée doivent étre
imperméables, secs, rayés ou autrement traités pour assurer une bonne prise aux
animaux. La surface de tous les quais de chargement et de déchargement des
animaux transportés par camion doit étre imperméable et séche pour favoriser
I'nygiene. Les installations de déchargement doivent étre concues de facon a ne pas
blesser les animaux. De plus, afin de permettre I'accés a des véhicules de différentes
hauteurs, il faut prévoir des quais de déchargement ou des rampes d'acces dont la
hauteur est réglable. Ces installations doivent étre construites de facon qu'il n'y ait
pas de vide entre le véhicule et le quai de déchargement. Les bords de toutes les
rampes d'accés doivent étre suffisamment hauts pour empécher les animaux de
s'échapper ou de se blesser. Idéalement, la surface du quai de déchargement doit
étre plane.

c) Il faut prévoir des installations assurant le déchargement et I'acheminement direct
des animaux blessés vers l'aire de saignée sans les trainer ni leur causer de
souffrances inutiles. Il faut les étourdir avant de les transporter directement vers l'aire
d'abattage pour la saignée.
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d) Des installations doivent étre prévues pour le transport direct des animaux morts
(trouvés dans cet état ou abattus dans l'enclos d'attente suivant leur condamnation
ante mortem) vers la section des produits non comestibles de I'établissement.

e) Il est préférable d'utiliser des tuyaux ou des tubes de métal antirouille pour les
cloisons et les barriéres, le minimum acceptable étant le bois sablé. On doit éliminer
les clous, les vis, etc., qui dépassent et qui pourraient blesser les animaux.

f) L'approvisionnement en eau doit étre suffisant pour I'abreuvement des animaux et le
nettoyage. Tous les enclos doivent étre approvisionnés en eau potable. Il n'est pas
nécessaire de fournir de lI'eau dans les enclos, pourvu qu’ils ne soient pas utilisés
pour garder des animaux plus de 2 heures. Le cas échéant, la direction doit installer
des chauffe-eau pour empécher l'eau potable de geler. Les établissements
susceptibles de loger des animaux durant plus de 24 heures doivent comporter des
installations d'alimentation.

g) Chaque enclos doit comporter des bouches d'évacuation individuelles ou des
caniveaux installés dans les allées.

h) L'aération doit étre suffisante pour éviter des souffrances inutiles aux animaux et
empécher lI'imprégnation des odeurs et la condensation.

i) Les enclos dattente ne doivent pas étre nécessairement tous recouverts.
Cependant, un certain nombre d'entre eux doivent |'étre pour que les animaux qui ont
besoin d'un abri puissent étre protégés.

j) 1l faut prévoir une aire imperméable, convenablement protégée et bien équipée pour
le nettoyage et la désinfection des camions qui servent au transport du bétail, si cette
opération a lieu a I'abattoir.

k) 1l faut prévoir également des compartiments de béton ou de métal secs et abrités
pour le stockage du fumier a I'établissement avant son élimination. Les installations
doivent étre conformes aux reglements locaux.

2.3.1.1.1.3. Inspection ante mortem

Le personnel d’inspection doit avoir accés aux installations suivantes dans les enclos
d’animaux :

a) Installations ante mortem assurant une protection contre les éléments et les
blessures — Durant l'inspection ante mortem, le personnel d’inspection doit avoir
assez d'espace pour observer les animaux lorsqu'ils sont en mouvement. L'acces a
ces installations doit étre commode et sdr pour les inspecteurs et les vétérinaires. Il
faut prévoir une sortie de secours non obstruée.

b) Enclos pour animaux suspects clairement désigné et équipé d'abreuvoirs — Cet
enclos doit étre sec pour prévenir tout risque de propagation de linfection par
I'intermédiaire de déchets liquides. Il faut prévoir un dispositif de contention pour
retenir les animaux pendant I'examen vétérinaire détaillé.
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c) Eclairage approprié aux postes d'inspection ante mortem et dans tous les enclos
pour animaux suspects.

d) Installations de lavage des mains et de nettoyage des bottes a l'usage du personnel
de l'établissement et du service d’inspection a la sortie des enclos; installations
adéquates ou le personnel peut enfiler ses vétements de protection et les
entreposer.

2.3.1.1.2. Aires d'étourdissement et de saignée

Les aires d'étourdissement et de saignée doivent comporter des installations permettant
au personnel de se laver les mains, ainsi que de nettoyer et d'assainir leurs instruments.
Les dispositifs d'étourdissement et de saignée doivent répondre aux exigences relatives
a l'abattage sans cruauté. Pour obtenir un complément d'information a ce sujet, veuillez
consulter le site Web du D" Temple Grandin :

http://www.grandin.com/index.html.

Les boites d'étourdissement ne doivent retenir qu'un animal a la fois, ce qui évite un
stress et des blessures inutiles aux animaux. Elles doivent étre de dimensions réglables
de facon qu'on puisse les utiliser pour des animaux de différentes tailles, au besoin.
Elles doivent aussi étre concues de maniere que I'employé de I'établissement puisse
étourdir les animaux en toute sécurité et avec efficacité.

Les couloirs d'amenée, les boites d'étourdissement et les autres moyens de contention
doivent étre congus pour assurer une bonne prise aux animaux et pour éviter que ceux-
ci ne fassent demi-tour. Les installations et le matériel doivent convenir a l'espece
abattue et a la taille des animaux. Seuls un équipement et des dispositifs approuvés
peuvent servir a I'étourdissement des animaux.

Il est obligatoire de prévoir des installations de contention adéquates pour l'abattage
rituel. Pour obtenir un complément d'information a ce sujet, veuillez consulter le site
Web du D' Temple Grandin :

http://www.grandin.com/index.html.

Il est fortement recommandé que les boites d'étourdissement soient exclues de la salle
d'abattage, sauf pour l'ouverture de la porte.

Il faut prévoir une aire séche prés de la boite d'étourdissement, a I'endroit ou culbute
'animal inconscient. Cette aire doit étre dotée d'un systeme d'évacuation distinct et se
trouver suffisamment a I'écart de l'aire de saignée. En outre, elle doit étre concue pour
empécher les animaux mal étourdis de s'échapper.

L'aire de saignée doit étre munie de bordures et avoir une forte pente jusqu'aux bouches
d'évacuation de I'eau de lavage et du sang. La conduite d'évacuation du sang doit étre
assez large (diamétre d'au moins 150 mm [6 po]) pour empécher que des caillots ne la
bouchent, et sa pente doit étre d'au moins 17 % jusqu'au point de rejet dans les salles
ou se trouvent des produits non comestibles.
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Lorsque les porcs sont saignés sur un rail mobile, la longueur du rail doit étre suffisante
pour que les animaux meurent par perte sanguine avant leur arrivée au réservoir
d'échaudage.

2.3.1.1.3. Aires et salles d’habillage des carcasses

Il nNest pas question d’établir ici des regles détaillées qui pourraient avoir pour effet
d’uniformiser les opérations d’habillage sur la chaine et de freiner le progrés. L’habillage
pratigué sur un chevalet est fortement découragé en raison du risque élevé de
contamination du produit que présente cette méthode de dépouillement.

Cependant, quelques principes fondamentaux sont a respecter pour des raisons
d’hygiéne et pour favoriser I'entretien et I'inspection.

La présente section énonce les exigences applicables aux établissements d'abattage
d'animaux a viande rouge.

2.3.1.1.3.1. Exigences générales relatives aux installations d'habillage

Les exigences ci-apres s'appliquent a tous les établissements d'abattage d'animaux a
viande rouge, ce qui comprend les établissements ou sont abattus des bovins (y
compris les veaux), des porcins, des ovins, des caprins, des chevaux, des ratites et du
gibier d'élevage.

a) Les dimensions des aires et des salles doivent étre suffisantes pour permettre le
déroulement de toutes les phases de I'habillage et de l'inspection, dans l'ordre
approprié.

b) Lorsque I'habillage des carcasses de plusieurs especes compatibles d'animaux a lieu
sur le méme plancher, les installations doivent étre congues pour permettre une
ségrégation convenable.

c) Lorsque les rails d'habillage sont mobiles ou fonctionnent par gravité, les carcasses
doivent étre suffisamment espacées pour ne pas entrer en contact les unes avec les
autres, et ce, au moins jusqu'a la fin de l'inspection post mortem. Cette mesure est
nécessaire pour assurer un habillage hygiénique des carcasses et prévenir la
contamination croisée entre les carcasses adjacentes. La vitesse du rail mobile est
un facteur a considérer lors de I'établissement d'une distance spécifique entre les
carcasses.

d) Les plates-formes, qu'elles soient fixes ou élévatrices, doivent étre situées a I'écart
du rail d'habillage, afin d'éviter tout contact avec les portions dépouillées de la
carcasse. Elles doivent comporter un garde protecteur résistant a la corrosion et
congu pour prévenir tout contact entre les chaussures des employés et les
carcasses.

e) Des compartiments ou d'autres dispositifs doivent permettre d'assainir de facon
satisfaisante les éléments suspendus des convoyeurs qui entrent en contact avec les
carcasses.
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f)

9)

h)

)

Des installations et un espace suffisant sont nécessaires a I'écornage, a l'ablation,
au nettoyage complet des tétes et a la préparation de celles-ci pour l'inspection.

Les tétes doivent étre identifiables jusqu'a ce qu'une décision finale soit prise sur le
sort de la carcasse. Aucune contamination ne doit étre causée par l'égouttement
d'une téte a lautre. Les tétes ne doivent pas étre acheminées au moyen de
déversoirs vers d'autres locaux pour leur désossage ou refroidissement. Si un tel
transfert est nécessaire, on doit se servir de crochets, de chariots ou de rails aériens
adéquats.

Lorsqu’on utilise un chariot pour l'inspection des visceres, on doit prévoir des
installations convenables pour le lavage et I'assainissement de ce chariot.

Lorsqu’on utilise une table fixe au lieu d'un chariot pour l'inspection des viscéres, on
doit prévoir des installations convenables pour le nettoyage et l'assainissement de
cette table. Une table comportant au moins deux plateaux bien délimités de facon a
éviter la contamination croisée est acceptable.

Lorsqu'on utilise une table d'éviscération a plateau mobile, I'établissement doit
s'assurer qu'elle satisfait aux exigences suivantes :

(i) Elle doit étre munie de systemes de jets d'eau froide pour évacuer le sang et
les corps étrangers.

(i) Elle doit avoir un compartiment d'assainissement adéquat situé a I'extrémité
ascendante du convoyeur. Ce compartiment doit étre doté d'une hotte pour
I'évacuation de la vapeur et d'un thermomeétre a cadran que le personnel
d'inspection peut facilement consulter. L'eau doit étre maintenue a au moins
82 °C pour permettre un bon assainissement.

(i) Elle doit étre synchronisée avec le rail d'éviscération. Ainsi, la table et le rail
doivent démarrer et s'arréter en méme temps. L'opération doit étre
soigneusement planifiée afin que les carcasses et leurs viscéres demeurent
en corrélation jusqu'a la fin de l'inspection post mortem.

(iv) Elle doit permettre aux éviscérateurs de bovins d'avoir acces a des
installations de nettoyage et de désinfection de leurs mains, de leurs bras, de
leurs bottes, de leur tablier et de leurs instruments. Ces installations, de par
leur conception, doivent prévenir la contamination de la surface des tables par
des éclaboussures ainsi que la contamination des bottes et des tabliers a la
sortie. Les installations destinées a cette fin doivent étre situées de telle facon
que I'éviscérateur puisse y avoir acces sans devoir passer sur la face propre
du convoyeur.

(v) Elle doit étre concue de maniére a empécher le contact entre les carcasses et
les éléments fixes, comme les rampes de sécurité. Les appuie-pieds ne
doivent pas surplomber la surface mobile.
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(vi) Elle doit étre munie d'installations permettant I'enlévement systématique des
organes et des parties d'organes destinés a la consommation humaine. Seuls
les produits condamnés et les produits non comestibles peuvent étre évacués
a l'extrémité du plateau mobile de la table d'éviscération.

k) L'aire d'habillage doit étre aménagée et équipée de maniere a permettre la
séparation, la collecte et la préparation hygiénique des abats comestibles. Les
installations qui se trouvent sur le plancher d'habillage doivent permettre
'acheminement rapide des abats comestibles ou non comestibles vers leur
destination respective.

[) La préparation des estomacs et des intestins (en ce qui concerne lI'approbation
requise d'un protocole écrit soumis au coordonnateur aux abattoirs, voir la
section 3.6) doit se faire dans des piéces séparées et non sur le plancher d'habillage.
Il est essentiel de prévoir des installations adéquates pour la vidange et
I'entreposage des réservoirs gastriques et des intestins. On doit aussi prévoir des
installations et des aménagements satisfaisants pour I'élimination du contenu du
systeme digestif et un refroidissement rapide.

m) Un poste de parage doit étre aménage avant le poste final de rincage des carcasses.
Ce poste doit étre pourvu d'une plate-forme convenable pour faciliter le parage des
carcasses habillées.

n) Le sang et la poussiére d'os doivent étre évacués par jet d'eau sous pression au
poste de rincage de la carcasse. Cette station doit étre drainée directement et
I'effluent doit étre contenu pour prévenir toute dissémination des débris associés aux
déplacements d'employés.

2.3.1.1.3.2. Exigences additionnelles relatives aux installations d'habillage

Les exigences additionnelles ci-aprés s'appliguent a des catégories particuliéres
d'animaux pour alimentation humaine et s'ajoutent aux exigences applicables a tous les
établissements d'abattage d'animaux a viande rouge qui sont énoncées a la
section 2.3.1.1.3.1.

2.3.1.1.3.2.1. Habillage des bovins

Les exigences additionnelles ci-aprés s'appliquent aux établissements d'abattage de
bovins, ce qui comprend les veaux, les bouvillons, les génisses, les vaches et les
taureaux.

L’habillage partiel des veaux est permis lorsque la carcasse a un poids a chaud de
moins de 205 kg, peau comprise*. Les caractéristiques d’age pour la catégorie « veau »
se trouvent a la section 3.3.4*,

*Note : Si, apres I'éviscération, une carcasse pese 205 kg ou plus, peau comprise, elle
est considérée comme une carcasse de beceuf, indépendamment de son poids aprés
'enlevement de la peau.
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L’habillage partiel est autorisé sous réserve du respect des exigences énumérées a la
section 3.3.8.

Des chariots et des déversoirs bien congus et recouverts doivent étre fournis pour
I'acheminement rapide des peaux, au besoin.

2.3.1.1.3.2.2. Habillage des porcins

a) La cuve d'échaudage et la machine a épiler doivent étre séparées du reste de l'aire
d'habillage. Il faut prendre les moyens nécessaires pour I'enlevement régulier des
poils sous la machine a épiler et les rails de rasage des carcasses.

b) Une douche prééviscération doit étre installée en aval des procédés d'épilage et
avant toute incision de la carcasse, a l'exception de la saignée et des incisions
nécessaires a la pose des jambiers.

2.3.1.1.3.2.3. Habillage des ovins et des caprins

En ce qui a trait a I'habillage des carcasses non dépouillées, il faut prévoir un espace
suffisant et des installations pour le brossage et le lavage des carcasses. Cette
procédure est permise pourvu que le poids de la carcasse partiellement habillée des
agneaux et des chevreaux ne dépasse pas 25 kg et qu’aucune incisive permanente ne
soit présente. Dans tous les cas, les exigences de la section 3.3.8 doivent étre
respectees.

2.3.1.1.3.24. Habillage des chevaux

Voir les exigences applicables aux bovins (section 2.3.1.1.3.2.1) a l'exclusion de
I'habillage partiel.

2.3.1.1.3.2.5. Habillage du gibier d'élevage

Voir les exigences applicables aux bovins (section 2.3.1.1.3.2.1) a l'exclusion de
I'habillage partiel.

2.3.1.1.3.3. Exigences générales relatives aux postes d'inspection post
mortem

Chaque établissement d'abattage doit disposer d'un poste d’inspection regroupant la
téte, les viscéres comestibles, les viscéres non comestibles, la carcasse et un rail de
retenue pour l'inspection vétérinaire, de facon a permettre l'inspection compléte de
chaque carcasse et de ses parties. Ce poste doit étre concu selon des principes
ergonomiques acceptables, et la présentation de la téte, des visceres et de la carcasse
pour l'inspection doit permettre de limiter le plus possible le travail dans I'exécution des
taches d'inspection requises.
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Les installations suivantes doivent étre présentes et a l'usage exclusif du service
d’inspection dans toutes les salles d’habillage des carcasses d’animaux a viande rouge.
Le nombre de postes requis variera selon la vitesse d’abattage.

a) L'aménagement des salles d'habillage et de I'équipement qui s'y trouve doit faciliter
l'acces au poste d’inspection, tout en étant sécuritaire, afin de rendre I'inspection plus
efficace. La sécurité de l'inspecteur durant son travail doit aussi étre prise en compte
dans la conception et I'aménagement des postes.

b) Tous les postes d'inspection doivent comprendre :

(i) Des installations completes de lavage des mains lorsque linspection
s'effectue a divers niveaux (ex. : rail de retenue pour l'inspection vétérinaire).
Elles doivent étre accessibles a tous les niveaux ou l'inspection est effectuée.

(i) Des assainisseurs lorsque des outils & main sont exigés pour l'inspection. lls
doivent étre accessibles a tous les niveaux ou l'inspection est effectuée.

(i) Un éclairage minimal adéquat (voir la section 2.2.4).
(iv) Une ventilation adéquate (voir la section 2.2.5).

c) L'interrupteur du rail doit étre a la portée de l'inspecteur au poste d'inspection des
visceres.

d) Chaque plate-forme d'inspection doit étre concue de facon sécuritaire et
ergonomique (1220 mm [4 pi] de profondeur).

e) Tous les postes d'inspection doivent étre aménagés de facon que les employés de
I'établissement n'empiétent pas sur l'aire d'inspection. A cette fin, on peut prévoir un
espace de séparation suffisant ou encore installer un écran ou une barriere physique
qui ne doit pas obstruer la vue de l'inspecteur et qui doit étre fait d'un matériau
non corrosif acceptable. Cet écran ou cette barriére doit étre d'une hauteur et d'une
largeur suffisantes pour bien protéger l'inspecteur s'acquittant de sa tache.

f) On doit fournir des supports, des plateaux ou un assemblage similaire pour
préserver l'identité des organes et des parties d'organes gardés pour un diagnostic
vétérinaire.

2.3.1.1.3.4. Exigences additionnelles relatives aux postes d'inspection post
mortem

Les exigences additionnelles ci-aprés s'appliguent a des catégories particuliéres
d'animaux pour alimentation humaine et s'ajoutent aux exigences applicables a tous les
établissements d'abattage d'animaux a viande rouge qui sont énoncées a la
section 2.3.1.1.3.3.
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2.3.1.1.3.4.1. Inspection des bovins

Les exigences additionnelles ci-apres s'appliquent aux établissements d'abattage de
bovins, ce qui comprend les veaux, les bouvillons, les génisses, les vaches et les
taureaux.

1) Poste d'inspection des tétes
Le poste d'inspection des tétes doit étre situé immédiatement apres I'exécution des
opérations de préparation et de lavage des tétes par un employé de |'établissement.

Il est recommandé que l'espace minimal sécuritaire et non encombré pour ce poste
d'inspection soit au minimum de 1520 mm (5 pi) de longueur par inspecteur.

Lorsqu'on se sert de supports et de convoyeurs pour inspecter les tétes, ces dernieres
doivent étre suffisamment espacées pour empécher le contact entre elles (la distance
minimale devrait étre de 600 mm de centre a centre pour les tétes de baeuf).

2) Poste d'inspection des visceres
Le poste d'inspection des viscéres doit étre situé immédiatement aprés les opérations
d'éviscération de l'animal.

Les établissements ou l'on abat des bovins a raison de 25 sujets ou plus par heure
doivent fournir une table d'éviscération a plateau mobile répondant aux exigences
énonceées a la section 2.3.1.1.3.1 (j) pour assurer la corrélation entre la carcasse et ses
parties.

L'espace minimal sécuritaire et non encombré pour ce poste d'inspection devrait étre de
2440 mm (8 pi) de longueur. Lorsque de multiples postes d'inspection des viscéres
peuvent étre regroupés, I'espace devrait étre de 1520 mm (5 pi) de longueur par poste,
pourvu que tous les autres facteurs ergonomiques soient respectés.

3) Poste d'inspection des carcasses
Le poste d'inspection des carcasses doit étre situé immédiatement apres les opérations
de fente des carcasses et avant toute opération de parage.

L'espace minimal sécuritaire et non encombré pour ce poste d'inspection devrait étre de
2440 mm (8 pi) de longueur.

Le poste d'inspection des carcasses sur la chaine devrait étre ajustable afin
d'accommoder des inspecteurs de grandeurs différentes. La plate-forme devrait pouvoir
ainsi étre ajustée pour faire en sorte que les yeux de l'inspecteur soient au méme niveau
gue la région lombo-sacrée (la croupe) des carcasses.

4) Poste d’inspection sur rail de retenue (vétérinaire du MAPAQ)

Ce poste d’inspection doit étre séparé completement du poste de parage des carcasses.
L’espace minimal sécuritaire et non encombré pour le poste des visceres retenus devrait
étre de 2440 mm (8 pi) de longueur.
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Le poste d’inspection sur rail de retenue (vétérinaire) doit étre équipé d’'une plate-forme
réglable permettant au vétérinaire d’effectuer une inspection approfondie et sécuritaire
(visuellement, par palpation ou par incision) de toutes les surfaces de la carcasse, y
compris les extrémités.

Un dispositif approprié doit étre prévu pour I'acheminement des carcasses et de leurs
parties condamnées vers l'aire des produits non comestibles.

2.3.1.1.34.2. Inspection des porcins

1) Poste d'inspection des viscéres
Ces exigences s'appliguent également aux cas ou les nceuds lymphatiques
mandibulaires sont laissés attachés a la téte pour l'inspection.

Le poste d'inspection des viscéres doit étre situé immédiatement aprés les opérations
d'éviscération de l'animal.

L'espace minimal sécuritaire et non encombré pour ce poste d'inspection devrait étre de
1520 mm (5 pi) de longueur par poste, pourvu que tous les autres facteurs
ergonomiques soient respectes.

Les établissements ou I'on abat des porcs a raison de 150 ou plus par heure doivent
fournir une table d'éviscération a plateau mobile répondant aux exigences énonceées a la
section 2.3.1.1.3.1 (j).

2) Poste d'inspection des carcasses
Le poste d'inspection des carcasses doit étre situé apres la fente des carcasses et avant
le ringage final.

L'espace minimal sécuritaire et non encombré pour ce poste d'inspection devrait étre de
1520 mm (5 pi) de longueur.

3) Poste d’inspection sur rail de retenue (vétérinaire du MAPAQ)

L’espace minimal sécuritaire et non encombré pour le poste d’'inspection des visceres
retenus devrait étre de 2240 mm (8 pi) de longueur. Au besoin, une plate-forme
métallique antirouille est fournie pour l'inspection de bas en haut de chaque carcasse.

Un dispositif approprié doit étre prévu pour I'acheminement des carcasses et de leurs
parties condamnées vers le local des produits non comestibles.

2.3.1.1.3.4.3. Inspection des ovins et des caprins

Voir les exigences applicables aux bovins (section 2.3.1.1.3.4.1). Cependant, les plates-
formes d'inspection ne sont pas requises lorsque la hauteur du rail permet d'effectuer
I'inspection compléte de la carcasse.

2.3.1.1.3.4.4. Inspection des chevaux

Voir les exigences applicables aux bovins (section 2.3.1.1.3.4.1).
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2.3.1.1.3.4.5. Inspection du gibier d'élevage
Voir les exigences applicables aux bovins (section 2.3.1.1.3.4.1).
2.3.1.1.4. Chambres de ressuage pour carcasses

Dans le cas ou le méme local sert au ressuage et a la conservation des viandes, il est
important que les viandes déja refroidies soient retirées du local avant I'introduction de
viandes non refroidies et que les opérations de ressuage et de conservation s’y fassent
consécutivement et non simultanément.

Des chambres adéquatement réfrigérées et situées a des endroits stratégiques doivent
étre accessibles pour un refroidissement rapide des carcasses habillées.

La capacité maximale des chambres de refroidissement des carcasses repose non
seulement sur la capacité des unités de réfrigération, mais également sur I'apport d'une
circulation d'air appropriée. La surcharge réduit I'efficacité des unités de réfrigération
parce que les carcasses fraichement introduites dans les chambres produisent trop de
chaleur et qu'un grand nombre de carcasses géne la circulation de l'air. La capacité de
toutes les chambres servant au refroidissement et a l'entreposage des carcasses doit
étre indiquée sur les dessins de |'établissement.

Ces chambres, de par leur conception, doivent assurer la conformité de tous les
produits refroidis aux normes de rendement du refroidissement et permettre un transport
desdits produits qui soit conforme aux exigences de la Loi sur les produits alimentaires
et de ses reglements.

Un rail de détention verrouillable, sous la supervision de l'inspecteur, doit étre prévu
pour le refroidissement et I'entreposage des carcasses retenues.

2.3.1.2. Volaille et lapin

La présente section traite des poulets, des dindons, des canards, des oies, des cailles et
d'autres espéeces de gibier a plumes (ex. : faisans), a I'exception des ratites. Pour les
lapins, voir la section 2.3.1.3.2.

2.3.1.21. Exigences générales

Bien que les principes énoncés jusqu'ici soient valables pour les établissements qui
abattent de la volaille et du lapin, des exigences particuliéres s'appliquent.

Les zones suivantes des installations d'abattage de la volaille et du lapin doivent étre
physiquement séparées les unes des autres : réception et garde de la volaille et du lapin
vivants; étourdissement et saignée; échaudage et plumaison ou dépouillement;
eviscération; refroidissement des carcasses.
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2.3.1.2.2. Salle de réception de la volaille et du lapin vivant

Le local dattente pour la volaille et le lapin doit suffire pour entreposer
'approvisionnement pendant deux heures d'abattage. Les installations doivent
permettre d’éviter I'entassement des cages en vue de I'examen ante mortem.

De plus, les salles doivent étre congcues pour permettre le déchargement et, le cas
échéant, le stockage des cageots a I'abri. La volaille et le lapin doivent étre traités sans
cruauté, ce qui nécessite, entre autres, une aération satisfaisante des locaux. Des
contenants acceptables doivent étre prévus pour les animaux morts a l'arrivée et ceux
tués suivant leur condamnation a l'inspection ante mortem.

Si la réception des volailles et des lapins dépasse la capacité du local d’attente, un abri
extérieur est nécessaire pour assurer la protection des animaux contre une exposition
indue aux intempéries ou une ventilation insuffisante.

2.3.1.2.3. Installations de nettoyage et de désinfection des camions et des
cageots

Des installations de nettoyage et de désinfection des camions et des cageots doivent,
de préférence, se trouver ailleurs que dans les pieces de réception et étre construites et
équipées pour l'usage auquel elles sont destinées.

2.3.1.2.4. Installations d'étourdissement et d'abattage

Aucune installation spéciale de contention n'est requise pour l'abattage rituel des
oiseaux.

Il faut toutefois prévoir des installations convenables pour I'étourdissement efficace et
sans cruauté de tous les types d'oiseaux et des lapins a abattre dans I'établissement.
L'aire ou a lieu la saignée doit étre assez vaste pour que cette opération dure au moins
90 secondes. Elle doit, en outre, étre congue pour que le sang ne puisse s'en échapper
et étre située a I'écart de I'endroit ou I'on garde les animaux vivants ainsi que du
réservoir d'échaudage dans le cas de la volaille.

2.3.1.2.5. Echaudage et plumaison (volaille), dépouillement (lapin)

Le réservoir d'échaudage doit étre bien aéré et muni d'un thermometre ainsi que d'un
trop-plein relié a une bouche d'évacuation. Lorsqu'on recourt au trempage dans la cire,
cette derniére doit étre recueillie dans des rigoles métalliques. On doit prévoir des
installations acceptables pour la récupération de la cire et la plumaison.

Une douche doit étre installée apres la saignée afin d’assurer le mouillage du poil de
lapin avant le dépouillement.
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2.3.1.2.51. Installations de transfert

Comme les carcasses déplumées ou dépouillées doivent obligatoirement étre
transférées sur une chaine d'éviscération, il faut prévoir un rincage de la carcasse avant
le transfert de chaine. Pour éviter I'accumulation des carcasses au point du transfert,
une attention particuliére doit étre portée a la synchronisation des chaines d'abattage et
d'éviscération. Le transfert doit s'effectuer a I'une ou l'autre des étapes suivantes : avant
le mur séparant la salle d'échaudage, de plumaison ou de dépouillement de la salle
d’éviscération ou encore apres ce méme mur. Il est préférable que le transfert ait lieu
dans la salle de plumaison. La chaine d'abattage ne doit pas se prolonger dans la salle
d'éviscération au-dela du point de transfert.

Une douche doit étre installée pour permettre de procéder au rincage des carcasses
dans les quinze secondes qui suivent la plumaison.

2.3.1.2.5.2. Installations servant au préléevement et a la transformation des
pattes de volaille

La cuve d'échaudage des pattes ou des pieds peut se situer dans une zone compatible
(sur le plan de I'hygiéne) du local d'échaudage ou de plumaison.

Lorsque la cuve d’échaudage des pattes ou des pieds se situe dans une zone de
produits non comestibles, la salle d’éviscération ou toute autre zone de transformation
des produits comestibles, elle doit étre dans une piéce physiquement isolée par des
murs allant du plancher au plafond.

L'équipement employé pour transférer les pattes ou les pieds de la cuve d'échaudage a
la zone d'emballage doit satisfaire aux exigences de la sous-section 2.7.1 du présent
manuel (ex.: les conduites doivent étre faites d'acier inoxydable et étre faciles a
démonter au moyen de raccords sanitaires semblables a ceux utilisés dans les laiteries;
la longueur et le diameétre des canalisations doivent étre choisis en prévision d'un
entretien facile et régulier).

2.3.1.2.5.3. Ringage et flambage

La salle d’éviscération doit étre équipée d’'une premiére douche aprés le transfert pour
enlever complétement les poils, les plumes, les chicots, les saletés, les squames, etc.,
et laver les carcasses a fond avant d'y faire toute incision autre que celle nécessaire a la
saignée.

2.3.1.2.6.  Eviscération et inspection

2.3.1.2.6.1.  Eviscération

La salle d'éviscération doit étre équipée de facon satisfaisante pour le retrait des parties
non comestibles, comme les abats, la téte, les pattes et les glandes uropygiennes. Les

installations doivent permettre le transfert des morceaux non comestibles vers la piece
appropriée, dans une direction opposée a celle du secteur d'éviscération.
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En outre, il faut prévoir des dispositifs de nettoyage capables de maintenir visiblement
propres toutes les surfaces qui entrent en contact avec les produits.

Des cols de cygne peuvent étre utilisés tout au long de la chaine au lieu de lavabos
complets actionnés a distance. Les employés travaillant le long de la chaine
d'éviscération doivent avoir toutefois acceés a des lavabos complets actionnés a distance
et situés dans la section de I'éviscération.

Le matériel utilisé pour préparer les abats doit étre situé de maniere a permettre le
maintien de conditions hygiéniques satisfaisantes.

Puisque les abats doivent étre recueillis et préparés sans délai, on doit tenir compte de
la capacité des installations, sauf dans le cas du lapin lorsque le foie et les reins
demeurent a I'intérieur de la carcasse. Pour ce qui est de la volaille, lorsqu’on utilise des
pistolets a vide, le contenu des réservoirs doit étre vidé directement dans la section des
produits non comestibles de I'établissement.

On doit aussi prévoir des installations pour rincer l'intérieur et I'extérieur des carcasses
de facon satisfaisante.

2.3.1.2.6.2. Postes sur chaine d'inspection post mortem

Le MAPAQ s'engage a fournir un environnement sain et sécuritaire a tous ses employés
en vertu de sa juridiction. De plus, il est lié par I'obligation morale et Iégale de s'assurer
gue ses employés travaillant hors des locaux du MAPAQ ont acces au méme degré de
protection, ainsi que le stipule la Loi sur la santé et la sécurité du travail.

Avant de recevoir les services d'inspection, les exploitants devront démontrer au
MAPAQ que les lieux de travail sont sains et sécuritaires pour les employés du
Ministére. Si un établissement n’assure pas un environnement de travail sécuritaire, les
services d'inspection ne seront pas fournis ou seront retirés.

Les installations suivantes se rapportent a tous les systemes d'inspection de la volaille
et du lapin :

a) On doit prévoir un nombre suffisant de postes d'inspection en fonction de la vitesse
de la chaine (sections 4.5.1.1 et 4.5.2.1).

b) La chaine d'éviscération doit étre de niveau sur toute la longueur du poste
d'inspection. La hauteur des crochets a la base devrait étre de 1500 mm (5 pi).

c) Le personnel d'inspection doit pouvoir arréter et faire repartir le rail d'éviscération
directement.

d) Chaque poste doit permettre la retenue des carcasses ainsi que la manutention des
produits condamnés d'une facon satisfaisante.
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e) Un tapis anti-fatigue non glissant et construit de matériaux ne présentant pas de
risque sanitaire doit étre fourni pour chaque poste de travail. Il doit étre installé sur
toute la surface du poste d'inspection afin de prévenir les risques de chute.

L'espace de travail prévu au poste d’inspection doit étre d'au moins 2,4 m de long et
réservé exclusivement aux inspecteurs et aux aides/pareurs. Chaque aide/pareur doit
avoir acces a un assainisseur a couteaux rempli d'eau a une température d'au
moins 82 °C.

Chaque poste doit étre éclairé a une intensité d'au moins 100 décalux, mesurée a la
hauteur de la cavité de la carcasse, sans éblouissement ni ombre. La couleur des
Iésions pathologiques ne doit pas étre altérée.

Si I'on trouve plus d'un poste d'inspection par ligne d'éviscération, les carcasses doivent
étre sélectionnées et présentées pour l'inspection a l'aide d'un sélecteur de ligne manuel
ou mécanique (kick out) sur un guide d'étrier convenable.

Les tapis anti-fatigue non glissants prévus corrigeront toute inclinaison du plancher.
2.3.1.2.6.3. Poste de jugement vétérinaire

Les exigences suivantes s’appliquent a tous les postes de jugement vétérinaire et a
toutes les méthodes d’inspection de la volaille.

Un espace désigné d’au moins 1200 mm de longueur devrait étre prévu pour que le
vétérinaire puisse inspecter les carcasses sans étre géné dans son travail par des
employés de I'établissement ou des structures adjacentes. Aucune obstruction entre le
vétérinaire et les supports, les carrousels ou la chaine mobile ne doit contraindre celui-ci
a adopter une mauvaise posture de travail et a se pencher vers l'avant pour atteindre
une carcasse.

Le poste de jugement vétérinaire devrait étre équipé au moins d’'un support ou d'un
carrousel ou encore d'une chaine de hauteur fixe. La hauteur doit étre comprise entre
910 mm et 1200 mm a partir du niveau du sol.

Autrement, le poste de jugement vétérinaire peut étre pourvu de supports et de
carrousels d’'une hauteur acceptable. En pareil cas, la hauteur des crochets ou des
fentes devrait étre réglée entre 950 mm et 1180 mm & partir du plancher.

2.3.1.2.6.4. Refroidissement

Les systemes de refroidissement doivent entrainer une baisse rapide de la température
des carcasses habillées et des abats. Lorsqu'on se sert d'eau a cette fin, les appareils
doivent étre concus pour permettre un échange d'eau suffisant. Le trop-plein doit étre
évacué de facon satisfaisante pour éviter tout déversement d'eau sur le plancher
pendant les opérations.

Page 54 sur 247



Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs

Dans les nouveaux établissements ou ceux faisant I'objet de rénovations majeures, les
bassins de refroidissement doivent étre installés dans une salle séparée de la salle
d'éviscération.

2.3.1.3. Autres classes d'animaux pour alimentation humaine

2.3.1.3.1. Ratites (y compris les autruches, les nandous et les émeus)
L'abattage et I'habillage des ratites ne doivent avoir lieu que dans des établissements
pourvus d'installations et d'un équipement qui permettent d'éviter toute contamination

des carcasses et de la zone d'éviscération par des squames animales ou d'autres débris
résultant de la méthode d'habillage.

Les normes de construction applicables aux installations d'abattage et d’habillage pour
animaux a viande rouge, telles qu'elles sont énoncées a la section 2.3.1.1, conviennent
également pour l'abattage et I'habillage des ratites.

2.3.1.3.2. Lapins

Bien que les opérations d'abattage et d'habillage des lapins ne soient pas identiques a
celles de la volaille, on observe une similitude générale entre les deux. On recommande
aux exploitants souhaitant se lancer dans de telles opérations ou qui I'ont déja fait de
consulter la section 2.3.1.2.

2.3.2. Transformation

Toutes les piéces ou des produits de viande sont transformés ne doivent pas avoir
d'accés direct sur l'extérieur, sauf pour les portes de secours. Celles-ci doivent étre
équipées d'un dispositif d'alarme pour empécher toute utilisation non autorisée.

2.3.21. Local de coupe attenant a I’abattoir

Cette piece doit étre dotée de réfrigérateurs capables de maintenir la température a
10 °C ou moins.

2.3.3. Salles d'entreposage

Toutes les salles ou I'on entrepose des produits de viande comestibles, de méme que
les fournitures nécessaires a leur fabrication, doivent étre physiquement séparées des
aires d'expédition et de réception.

2.3.3.1. Chambres froides

La température des chambres ou sont entreposés des produits de viande réfrigérés doit
pouvoir étre maintenue a 4 °C ou moins. |l faut éviter la congélation des produits.
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2.3.3.2. Congélateurs

Les planchers des congélateurs doivent étre correctement isolés et construits de
maniére a éliminer toute possibilité d'endommagement par le gel.

On doit prévoir des étagéres correctement installées pour contribuer a assurer une
bonne circulation de l'air. Les appareils servant a la congélation rapide doivent pouvoir
maintenir une température de -25°C ou moins. Les congélateurs servant a
I'entreposage doivent étre maintenus a une température de -18 °C ou moins.

2.3.3.3. Entreposage des produits de viande non comestibles

Il importe que le local d’entreposage des produits de viande non comestibles soit
construit de maniere a favoriser la propreté et I'hygiéne. Il doit étre entierement clos et
pouvoir maintenir une température de 7 °C si les déchets ne sont pas enlevés de
I'établissement sur une base quotidienne ou si des peaux y sont conserveées.

Pour connaitre les exigences opérationnelles relatives a la manipulation des déchets de
matériel a risque spécifié (MRS), veuillez vous référer au guide de I'exploitant :
http://www.mapag.gouv.gc.ca/fr/Publications/GuideRetraitMRS.pdf.

2.3.34. Entreposage des produits chimiques non alimentaires

Le compartiment ou le local d'entreposage des produits chimiques non alimentaires doit
étre concu de facon que ces produits soient séparés physiquement des produits de
viande. Ce compartiment ou ce local doit étre ventilé lorsque cela est nécessaire.

2.3.4. Aires de réception et d'expédition

Les aires de réception et d'expédition doivent étre physiqguement séparées des salles de
transformation et d'entreposage.

De plus, ces aires devraient pouvoir étre réfrigérées pour :

a) Le rassemblement, avant l'expédition, de produits de viande exigeant une
réfrigération;

b) La garde temporaire, aprés la réception, de produits de viande altérables.

Dans toutes les pieces ou l'on recoit ou prépare pour I'expédition des carcasses, des
demi-carcasses et des quatrtiers, il faut prévoir un poste de réinspection sanitaire pourvu
d‘appareils d'éclairage d’'une intensité d’au moins 100 décalux, d'installations de lavage
des mains, d'un assainisseur d'eau dont la température peut étre maintenue a 82 °C et
d'un contenant pour les parures. Il est recommandé que ces pieces soient séparées
physiquement du reste de l'aire d'expédition ou de réception.

Les aires d'expédition et de réception de produits de viande comestibles et des produits
utilisés pour leur fabrication ou leur emballage doivent étre physiquement séparées des
aires ou se trouvent des produits non comestibles, sans croisement ni chevauchement.
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2.3.5. Aires de chargement des piles

Les aires ou des piles sont chargées, stockées ou entretenues doivent étre
correctement aérées lorsqu’elles sont requises par la législation applicable. Elles doivent
étre situées loin de toutes les aires ou des produits de viande comestibles ou les
produits utilisés pour leur fabrication ou leur emballage sont expédiés, recus,
entreposés, transformés, emballés ou autrement transportés et loin de toute aire ou se
trouvent des produits non comestibles.

2.3.6. Installations réservées aux employés

Tous les établissements doivent avoir des toilettes et des vestiaires distincts pour les
hommes et les femmes.

2.3.6.1. Emplacement des installations réservées aux employés

Les vestiaires doivent étre séparés et ne pas donner directement sur une salle ou des
produits de viande comestibles sont manipulés.

Les toilettes doivent étre séparées des vestiaires. Lorsque les toilettes et les vestiaires
sont adjacents, il faut prévoir des murs pleins et des portes entre ces pieces.

2.3.6.2. Toilettes

Les toilettes doivent étre assez spacieuses pour le nombre maximal d'employés qui
travaillent dans I'établissement et munies d’'une ventilation adéquate.

Les planchers doivent étre lisses, durs, imperméables, secs et munis d’un drain.

Les murs doivent étre lisses, durs et imperméables jusqu'a une hauteur de 1200 mm. La
jonction entre les murs et le plancher doit étre finie avec un cavet, de préférence.

Les portes doivent étre de pleine grandeur.

Les installations de lavage des mains actionnées a distance ou comportant une
minuterie doivent étre assez nombreuses pour répondre aux besoins du nombre
maximal d'employés de I'établissement.

2.3.6.3. Vestiaires

Les exigences de base en matiére de construction s'appliquent aux vestiaires, mais une
plus grande latitude est accordée en ce qui a trait aux matériaux utilisés. Sont
acceptables des murs et des plafonds de construction adéquate faits de panneaux de
fibragglo-ciment, de blocs de ciment, de Placoplatre, de contreplaqués a fini lisse et de
panneaux renforcés de fibre de verre. Il est préférable que les planchers comportent des
bouches d'évacuation. Le fini des planchers doit cependant permettre un nettoyage
complet.
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Chaque employé devrait avoir a sa disposition un casier dont le sommet est incliné a un
angle de 45° et dont la hauteur libre par rapport au plancher est d'au moins 350 mm, de
facon a en faciliter I'entretien. Un autre procédé acceptable consiste a poser et a sceller
les casiers sur une base en béton surélevée de 150 mm. Les casiers doivent étre bien
aérés et faits de matériaux anticorrosion. On peut fournir aux employés des porte-bottes
suspendus avec un espace libre de 350 a 400 mm a partir du plancher, le tout en métal
anticorrosion.

2.3.6.4. Cafétérias

Il est interdit de manger et de boire (sauf de I'eau d'une fontaine) dans les salles de
travail, les toilettes et les vestiaires. Il est donc essentiel de prévoir des cafétérias dans
les établissements.

L'accés a la cafétéria doit se faire par un couloir. La cafétéria ne doit pas donner
directement sur l'extérieur.

2.3.7. Installations réservées au personnel d'inspection du MAPAQ

Conformément au Reglement sur les aliments, un bureau, des toilettes et des vestiaires
distincts doivent étre a l'usage exclusif des inspecteurs dans les établissements ou des
animaux pour alimentation humaine sont abattus.

La direction est responsable de meubler le bureau des inspecteurs et les salles
réservées aux employés.

La prestation de services appropriés d'entretien et de conciergerie, pour ce qui est des
installations a l'usage du personnel d'inspection et de I'ameublement qui s'y trouve, est
la responsabilité de la direction de I'établissement.

2.3.7.1. Bureau

Dans les établissements d'abattage, I'espace minimum requis pour un bureau est de
8 m? pour un inspecteur et de 4 m? de plus pour chaque inspecteur supplémentaire.

Dans les abattoirs, une plaque portant la mention « Agriculture, Pé&cheries et
Alimentation Québec, INSPECTION DES ALIMENTS » doit étre posée sur la porte du
bureau des inspecteurs.

Le bureau des inspecteurs doit étre situé dans la méme partie de I'établissement que les
bureaux de I'entreprise et non dans l'aire ou se déroulent les opérations. Il doit ouvrir
directement sur des locaux autres que les locaux de travail.
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2.3.7.1.1.  Equipement de bureau

Tous les établissements agréés doivent fournir 'équipement de bureau suivant :

a)
b)

c)

d)

e)
f)

g9)

Un bureau et des chaises;
Un téléphone;

Au moins un classeur métallique de trois tiroirs de 45 cm de largeur interne pouvant
étre fermé a clé;

Une boite ou une armoire métallique avec une penture intérieure et une fermeture a
cadenas ou seront gardées les estampilles officielles;

Une armoire pour les vétements de travail propres;
Un contenant pour les vétements de travail souillés, le cas échéant;

Un porte-manteau ou une patére.

2.3.7.2. Toilettes et vestiaires

Dans les établissements d'abattage, il faut prévoir des toilettes et des vestiaires distincts
adjacents.

La construction des toilettes et des vestiaires du personnel dinspection doit étre
identique a celle des toilettes et des vestiaires réservés aux employés de I'établissement
(voir la section 2.3.6).

Des lavabos de forme circulaire ou rectangulaire a postes de lavage multiples peuvent
étre installés a la place des lavabos individuels.

Les vestiaires doivent comprendre ce qui suit :

a)
b)

c)

Des casiers ou des patéres antirouille pour les vétements de ville;
Une armoire pour les vétements de travail propres;

Des contenants appropriés pour les vétements de travail sales avant leur envoi au
nettoyage, le cas échéant.
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2.4. Equipement des établissements d’abattage

24.1. Exigences a respecter lors de l'installation de I’équipement dans un
établissement

L’exploitant d’un établissement doit se conformer aux exigences suivantes :

1) Avant I'installation

a) Equipement commercial neuf — Cet équipement doit étre accompagné du manuel de
fonctionnement du fabricant, lequel doit comprendre, entre autres renseignements, des
directives détaillées sur la facon de nettoyer, d’entretenir et d’'installer I'équipement.

b) Equipement usagé, remis a neuf ou fabriqué sur demande - Le fabricant de
I'équipement ou I'exploitant de I'établissement doit rédiger un manuel de fonctionnement
adapté contenant le méme type d’information que pour le nouvel équipement.

2) Aprés l'installation
a) Une fois installé, I'équipement doit étre situé dans un endroit ou il est facile de le
faire fonctionner, de I'entretenir et de I'inspecter.

b) Lors de ces activités de surveillance, I'exploitant évalue I'équipement selon les
critéres suivants :

(i) l'équipement doit pouvoir étre nettoyé et, au besoin, démonté;

(i) léquipement doit étre installé de fagon a en faciliter I'inspection (c’est-a-dire
de facon a permettre une inspection sans danger)

et
(ii) I'équipement ne doit pas occasionner une altération des produits de viande.

L’exploitant doit prendre des mesures immédiates s’il observe quelque élément que ce
soit qui puisse avoir un impact négatif sur la manipulation sanitaire des produits de
viande.

2.4.2. Conception et fabrication de I’équipement

L’exploitant doit s’assurer que I'équipement soit fabrigué conformément aux normes
internationales afférentes a la conception et a [l'utilisation sanitaire de I'équipement

destiné a I'abattage des animaux pour alimentation humaine et a la manipulation des
produits de viande.
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24.21. Autres exigences relatives a la conception et a la fabrication de
I'équipement spécialisé

24.21.1. Pompes, tuyaux, robinets et autres conduites

Les pompes, les tuyaux et les autres conduites suivantes doivent étre faciles a
démonter pour le nettoyage et l'inspection, et ce, méme s'ils sont équipés d'un dispositif
de nettoyage en circuit fermé :

a) Ceux dans lesquels circulent des produits, de I'eau en circuit fermé ou de I'eau qui
achemine soit des produits d'une machine ou d'une salle a l'autre, soit des solutions
de saumure fraiches ou filtrées ou encore en circuit fermé.

b) Ceux dans lesquels circulent des produits de viande a 'intérieur des machines.

Les systemes doivent étre pourvus, a chaque changement de direction, de raccords
sanitaires faciles a démonter ou étre équipés, a chague changement de direction,
d'orifices d'inspection de 75 mm de diamétre lorsque le diametre des tuyaux est
supérieur a 4 po. lls doivent étre d'une longueur qui se préte a un nettoyage facile et
régulier et a une inspection visuelle ou de type endoscopique. La pose d'étrangleurs a
vis sur des flexibles en plastique n'est pas acceptable. Les raccords sanitaires ne sont
pas exigés pour les conduites de vapeur et les tuyaux et flexibles de la canalisation
principale d'eau.

2.421.2. Etagéres

Il faut prévoir des étageres antirouille dans les zones affichant un taux d’humidité élevé
et devant étre fréquemment nettoyées avec de I'eau courante et des produits chimiques.
Il n‘est pas recommandé d'installer des étagéeres peintes dans ces zones. Les étageres
doivent étre installées de maniere a favoriser une bonne circulation de I'air, une hygiene
adéquate et une protection satisfaisante des produits entreposés.

2.4.21.3. Equipement d'échaudage

L'équipement d'échaudage doit étre fait de matériel anticorrosion et avoir une capacité
suffisante pour permettre un échaudage complet et un décollement des saletés, des
poils ou des plumes a la vitesse maximale d'abattage de |'établissement. Les cuves
d'échaudage ou des carcasses sont submergées dans l'eau chaude doivent étre
équipées d'un trop-plein approprié pour éviter une contamination excessive de I'eau.

2.4.21.4. Equipement de fabrication de la glace

L'équipement de fabrication de la glace doit étre fait de matériaux anticorrosion et étre
concu d'une maniére qui facilite son nettoyage et son inspection.
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24.21.5. Courroies et transporteurs a courroie en contact direct avec les
produits

Les courroies faites d'une armature en tissu ou d'autres substrats doivent étre pourvues
de bords scellés avec un composé acceptable et leurs extrémités doivent étre
assemblées au moyen d'épissures digitales a I'épreuve du pliage ou d'épissures en
biseau thermo soudées ou des deux types d’épissures. L'assemblage doit donner aux
courroies une surface continue. L'utilisation de lacets (y compris les lacets a spirale),
d'attaches métalliques, etc., est interdite.

Puisqu'il n’existe aucune norme de fabrication relative aux courroies de type modulaire,
leur acceptabilité n'est évaluée qu'en fonction de leur facilité de nettoyage et
d'inspection.

En regle générale, les transporteurs a courroie doivent étre fabriqués de telle maniere
qgu'on puisse facilement inspecter et soumettre a un nettoyage approprié et complet
toutes les piéces du systeme.

24.2.1.6. Filtres a air
Tous les filtres a air doivent répondre aux normes de catégorie qui suivent :

a) Filtres d'entrée pour les prises d'air extérieur dans les salles ou se trouvent des
produits de viande exposés : efficacité de 30 % et degré de filtration de 2 microns.

b) Filtres d'entrée et de sortie de compresseurs qui fournissent de I'air aux outils & main
pneumatiques, de l'air servant a I'agitation de produits de viande submergés dans un
liquide et de l'air facilitant I'emballage des produits :

(i) entrée d'air — efficacité de 98 % et degré de filtration de 10 microns;

(i) sortie d'air — efficacité d'au moins 99,97 %, degré de filtration de 0,3 micron et
filtre au charbon actif capable d'éliminer de I'huile a I'état de traces sous la
forme de vapeur.

c) Filtres d'air employés dans des systemes qui injectent de I'air dans des produits de
viande pour faciliter le dépouillement et le désossage: degré de filtration de
0,02 micron et filtre au charbon actif capable d'éliminer de I'huile a I'état de traces
sous la forme de vapeur.
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2.4.21.7. Equipement d'étourdissement

Tout I'équipement d'étourdissement doit étre utilisé et entretenu conformément aux
recommandations du fabricant, comme il est prescrit dans le manuel de fonctionnement
de l'appareil. Ce manuel doit étre en tout temps accessible a l'utilisateur de l'appareil
ainsi qu'au personnel d'inspection du MAPAQ.

a) Appareils électriques d’insensibilisation : On peut évaluer l'efficacité de I'appareil en
observant les signes suivants, comme le décrit le D" Temple Grandin dans un article
publié dans JAVMA, vol. 204, n® 9, 1* mai 1994 :

« Les réflexes et clignements oculaires doivent étre absents. Chez les animaux étourdis
électriguement, les réflexes oculaires doivent étre vérifiés dans les 20 a 30 secondes
suivant I'étourdissement. Avant ce temps, les réflexes oculaires sont masqués par des
convulsions épileptiques. L’exploitant doit également vérifier 'ampérage, la tension et le
positionnement des électrodes et s'assurer ainsi que l'appareil fonctionne
correctement (...) » (traduction libre).

b) Pistolets a cheville percutante et pistolets non pénétrants: On peut évaluer
l'efficacité de l'appareil en observant les signes suivants, comme le décrit le
D' Temple Grandin dans un article publié dans JAVMA, vol. 204, n° 9, 1*" mai 1994 :

« Les membres peuvent bouger. Les mouvements erratigues des membres sont a
ignorer, mais un membre qui répond vigoureusement en réaction & un stimulus est un
signe possible de retour a la sensibilité. Une fois que I'animal est accroché sur le ralil
suspendu, sa téte doit pendre directement vers le bas et son cou doit étre mou. La
langue doit étre sortie de la gueule et les oreilles doivent étre tombantes. Une
respiration haletante et creuse est possible, mais une respiration rythmique et une
vocalisation doivent étre absentes. Les animaux ne doivent pas avoir le dos arqué. Les
animaux entierement conscients qui sont suspendus la téte en bas arquent le dos dans
une tentative de lever leur téte (...) » (traduction libre).

2.4.3. Installation de I'équipement

L'équipement doit étre installé de maniére gu'il soit facile a nettoyer et a inspecter, qu'il
réponde aux exigences du procédé et qu'il ne contamine pas le produit durant les
opérations (ex.: emplacements des réservoirs d'huile et des roulements a billes,
évacuation de la vapeur, systeme d'évacuation des eaux usées).

Les conduites de branchement (air, eau, électricité) doivent étre raccordées de fagcon a
permettre un entretien et un assainissement faciles de I'équipement et de l'aire ou il se
trouve. L'équipement et les conduites de branchement (ex. : tuyaux d'eau, conduites
d'évacuation, tuyaux a air) doivent se trouver suffisamment a I'écart des murs et des
plafonds pour qu'on puisse facilement les nettoyer ou doivent étre faciles a déplacer
pour leur nettoyage et leur assainissement. Par ailleurs, tous les appareils installés en
permanence doivent étre entierement scellés au mur, au plancher ou au plafond.
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L'utilisation de cordons électriques doit étre conforme aux normes de sécurité et
d'assainissement. Les cordons d'entrée suspendus au plafond peuvent étre de type
rétractable et étre utilisés pour le branchement d'appareils portatifs au besoin, pour
autant qu'ils soient correctement branchés a la source d'alimentation et qu'ils soient
gardés dans des conditions sanitaires satisfaisantes. Les cordons électriques ne doivent
pas étre étendus sur le plancher, méme sur une base temporaire.

On doit pouvoir nettoyer et inspecter les transporteurs a courroie aériens sans avoir
recours a une échelle ou a des plates-formes mobiles.

2.4.4. Entretien préventif et étalonnage de I'équipement

L'exploitant devrait mettre en place un programme efficace d'entretien préventif
garantissant que I'équipement et les instruments de vérification de facteurs critiques
pour la salubrité des aliments sont entretenus et étalonnés de maniere qu'ils puissent
fonctionner d'une maniere constante et appropriée. Ce programme doit inclure la liste
des pieces d'équipement qui nécessitent un entretien préventif et un étalonnage, les
procédures d'entretien, la fréquence des activités planifiées et le nom de la personne
formée qui est responsable de l'entretien ou de I'étalonnage. La fréquence et le type
d'entretien préventif a effectuer doivent reposer sur les manuels du fabricant (ou leur
équivalent) ou sur les conditions d'exploitation susceptibles d'affecter I'état de
I'équipement.

L'étalonnage des instruments doit étre exécuté sur une base réguliere et uniquement
par un personnel autorisé. On recommande que I'étalonnage de tous les types de
thermométres et de capteurs soit effectué au moins deux fois par an et que leur
fonctionnement soit vérifié régulierement entre les étalonnages.

L'entretien de I'équipement ne doit pas étre exécuté d'une maniere qui entraine des
dangers physiques, chimiques ou microbiologiques (ex. : peinture qui s'écaille, rouille,
exces de lubrifiant, fissures, crevasses, parties cachées, réparations inadéquates).

3. PROGRAMMES D’INSPECTION DES ANIMAUX A VIANDE ROUGE ET DES

RATITES
3.1. Inspection ante mortem
3.1.1.  Introduction et objectifs

Dans les 24 heures avant l'abattage, I'exploitant doit obligatoirement effectuer un
premier tri des animaux pour alimentation humaine et le service d’inspection doit en
effectuer une inspection ante mortem.

L’exploitant doit donc s’assurer que tous les animaux ont fait I'objet d’'une inspection
ante mortem avant d’étre abattus.
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Pour I'obtention de résultats optimaux, I'inspection doit étre compléte et effectuée selon
la méthode établie. L’inspection ante mortem est effectuée pour les raisons suivantes :

a) ldentifier les animaux qui montrent des signes évidents de maladie ou des défauts
qui pourraient rendre la carcasse impropre a la consommation humaine. Cette étape
est extrémement importante, car les signes cliniques apparents au moment de
l'inspection ante mortem ne le seront plus aprés I'abattage et pourraient ne plus étre
décelables a I'eeil nu & l'inspection post mortem. De cette fagon, on peut également
intercepter les animaux qui, S’ils entraient dans la salle d'abattage, pourraient
contaminer les installations et le matériel.

b) Identifier les animaux qui pourraient constituer une menace pour la santé des
employés manipulant les carcasses.

c) ldentifier les animaux soupconnés d’étre atteints d’'une maladie ou de présenter un
défaut qui les rendrait impropres a la consommation humaine. Les animaux douteux
peuvent ensuite étre isolés et abattus a part. Par ailleurs, l'inspection ante mortem
sert de complément a l'inspection post mortem et permet au médecin vétérinaire de
prendre des décisions fondées sur des données scientifiques.

d) Identifier les animaux susceptibles d’avoir recu des médicaments vétérinaires, tels
gue des antibiotiques, ou d’étre contaminés par des résidus chimiques.

e) Etablir un lien entre des animaux malades qui ont pu étre envoyés a I'abattage avec
d’autres membres du méme troupeau de bestiaux ou de volailles. Cet examen
permet de signaler au personnel responsable de linspection post mortem que
d’autres animaux du troupeau peuvent étre contaminés.

f) Identifier les animaux trés contaminés. Cela permet de prendre des mesures hatives
(ex.: réduction de la vitesse de chaine ou ajout d’employés) pour éviter la
contamination au moment de I'abattage et de I'habillage.

g) ldentifier les animaux que I'on croit atteints d’'une maladie a déclaration obligatoire ou
d’'une maladie exotique. Dans ce cas, communiquer avec le bureau de district de
'ACIA concerné et se référer aux recommandations du Manuel des méthodes de
I'hygiene des viandes de I'ACIA (chapitre 9, « Situation d’'urgence ») :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/meavia/man/ch9/table9f.shtml.

h) Juger si les animaux peuvent étre envoyés a I'abattage.

i) Identifier les animaux qu’il faut traiter d’une facon spéciale pour ne pas qu'ils
souffrent inutilement.

Les résultats de I'inspection ante mortem peuvent avoir une incidence considérable sur
les activités ultérieures. En conséquence, il est essentiel d’établir un bon systéme de
communication pour que les renseignements obtenus au cours de cette inspection
soient transmis aux inspecteurs responsables de I'inspection post mortem.
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3.1.2. Installations et besoins de main-d’ceuvre

Une bonne inspection ante mortem nécessite que des installations adéquates soient
fournies par la direction de I'établissement. De plus, celle-ci doit fournir le personnel
nécessaire pour déplacer et identifier les animaux, au besoin.

Les installations et le matériel que la direction met a la disposition des inspecteurs pour
gu’ils s’acquittent bien de l'inspection ante mortem doivent étre dans un bon état de
fonctionnement et sécuritaires. Le médecin vétérinaire a la responsabilité de s’assurer
gu'il a tout le matériel nécessaire pour faire l'inspection ante mortem et exercer son
contrble. Ce matériel peut comprendre, entre autres, un stéthoscope, un thermometre et
un bloc-notes pour inscrire les observations de I'inspection ante mortem. Il est fortement
recommandé que I'exploitant implante un systéme d’identification des lots pour s’assurer
gue tous les animaux recus ont été évalués a l'inspection ante mortem avant I'abattage.

3.1.3. Exigences spécifiques pour les ratites

Pour que les oiseaux vivants soient traités sans cruauté et puissent étre facilement
soumis a une bonne inspection ante mortem, I'établissement doit étre pourvu
d’installations convenables et d'un personnel compétent. Les petits et moyens
établissements d’abattage de bovins et d’équins sont les mieux adaptés pour recevoir
ces animaux. L'établissement doit disposer d’'un enclos destiné aux oiseaux douteux et
pourvu d’installations de contention permettant d’entraver ces oiseaux sans cruauté
pendant 'examen vétérinaire.

On utilise pour les ratites les mémes méthodes et installations d’inspection ante mortem
gue pour les animaux a viande rouge.

3.1.4. Traitement sans cruauté

En plus d'effectuer l'inspection ante mortem, les inspecteurs doivent s’assurer que les
animaux sont traités sans cruauté (voir la section 3.2).

3.1.5. Méthodes

1) Tri ante mortem effectué par I’exploitant

L’exploitant est responsable du premier tri de toutes les classes d’animaux destinés a
alimentation humaine a leur arrivée a I'établissement d’abattage. Ainsi, toutes les
espéces d’animaux a viande rouge destinées a l'alimentation humaine, y compris les
autruches, les nandous et les émeus, doivent étre examinées par I'exploitant dans les
24 heures précédant l'abattage. Chaque animal doit étre observé lorsqu’il est en
mouvement. Les deux cotés, la téte et I'arriere de chaque animal doivent étre examinés
pendant que celui-ci est en mouvement ou au repos. Il doit également veiller a ce que
les dangers associés aux animaux destinés a I'alimentation humaine soient clairement
identifiés.
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La direction de [Iétablissement est responsable de séparer les animaux pour
alimentation humaine présentant, a leur arrivée dans I'établissement, une déviation par
rapport au comportement normal ou a lI'apparence normale et de les placer dans des
enclos de retenue (sauf les lapins et la volaille). L'identité du lot, le nombre d’animaux
examinés et le nombre d’animaux suspects devraient étre enregistrés.

L’exploitant est aussi responsable de la ségrégation des troupeaux de bestiaux ou de
volailles lorsqu’on lui signale que des animaux ont été soumis a un traitement avant
'abattage et qu’il n’est pas certain que la période de retrait observée a suffi a éliminer le
médicament de leurs tissus. Tous les animaux traités avec des médicaments
veétérinaires ou exposés a des contaminants chimiques de telle sorte que leurs tissus
pourraient étre impropres a la consommation humaine sont retenus avant leur abattage
et considérés comme des animaux suspects, tel qu'il est décrit a la section 3 (animaux
douteux).

2) Inspection ante mortem effectuée par le MAPAQ

Tous les animaux destinés a l'alimentation humaine doivent étre examinés par un
inspecteur lorsqu’ils sont au repos dans les enclos. De plus, de 5 a 10 % de ces
animaux, issus de plusieurs lots, doivent étre inspectés des deux cotés lorsqu’ils sont en
mouvement.

Tous les animaux désignés pour un habillage partiel doivent faire I'objet d’une inspection
compléte (100 %) des deux cb6tés lorsqu’ils sont en mouvement. Toute anomalie
observée durant I'inspection ante mortem et qui pourrait étre liée a un probléeme de
salubrité alimentaire (ex.: masses, abces, teigne) exclut I'animal de I'exemption
autorisant I'habillage partiel.

Au cours de cette premiere phase de l'inspection ante mortem effectuée conformément
a l'annexe 2, il faut isoler les animaux qui présentent des signes de maladie ou des
défauts afin qu’'un médecin vétérinaire puisse les inspecter plus en détail.

Tous les animaux triés par I'exploitant ou retenus par l'inspecteur seront soumis a une
inspection vétérinaire détaillée. Il sera parfois nécessaire de maitriser les animaux
pendant cet examen. Selon les résultats de 'examen, le médecin vétérinaire prend l'une
des mesures suivantes :

a) envoyer I'animal a I'abattage;

b) mettre I'animal de c6té, s'il doit se reposer ou étre soigné, ou le soumettre, avant
'abattage, a une période de retrait appropriée lorsque la présence de résidus de
médicaments vétérinaires est soupgconnée; effectuer, au besoin, une inspection plus
approfondie;

c) identifier 'animal comme douteux, l'isoler et I'abattre a part, avec d’autres animaux
douteux, de préférence a la fin de la journée;

d) identifier 'animal comme douteux, mais I'envoyer immédiatement a I'abattage pour
lui éviter des souffrances inutiles;

e) condamner I'animal.
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3) Animaux douteux

Les animaux douteux comprennent ceux qui sont retenus a la suite de l'inspection
vétérinaire et ceux qui sont portés a l'attention de I'exploitant par le vendeur en raison
de ses doutes concernant I'absence de contaminants chimiques ou de résidus de
médicaments vétérinaires dans leurs tissus.

Il faut prévoir les installations nécessaires pour que les animaux estropiés ne souffrent
pas inutilement durant leur transport vers la salle d’abattage. Si 'animal est trop mal en
point, le médecin vétérinaire peut donner I'autorisation de I'étourdir dans I'enclos. A
partir du moment ou l'animal est étourdi dans I'enclos, il doit étre acheminé le plus
rapidement possible vers l'aire de saignée. Lorsque Il'animal est condamné
ante mortem, il doit étre insensibilisé et saigné le plus rapidement possible.

Il est essentiel que tous les animaux douteux soient clairement identifiés tout au long du
processus d’abattage, soit de l'arrivée de I'animal dans la salle de réception des
animaux vivants jusqu'a linspection finale. A I'exception des abattages effectués
immédiatement pour éviter une souffrance inutile, il faut abattre les animaux douteux a
part, de préférence a la fin de la journée, de facon a réduire au maximum les
interruptions de travail nécessaires au nettoyage et a la désinfection des installations et

du matériel apres la mise a mort.

4) Animaux condamnés au moment de I'inspection ante mortem

Tous les animaux condamnés au moment de l'inspection ante mortem doivent étre
identifies. Une fois condamnés, les animaux doivent étre étourdis et abattus dans
'enclos ou la salle de réception des animaux vivants, puis étre transportés dans la
section réservée aux produits non comestibles. La saignée peut avoir cours dans
I'enclos ou la salle de réception des animaux vivants, pourvu que les installations soient
suffisamment hygiéniques (drain, dispositifs de lavage, etc.). Si tel n’est pas le cas, la
saignée doit étre effectuée par tamponnade cardiaque.

Les animaux condamnés, leurs carcasses et les animaux trouvés morts ne doivent pas
passer dans la salle d’abattage ni par les autres sections des produits comestibles de
I'établissement. lls doivent étre acheminés le plus rapidement possible vers le local des
produits non comestibles et étre dénaturés.

3.1.6. Nettoyage et désinfection
Outre le plancher d'abattage, les enclos, les allées, etc., contaminés durant la contention

ou le transport des animaux condamnés ou suspects seront soigneusement nettoyés et
désinfectés lorsque cela sera nécessaire.
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3.2. Traitement et abattage sans cruauté des animaux pour alimentation
humaine

3.21. Introduction et portée

Depuis toujours, 'hnomme abat des animaux pour se nourrir et se vétir ou pour nourrir
d'autres animaux. Au début, il ne pouvait pas toujours les abattre sans cruauté, car |l
n‘avait pas les instruments nécessaires pour le faire et en ignorait la technique.

Aujourd'hui, 'nomme possede les moyens et les connaissances lui permettant d’abattre
les animaux tout en les faisant souffrir le moins possible. A cet égard, la Loi sur les
produits alimentaires et ses réglements prévoient des sanctions en cas d'infraction.

3.2.2. Responsabilités et personnes concernées

1) Compagnies de transport

Les personnes ou les compagnies qui vont chercher dans les parcs a bestiaux les
animaux destinés a la consommation humaine et les livrent a I'abattoir sont entierement
responsables du bien-étre de ces animaux, a partir du moment du chargement jusqu'a la
livraison et au déchargement.

A cet égard, le Réglement sur la santé des animaux du gouvernement fédéral prévoit
des sanctions en cas d’infraction.

2) Exploitants des établissements

Les exploitants des établissements d’abattage sont tenus de traiter les animaux sans
cruauté avant l'abattage ainsi que de les étourdir et de les mettre a mort sans leur
infliger des souffrances inutiles.

3) Service d’inspection
Les inspecteurs ont la responsabilité de surveiller :

a) le transport des animaux pour alimentation humaine;

b) le traitement sans cruauté des animaux pour alimentation humaine avant leur mise a
mort dans les établissements d’abattage;

c) l'étourdissement et l'abattage sans cruauté des animaux pour alimentation humaine
dans les établissements d’abattage.

Les compagnies de transport, les exploitants d’abattoirs et les inspecteurs ne sont pas
les seuls a s'intéresser a cet aspect du traitement et de l'abattage des animaux. Cette
guestion intéresse également les organisations soucieuses du bien-étre des animaux,
les éleveurs et leurs organisations, lindustrie des viandes, tous les niveaux de
gouvernement ainsi que chaque citoyen intéresse.
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3.2.3. Livraison des animaux pour alimentation humaine a I'abattoir

Les normes qui régissent le transport des animaux a I'abattoir, y compris ceux destinés
a I'alimentation humaine, sont décrites dans la partie XIl du Réglement sur la santé des
animaux :

http://laws-lois.justice.gc.ca/fra/reglements/C.R.C., ch. 296/page-54.html#h-70

et

dans la Politique sur les animaux fragilisés de 'ACIA :
http://www.inspection.gc.cal/francais/anima/trans/polif.shtml.

L’ACIA doit étre avisée par écrit de toute dérogation aux normes mentionnées ci-
dessus.

Ces normes touchent les points suivants :

a) l'abreuvement et l'alimentation;

b) le chargement et le déchargement;

c) la surcharge des véhicules;

d) la séparation des animaux d'especes différentes;

e) la séparation des méles et des femelles d'une méme espéce;

f) la séparation des chevaux ferrés;

g) le drainage de I'urine du véhicule de transport;

h) la ventilation;

i) la protection contre les conditions climatiques rigoureuses
et

le Reglement sur les aliments (P-29) : la prévention de souffrances inutiles aux animaux.
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3.24. Logement et traitement des animaux pour alimentation humaine avant
I'abattage

1) Installations

Il est recommandé de construire les quais de déchargement, les rampes, les allées et
les parcs d’attente utilisés avant I'abattage, de facon a prévenir ou du moins a réduire
les blessures que peuvent s'infliger les animaux. Tous les enclos doivent étre
approvisionnés en eau potable. Il n'est pas nécessaire de fournir de I'eau dans ces
enclos, pourvu gu’ils ne soient pas utilisés pour garder des animaux plus de 2 heures. Si
les animaux sont gardés plus de 24 heures, de la nourriture devra leur étre fournie.

Toutefois, une période de jeline appropriée a I'espéce animale doit étre respectée avant
I'abattage.

Toutes les installations utilisées avant l'abattage doivent étre bien entretenues et
exemptes de clous, d'écrous saillants, de tournants a angle droit ou de tout autre
élément pouvant blesser ou incommoder les animaux. On doit prévoir également des
installations adéquates pour les animaux estropiés afin de leur éviter des souffrances
inutiles.

2) Manutention des animaux

Le déplacement et la manutention des animaux pour alimentation humaine durant le
déchargement et l'attente doivent s'effectuer de facon a incommoder ou énerver I'animal
le moins possible.

Une des principales causes de la cruauté envers les animaux pour alimentation
humaine provient de l'impatience manifestée par les employés devant leur indocilité
pour ce qui est de passer d'un endroit a un autre. Cette impatience se transforme en
frustration et ce sont les animaux qui en écopent. Les contraintes de temps imposées
pour le chargement ou le déchargement des animaux ou la nécessité de faire entrer les
animaux dans la cage de contention en vue de l'abattage, pour suivre le rythme de la
chaine d'abattage, I'emportent en général sur le souci de bien traiter les animaux.

Pour que les animaux passent facilement d'un endroit a un autre, il faut faire de son
mieux pour éliminer les obstacles qui génent leur déplacement. Par conséquent, la
facon dont les installations et le matériel sont aménagés est de toute premiere
importance.

Le temps alloué pour le déplacement des animaux est un autre aspect trés important.
Comme nous l'avons souligné plus haut, les employés qui sont constamment pressés
par le temps seront plus portés a avoir recours a des moyens inacceptables de
persuasion pour faire avancer les animaux. Si les installations sont trop petites, mal
concues ou mal équipées, le temps accordé aux déplacements doit étre adapté a la
situation. Les employés qui ne parviennent pas a faire arriver a temps les animaux a un
endroit donné et qui n’en sont pas responsables ne devraient pas étre blamés.
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On doit utiliser le moins possible les aiguillons électriques, les fouets en jute ou tout
autre objet approuvé et destiné a faire avancer les animaux, pour ne pas les blesser ou
les exciter. Les aiguillons électriqgues doivent étre réglés au voltage efficace le plus bas
et ne doivent pas étre appliqués sur les régions anale, génitale et faciale. Il est
également interdit d'utiliser des chiens pour faire avancer les animaux.

On doit repérer les animaux estropié€s, incapables de se lever ou visiblement malades,
les isoler des animaux sains et s'en occuper le plus tét possible.

3.2.5. Etourdissement et abattage des animaux destinés a I'alimentation
humaine

1) Remarques générales

A l'exception de l'abattage rituel, tous les animaux destinés a l'alimentation humaine
doivent, avant la saignée, étre rendus inconscients ou tués de facon qu’ils ne puissent
reprendre conscience.

L'animal destiné a l'alimentation humaine et abattu selon un rite conforme aux lois
judaiques ou islamiques doit étre immobilisé et abattu par le sectionnement rapide,
complet et simultané des jugulaires et des carotides, de facon qu'’il perde conscience
immédiatement.

Pour ce qui est des animaux rendus inconscients par choc électrique « réversible »,
I'intervalle entre I'étourdissement et la saignée ne doit pas excéder 30 secondes. Il est a
noter que les animaux étourdis retrouvent leurs fonctions sensorielles avant leurs
fonctions motrices. Par conséquent, I'absence de réflexes au-dela de cet intervalle ne
signifie pas nécessairement l'absence de perception sensorielle. Ce délai n'a pas la
méme importance lorsque I'étourdissement est accompagné de blessures au cerveau
(pistolet a percuteur, fusil, etc.) ou lorsqu'on pratique I'étourdissement par choc
électrique « irréversible ». Toutefois, méme dans ces cas, lintervalle entre
I'étourdissement et la saignée doit étre aussi court que possible.

A l'exception des oiseaux et des lapins, aucun animal destiné a l'alimentation ne doit
étre suspendu ou accroché avant d'étre étourdi ou saigné, et les animaux doivent rester
insensibilisés jusqu'a ce que mort s'ensuive par exsanguination.

2) Installations et matériel pour I'abattage

Les corridors, les stalles d'assommage et les autres moyens de contention doivent étre
congus pour assurer une bonne prise aux animaux et éviter qu’ils se blessent ou
reviennent brutalement sur leurs pas. Les installations et le matériel doivent étre
appropries a l'espece abattue et a la taille des animaux. Le matériel servant a
I'étourdissement doit étre suffisamment bien entretenu pour prévenir un mauvais

fonctionnement, lequel pourrait infliger des blessures inutiles aux animaux.

L’habileté et la condition physique de l'utilisateur doivent lui permettre de ne pas causer
de souffrances inutiles a I'animal.
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3) Méthodes d'étourdissement

Diverses méthodes d'étourdissement ont été approuvées et le choix de l'une d'entre
elles est laissé a la discrétion de I'exploitant. Le bon fonctionnement des instruments et
I'habileté de I'utilisateur sont aussi importants que la méthode elle-méme. Seules les
meéthodes suivantes doivent étre utilisées pour rendre I'animal inconscient sans cruauté.
Une ou plusieurs méthodes peuvent étre applicables a une méme espéce. Dans tous
les cas, la méthode doit étre appropriée et efficace pour la catégorie d’animal visée et
destinée a I'alimentation. Tous les dispositifs d’étourdissement doivent étre approuvés :

a) étourdissement par choc électrique réversible ou non réversible. On peut utiliser
cette méthode pour tous les animaux, mais elle sert surtout pour les porcs, les
oiseaux et les lapins;

b) étourdissement a l'aide d’'un gaz ou d'un mélange de gaz;

c) étourdissement par des procédés mécaniques. Cette méthode comprend I'utilisation
d’un dispositif percuteur pénétrant ou non pénétrant. L'animal destiné a I'alimentation
recoit un coup sur la téte au niveau du lobe frontal. Pour que cette méthode soit
efficace, les pistolets doivent étre bien placés sur le front de I'animal de maniere
gu’un seul coup soit nécessaire. Pour de plus amples détails, consultez 'annexe 3.

4) Interdiction
L'étourdissement par un procédé manuel, tel que l'utilisation d'une masse ou d'un
instrument équivalent, n'est pas permis.

Lorsqu’'un animal destiné a l'alimentation humaine est abattu, les méthodes suivantes
ne peuvent pas étre utilisées pour I'étourdir sans cruauté ou l'insensibiliser, en raison du
risque que pose la dispersion générale des embolies, qui peuvent contenir du tissu
cérébral ou des corps étrangers, comme des poils ou des microorganismes pathogenes,
ce qui entraine I'altération de la carcasse et de ses patrties :

a) tout dispositif de percussion de type pénétrant qui injecte de l'air dans la cavité
cranienne;

b) toute méthode de décérébration utilisée comme méthode de suivi en plus de I'un des
procédeés d’étourdissement approuves.

Les pistolets percuteurs de type non pénétrant ne doivent pas étre utilisés pour étourdir
les moutons ou les bovins adultes. Les propriétés anatomiques et physiologiques des
animaux adultes dispersent la force du coup et I'étourdissement est souvent inefficace.

La direction des établissements d’abattage assume l'entiere responsabilité de la
formation et de la surveillance du personnel chargé de I'étourdissement et de I'abattage
des animaux destinés a I'alimentation. Il est essentiel que ce personnel soit qualifié et
sache utiliser les instruments de la fagon la plus expérimentée possible.
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5) Etourdissement des ratites (autruches, nandous, émeus)

L’inspection ante mortem et I'étourdissement peuvent avoir lieu a bord du camion ou de
la remorque, surtout s’il s'agit d’oiseaux qui ne peuvent se déplacer. Pour maitriser les
ratites avant I'étourdissement, on peut placer un sac sur la téte de l'oiseau, ce qui le
prive de lumiére.

On peut étourdir I'animal en lui assenant un coup sur le sommet du crane a l'aide d’'un
pistolet percuteur ou en lui administrant un choc électrique irréversible. Dans le cas des
étourdissements par choc électrique irréversible, I'exploitant doit s’assurer que le
courant électrique passe directement a travers le cerveau de l'oiseau et qu'il est
suffisant pour assurer un étourdissement irréversible. L’accrochage doit se faire aprés
I'étourdissement. Dans un cas comme dans l'autre, la prudence est de mise pour éviter
de recevoir des coups de patte.

3.2.6. Mesures de mise en conformité prises par le service d’inspection

Les inspecteurs sont parfois appelés a prendre des mesures de mise en conformité

relativement au transport, au logement, a la manipulation avant l'abattage, a
I'étourdissement et a I'abattage des animaux pour alimentation humaine.

1) Livraison a I'abattoir des animaux pour alimentation humaine

Toute infraction aux dispositions du Reglement sur la santé des animaux relatives au
transport des animaux, telle que la surcharge des véhicules, I'exposition indue aux
intempéries ou toute autre situation pouvant causer des souffrances inutiles a I'animal,
doit étre communiquée au coordonnateur des interventions d’inspection des
établissements du secteur des viandes.

2) Logement et manipulation des animaux pour alimentation humaine avant
I’abattage

La direction de I'abattoir doit étre mise au courant des conditions inacceptables dans

lesquelles se trouvent les enclos d’attente, avant qu’une situation ne devienne critique.

Ainsi, on doit noter sur un rapport d’'inspection les demandes adressées a la direction et

en transmettre copie au coordonnateur des interventions d’inspection des

établissements du secteur des viandes.

L’inspecteur ne doit tolérer aucun traitement cruel infligé aux animaux pour alimentation
humaine sur les lieux de I'établissement. Si I'exploitant n’exécute pas une action
corrective efficace, des mesures de mise en conformité, y compris I'arrét temporaire des
opérations d’étourdissement et d’abattage, doivent étre prises.

3) Etourdissement et abattage des animaux destinés a I’alimentation
Le personnel d'inspection doit assurer une surveillance continue des opérations
d’étourdissement et d’abattage des animaux pour alimentation humaine.

Lorsqu’un inspecteur est témoin d’un traitement cruel infligé a un animal, que ce soit en
raison du mauvais fonctionnement du matériel d’étourdissement ou encore de la
négligence ou de l'incompétence de la personne qui l'utilise, il doit faire cesser les
opérations jusqu'a ce que la direction de I'établissement ait exécuté les actions
correctives nécessaires.
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3.3. Méthodes d’habillage : généralités

Définition du terme « habillage »

Dans le cas d’'une carcasse :
a) d’'un animal pour alimentation humaine autre que le porc, la volaille ou la chévre :

(i) enlever la peau, la téte, les glandes mammaires développées et les pattes a
la hauteur des articulations carpiennes et tarsiennes;

(i) eviscerer;
(ii) sauf pour le mouton, le veau et le lapin domestique, fendre la carcasse;

b) d'un porc, enlever les soies, les onglons et les glandes mammaires développées, ou
les parties visées au sous-alinéa a) (i) de la fagcon qui y est indiquée, éviscérer et
fendre;

c) d'une chévre, enlever les poils, la téte, les onglons et les glandes mammaires
développées, ou les parties visées au sous alinéa a) (i) de la fagcon qui y est
indiquée, et évisceérer.

La direction de I'établissement a la responsabilité de s’assurer que toutes les opérations
d’habillage sont menées de facon hygiénique et n’entrainent pas l'altération des produits
de viande pour alimentation humaine. Les procédés d’habillage ne doivent pas entrainer
la contamination des produits.

Il appartient a I'exploitant de surveiller I'application des méthodes d’habillage utilisées
par le personnel de son établissement et il incombe a I'équipe d’inspection de vérifier si
I'exploitant se conforme aux présentes exigences. On ne saurait trop insister sur le fait
que le personnel d’inspection ne doit pas patrticiper a I'habillage.

Les peaux des animaux abattus doivent étre acheminées le plus rapidement possible
vers une aire du local a déchets prévue a cette fin et y étre conservées jusqu’a leur
expédition. L'expédition des peaux doit se faire par la porte du local a déchets qui ouvre
sur I'extérieur de I'abattoir.

Le personnel d'inspection ne doit manipuler les carcasses et leurs parties que pour
déterminer le sort a réserver aux produits et s’assurer que les produits de viande
comestibles sont gardés a I'écart des produits de viande non comestibles. Des lavabos
et des dispositifs d’assainissement doivent étre placés a des endroits stratégiques et
utilisés par les employés responsables de I'habillage des carcasses.

En ce qui concerne les carcasses d’animaux destinés a l'alimentation humaine qui
peuvent étre désignées pour I'habillage partiel, veuillez consulter la section pertinente
du présent chapitre pour des renseignements additionnels.
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Retard de I’éviscération des espéces de viande rouge et des ratites

Pour une variété de raisons (ex.: bris mécanique, panne électrique), il arrive que
I'éviscération des carcasses soit retardée pendant de longues périodes au cours des
opérations d’abattage. Si I'éviscération est menée a terme au cours des 120 minutes
suivant l'interruption, les carcasses peuvent étre récupérées apres |'étape d’approbation
habituelle par le service d’'inspection. Dans le cas des visceres comestibles, comme ce
retard peut avoir une incidence, il faut les évaluer pour s’assurer que leur qualité est
maintenue.

La présence d'une teinte verdatre sur les tissus adipeux rénaux et sur la paroi
péritonéale de méme qu’un diaphragme mou et flasque sont des indications que la
qualité de la carcasse a été compromise par le retard de I'éviscération.

3.3.1. Méthodes d’habillage des bovins

Encéphalopathie spongiforme bovine (ESB) : Indépendamment de I'dge des bovins
abattus, les exploitants d’abattoirs doivent appliquer certaines mesures de contréle
additionnelles. Ces mesures ont été adoptées par le gouvernement afin d’'empécher les
tissus qui peuvent contenir des particules infectieuses de 'ESB de contaminer la filiere
alimentaire humaine ou animale.

Veuillez consulter le Guide pour le retrait du matériel a risque spécifié (MRS) des
animaux d’espece bovine dans les abattoirs et les ateliers de coupe de viande — Guide
de I'exploitant :

http://www.mapad.gouv.gc.ca/fr/Publications/GuideRetraitMRS. pdf.

1) Saignée

La surface qui recoit les animaux déchargés de la boite d’étourdissement doit étre aussi
propre et seche que possible. La saignée ne doit pas s’effectuer a cet endroit. Aprés
I'étourdissement, les animaux doivent étre rapidement suspendus et acheminés vers
une aire de saignée adéquate, ou ils seront saignés le plus rapidement possible.

Il faut allouer suffisamment de temps et d’espace pour la saignée afin que le sang reste
confiné dans l'aire de saignée. Apres l'incision des vaisseaux, aucune procédure
d’habillage ne doit étre effectuée durant au moins 30 secondes et, quoi gu'il en soit,
jusqu’a cessation de tout réflexe du tronc cérébral.

Le couteau utilisé pour la saignée doit étre adéquatement rincé et assaini apres chaque
carcasse. On doit éviter toute contamination du sang prélevé pour la consommation
humaine, y compris une contamination par du matériel a risque spécifieé (MRS). On doit
aussi maintenir une corrélation entre le sang prélevé pour la consommation humaine et
la carcasse dont il provient. En effet, si une condition nécessitant la condamnation d’'une
carcasse entiére est détectée a I'examen post mortem, il faut retracer et condamner non
seulement la téte et les organes de I'animal, mais aussi son sang. De plus, le sang de
plusieurs animaux prélevé pour la consommation humaine peut étre recueilli dans un
méme contenant. Toutefois, si I'un de ces animaux est condamné, il en sera de méme
pour tout le sang que renferme ledit contenant.
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Pour prélever du sang comestible, I'exploitant doit utiliser un réceptacle fermé et
directement relié a un couteau creux. L'utilisation d’'un contenant tenu sous la carcasse
n'est pas acceptable. L’équipement utilisé pour recueillir le sang doit étre adéquatement
rincé et assaini entre chaque carcasse ou lot de carcasses, selon le cas. On peut
prévenir la coagulation du sang a I'aide d’anticoagulants approuvés ou par défibrination
mécanique :

http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/reference/referf.shtmil.

Cette derniére opération doit s’effectuer a I'aide de batteurs en métal ou en plastique
acceptables (et non a la main) qui sont rincés et assainis aprées utilisation.

Entre 'aire de saignée et le poste d’inspection final, les carcasses doivent étre espacees
de facon a prévenir un contact entre elles, et ce, jusqu’'a leur approbation ou leur
condamnation par le médecin vétérinaire.

2) Identification de la carcasse

Dans le Reéeglement sur lidentification et la tracabilité de certains animaux, les
dispositions relatives a [lidentification des animaux exigent que I'exploitant d'un
établissement ou on abat un animal porte une étiquette approuvée (c’est-a-dire une
étiquette prescrite par I'Agence canadienne d’identification du bétail [ACIB] et Agri-
Tracabilité Québec [ATQ]). Cette étiquette assure le maintien de l'identité de la carcasse
jusqu’a son approbation pour la consommation humaine ou sa condamnation. Les
étiquettes d'oreille de 'ACIB et d’ATQ doivent étre enlevées et insérées dans un sac en
plastique propre qui est attaché au jarret avant de la carcasse apres le dépouillement.

D’autres mesures respectant les normes d’hygiéne et garantissant tout aussi
efficacement le maintien de l'identité de la carcasse et de toutes ses parties jusqu’'a ce
gu’on détermine leur sort peuvent étre approuvées par le médecin vétérinaire.

Le service d'inspection s’assure du respect de cette obligation dans le cadre de la
vérification des mécanismes que I'exploitant a mis en place pour assurer I'identification
de la carcasse et la correspondance entre celle-ci et ses parties.

3) Ablation du pis et du pénis

On doit enlever le pis qui renferme du lait en utilisant une technique qui prévient la
contamination de la carcasse, des installations et du matériel. Toute trace de
contamination de la carcasse doit étre immédiatement parée. On doit également enlever
le pénis et le prépuce en prenant garde de contaminer la carcasse. Les installations ou
le matériel contaminé doivent étre adéquatement rincés et assainis. Les nceuds
lymphatiques mammaires doivent demeurer sur la carcasse jusqu’a la fin de I'inspection.

4) Ablation des pattes, dépouillement et enlévement des cornes

On doit pouvoir établir une correspondance entre les pattes prélevées pour la
consommation humaine et la carcasse correspondante, et ces pattes ne doivent pas
étre approuvées pour la consommation humaine tant que la carcasse correspondante
n'a pas été elle-méme approuvée.

L’ablation des pattes doit se faire avant le dépouillement. Ainsi, les pattes arriere sont
enlevées apres le détachement de la peau se trouvant au-dessus et au-dessous de
'endroit ou les pattes sont sectionnées. Le sectionnement des pattes peut s’effectuer
sans qu’il n'y ait de contact avec la peau. C'est a ce moment que la carcasse est
transférée du rail de saignée au rail d’habillage.
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Les pattes avant et les cornes sont enlevées de facon a prévenir la contamination de la
carcasse. L'équipement nécessaire a I'enlevement des cornes doit étre facile a nettoyer
et a assainir pour empécher la contamination de se propager d’'une téte a l'autre.

Durant I'enlevement des pattes et de la peau, celle-ci doit étre coupée de l'intérieur vers
I'extérieur pour empécher toute contamination de la carcasse par les poils et la saleté,
sauf pour ce qui est de la coupe initiale pratiguée pour commencer le dépouillement.

Le couteau employé pour commencer le dépouillement doit étre adéquatement rincé et
assaini avant sa reéutilisation. La partie pileuse de la peau doit étre soigneusement
enroulée ou repoussée au cours du dépouillement. De plus, le dépouillement doit
commencer au niveau des jarrets arriere aprés l'ablation des pattes et se poursuivre
vers le bas pour que la peau soit repoussée a I'écart de la carcasse.

Les peaux doivent étre transportées immeédiatement vers la section des produits non
comestibles de I'établissement de maniére a ne pas étre une source de contamination.
Si I'on se sert d’'une goulotte, celle-ci doit étre adéquatement protégée et munie d’un
dispositif de fermeture automatique.

a) Habillage sur chevalet
L’habillage sur chevalet a toujours été fortement déconseillé en raison du risque élevé
de contamination du produit que présente cette méthode de dépouillement.

Les regles qui suivent s’appliquent donc aux établissements qui ont encore recours a
I'habillage sur chevalet.

Les principes hygiéniques applicables a I'habillage sur rail s’appliquent également a
I'habillage sur chevalet. Si la carcasse est déposée sur le chevalet aprés I'enlevement
de la téte, il faut que la peau recouvrant la téte demeure attachée au reste de la
carcasse de facon a protéger les tissus du cou de la contamination a ce moment-la.

Les surfaces dépouillées ne doivent pas entrer en contact avec le plancher ou la berce.

L'ablation des pieds doit se faire avant le dépouillement. Ainsi, les pieds arriére sont
enlevés apres le détachement de la peau au-dessus et au-dessous de l'endroit de
l'ablation sans qu'un contact commun ne se produise. Les pieds avant doivent étre
enlevés au moyen d’'une technique qui prévient la contamination de la carcasse.

La carcasse d’ou proviennent les pieds gardés a des fins de consommation doit étre
identifiee. De plus, pour que ces derniers soient approuvés pour la consommation
humaine, la carcasse doit préalablement avoir elle-méme été approuvée a cette fin.

Sauf pour la saignée et le début du dépouillement, la peau doit étre coupée de l'intérieur
vers l'extérieur pour empécher toute contamination de la carcasse par les poils et la
saleté. La partie pileuse de la peau doit étre soigneusement enroulée ou repoussée au
cours du dépouillement.

Lorsque la carcasse est enlevée du lieu du dépouillement, le tissu exposé ne doit pas
entrer en contact avec le plancher, le chevalet ou les surfaces de peau extérieures et
d’autres objets contaminés, notamment les surfaces de peau extérieures, les bottes et
les tabliers des employés.
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Le plancher doit étre rincé aprés le traitement de chaque carcasse et assaini s'il est
taché de pus ou d’autres matiéres septiques. Le préposé doit prendre garde de faire des
eclaboussures au moment du ringage.

Les employés affectés au dépouillement des carcasses et aux autres étapes du parage
doivent avoir a leur disposition un lavabo avec distributeurs de savon et de serviettes
jetables et un dispositif d'assainissement.

5) Fente de la poitrine
La poitrine doit étre fendue avec un couperet ou une scie propre. Ces instruments
doivent étre adéquatement rincés et assainis apres chaque carcasse.

La fente de la poitrine facilite I'enlevement des organes de la cavité thoracique. Cette
opération doit s’effectuer apres le dépouillement complet. Lors de la fente de la poitrine,
'employé doit éviter de perforer les viscéres, car cela entraine inévitablement une
contamination de la carcasse.

6) Dégagement du rectum

Au cours du dépouillement, une incision circulaire est pratiquée autour de l'anus,
laissant le sphincter intact. L'incision subséquente par laquelle I'anus et le rectum sont
dégagés des tissus environnants doit étre faite avec un couteau propre. On recouvre
d'un sac et on attache ensuite le rectum et le col de la vessie pour empécher la
contamination. Enfin, on les laisse tomber dans la cavité pelvienne.

7) Enlévement des tétes, préparation de celles-ci pour I'inspection et prélevement
des produits comestibles sur les tétes

Pour les exigences additionnelles relatives a I'enlevement du matériel a risque spécifié

et a I'habillage des bovins agés de 30 mois ou plus, veuillez consulter le Guide pour le

retrait du matériel a risque spécifié (MRS) des animaux d'espece bovine dans les

abattoirs et les ateliers de coupe de viande — Guide de I'exploitant :

http://www.mapag.gouv.gc.ca/fr/Publications/GuideRetraitMRS.pdf.

a) Enlevement des tétes :

La téte doit étre immédiatement séparée de la carcasse dépouillée; elle peut étre
dépouillée en méme temps que la carcasse en demeurant attachée a cette derniere ou
étre dépouillée aprés.

La téte doit étre acheminée vers le poste d’inspection afin de prévenir la contamination
des surfaces exposeées. L'endroit ou a lieu I'enlévement des tétes doit comporter un
lavabo et un dispositif d’assainissement. L'employé responsable de cette opération doit
se laver les mains et rincer adéquatement et assainir ses couteaux entre chaque animal.

b) Préparation des tétes pour l'inspection :
Les tétes doivent étre entierement nettoyées, y compris les cavités orales et nasales,
avant que d’autres incisions soient pratiquées dans la musculature.
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La langue doit étre dégagée et les amygdales palatines doivent étre enlevées de facon
a exposer les nceuds lymphatiques rétropharyngiens avant la présentation de la téte a
l'inspection. S’il faut rincer davantage la cavité buccale pour en déloger des restes de
matiéres ingérées, cette opération doit étre faite en évitant de contaminer les autres
tétes par des éclaboussures.

c) Préléevement de produits comestibles sur les tétes :

Une fois que linspection de la carcasse correspondante est terminée et que cette
derniere a été approuvée comme produit comestible, la langue et la viande sont
extirpées de la téte, parées, nettoyées de tout leur sang et refroidies aussi rapidement
gue possible.

L’inspection de la téte doit se faire sur un support ou un crochet de maniere a empécher
la contamination de portions comestibles par des sécrétions rhinopharyngées, des
tissus de cervelle ou la moelle épiniére.

La viande de joue prélevée de la téte doit étre débarrassée des glandes salivaires et
des muqueuses, puis étre rapidement lavée et refroidie.

8) Dégagement de I'cesophage et ligature

Apreés le dépouillement, I'cesophage doit étre dégagé des tissus voisins afin de prévenir
la contamination de la carcasse. L'cesophage doit étre ligaturé le plus rapidement
possible avant I'éviscération, a I'aide d’'une tige d’acier congue pour cette opération, afin
d’éviter toute contamination avec le contenu du rumen.

Le dégagement de I'cesophage est nécessaire quand les visceres abdominaux sont
enlevés séparément des viscéres thoraciques. Lors de I'éviscération, on a recours a la
technique du rodding, qui permet de dégager I'cesophage de la trachée, des poumons
ainsi que des tissus voisins et de I'extraire de la carcasse sans le briser, en lui faisant
traverser le diaphragme et la cavité thoracique. Le procédé doit étre hygiénique. La tige
d’acier utilisée pour cette opération doit étre adéquatement rincée et assainie entre
chaque carcasse.

9) Eviscération

Toute contamination au niveau de la ligne ventrale médiane doit étre parée avant
l'ouverture de la cavité abdominale. Cette ouverture ne doit pas entrainer une
contamination de la carcasse ou des visceres.

Les visceres doivent étre déposés dans un chariot ou sur une table propre. Si les
visceres ou la carcasse sont condamnés, ou si la surface du chariot ou de la table fixe
est contaminée, il faut rincer adéquatement et assainir le matériel avec de I'eau a une
température d’au moins 82 °C avant de le réutiliser.

Dans le cas ou l'inspection se fait sur une table mobile, celle-ci doit étre adéquatement
rincée et assainie au moyen d'un systeme automatique et avec de l'eau a 82 °C.
L’inspecteur chargé d’examiner les visceres doit pouvoir voir le thermometre a tout
moment.
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La manipulation des carcasses doit toujours étre parfaitement synchronisée avec celle
des visceres comestibles et non comestibles. L’identité des carcasses, des visceres et
des tétes doit étre maintenue dans tous les cas. L’identité des pattes et du sang doit étre
maintenue s'ils sont prélevés pour la consommation humaine. Les Iésions pathologiques
ne doivent pas étre enlevées (sauf sur autorisation d’'un médecin vétérinaire) avant que
l'inspection post mortem ne soit terminée.

Pour éviter toute contamination croisée dans la salle d’abattage, la carcasse exposée ne
doit pas entrer en contact avec les parties fixes de la table d'éviscération, d’autres
pieces d’équipement possiblement contaminées (plates-formes, barres de garde, etc.)
ou d’autres carcasses avant l'inspection finale.

Une contamination accidentelle est toujours possible. Cependant, les techniques de
travail inadéquates doivent étre évitées. Les carcasses contaminées doivent étre parées
préalablement au rincage. En effet, le parage enleve la contamination visible, mais le
rincage élimine la contamination invisible. Il appartient & la direction de I'établissement
de s’assurer que les carcasses sont habillées correctement. De son c6té, le personnel
d’inspection a la responsabilité de surveiller I'application des méthodes d’habillage et
d’insister pour que la direction prenne les mesures appropriées au besoin.

10) Stimulation électrique

Dans le cas ou un appareil électrique est utilisé pour stimuler les carcasses apres la
derniere inspection, toutes les parties de l'appareil qui entrent en contact avec les
carcasses doivent étre adéquatement assainies aprés chaque utilisation.

11) Fente de la carcasse

Avant la fente, le dos de la carcasse doit étre hygiéniquement débarrassé des abces,
des meurtrissures, des varrons et de tout tissu malpropre ou contaminé afin d’empécher
la contamination des autres surfaces par la scie ou le couperet.

La scie a fendre ou le couperet doit toujours étre adéquatement rincé et assaini chaque
fois qu’il y a contamination ou apres la fente d’'une carcasse retenue.

Veuillez consulter le Guide pour le retrait du matériel a risque spécifié (MRS) des
animaux d’espece bovine dans les abattoirs et les ateliers de coupe de viande — Guide
de I'exploitant pour de l'information additionnelle concernant I'enlévement du matériel a
risque specifié :

http://www.mapad.gouv.gc.ca/fr/Publications/GuideRetraitMRS.pdf.

12) Parage

Toutes les opérations de parage doivent s’effectuer apres linspection finale de la
carcasse dans l'aire prévue a cet effet. Les plaies de saignée, tout morceau de peau
résiduelle, le sang coagulé, les meurtrissures et toute autre source de contamination
doivent étre éliminés. Avant le rincage, un employé de I'établissement doit examiner
toutes les carcasses pour en vérifier la propreté.

13) Ringage des carcasses
Aprés le parage, toutes les carcasses doivent étre rincées pour les débarrasser des
résidus de sang et de la sciure d’os.
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14) Utilisation d'une solution d'acide organique, de chlore ou de dioxyde de
chlore ou d'une solution acidifiée d'hypochlorite de sodium sur les carcasses
de viande rouge

Tout projet d’application d’antimicrobien doit faire I'objet d’'une demande écrite au

coordonnateur des interventions d’inspection des établissements du secteur des

viandes pour approbation. Cette demande doit inclure un protocole détaillé de la
technique, y compris I'équipement et les moyens de contrdle utilisés.

3.3.2. Méthodes d’habillage des porcins (porc et sanglier)

Pour exercer un bon contréle, une bonne communication entre les inspecteurs chargés
de I'inspection ante mortem et ceux chargés de l'inspection post mortem est essentielle.
Une attention additionnelle sera portée aux animaux retenus a la suite de l'inspection
ante mortem. Les animaux retenus doivent étre inspectés par un médecin vétérinaire.

1) Saignée

La saignée a lieu des que l'animal a été rendu inconscient, selon une méthode
approuvée et de facon que I'épaule ne soit pas touchée. Apres l'incision des vaisseaux,
aucune procédure d’habillage ne doit étre effectuée durant au moins 30 secondes et,
qguoi gu’il en soit, jusqu’a cessation de tout réflexe du tronc cérébral.

L’animal peut étre saigné en position horizontale, étendu sur une table. La suspension
au rail en position verticale doit suivre rapidement.

La saignée de porcs n‘ayant pas été insensibilisés de facon adéquate constitue une
infraction & la Loi sur les produits alimentaires et a ses reglements (P-29). Pour la
récolte de sang comestible, veuillez vous référer a la section 3.3.1 (1) (Saignée).

Lorsqu'une carcasse ou ses parties sont retenues, elles doivent rester sous la
surveillance de l'inspecteur jusqu’a ce qu'on s’en soit défait de la facon prescrite. Les
carcasses et les visceres présentant des lésions pathologiques et qui sont condamnés
doivent étre manipulés de fagcon a prévenir toute contamination des produits de viande
destinés a la consommation humaine ou de I'équipement utilisé pour les transformer.

Les produits de viande condamnés doivent étre éliminés dans les plus brefs délais.
Lorsqu’une carcasse est condamnée, aucune de ses parties ne doit étre approuvée
pour la consommation humaine, y compris celles qui ont été prélevées antérieurement
(sang, téte, foie, etc.).

Lorsqu'il est évident qu’'une partie de carcasse sera condamnée, il est nécessaire d’en
faire une inspection de routine compléte. Par exemple, il faut pratiquer I'incision des
nceuds lymphatiques méme si la téte est condamnée.

Lorsqu’on pratique des incisions de routine durant l'inspection post mortem, ['utilisation
de gants de mailles métalliques est requise en tant que moyen de protection des mains
et des doigts. Il faut toutefois admettre gqu'il est impossible de palper adéquatement les
organes avec des doigts gantés. Les inspecteurs doivent utiliser une technique de
palpation avec la main non gantée.
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L'utilisation de gants en nitrile ou en plastigue pour l'inspection post mortem des
especes a viande rouge est recommandée. L'épaisseur des gants ne doit pas réduire
outre mesure la sensibilité des doigts au cours de la palpation.

2) Echaudage

Un échaudage bien fait peut détacher toutes les soies, les pellicules, les saletés et les
onglons de la carcasse de porc. La température de l'eau ainsi que le temps durant
lequel le porc reste plongé dans le liquide doivent étre suffisants pour permettre
I'épilation et le nettoyage des peaux au cours des opérations ultérieures. Une
température trop élevée de I'eau ou un séjour trop prolongé dans la cuve d'échaudage
peut entrainer la cuisson de la carcasse, la rupture de la peau et la contamination des
tissus. Si on utilise des additifs, ceux-ci doivent étre approuves :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/reference/referf.shtmil.

Chaque fois qu'on remarque la présence d’eau (spumosité) dans les poumons,
'inspecteur doit vérifier la technique de saignée et sa durée afin de s’assurer que
I'exploitant corrige la situation le plus rapidement possible.

Dans certains établissements, les carcasses sont dépouillées au lieu d’étre échaudées.
Le procédé de dépouillement est semblable a celui employé pour les carcasses de
bovin (voir la section 3.3.1). Les pieds doivent étre enlevés avant que commence le
dépouillement et d’'une maniére qui permet d’éviter la contamination des carcasses. La
peau doit étre complétement enlevée avant le dégagement du rectum ou I'exécution de
toute autre opération nécessitant I'ouverture d’'une cavité corporelle.

3) Epilation, briilage léger, trempage dans la résine, nettoyage et rasage

Toutes ces opérations ont lieu aprés I'échaudage et n'ont qu'un but : enlever les soies,
les pellicules et les saletés avant le rincage et la fente de la carcasse. Il est essentiel
gue I'enlevement des soies ait lieu avant l'incision de la carcasse.

C'est a ce moment-la qu'il faut enlever les onglons des pieds s'ils sont encore présents.
Les pieds doivent aussi étre exempts de saletés, de pellicules et de soies, méme s'ils ne
sont pas destinés a servir de produits comestibles. Il faut porter une attention
particuliere aux espaces interdigitaux et s'assurer qu'ils sont exempts de saletés, de
pellicules et de soies. Bien que lI'enlevement des glandes interdigitales ne soit pas
obligatoire chez les animaux d’age commercialisable, I'exploitant peut constater que
'entaillage au couteau des espaces interdigitaux est nécessaire pour enlever d'une
maniére satisfaisante toutes les pellicules et les soies.

4) Ringage

Le rincage doit permettre I'enlévement de toutes les saletés, les soies et les pellicules
avant I'éviscération de la carcasse. On ne doit pas rincer la carcasse entre la premiére
incision (mises a part les incisions requises pour la saignée et I'accrochage) et son
approbation finale.
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5) Dislocation (dissociation partielle du reste de la carcasse) ou enlévement de la
téte

Note : La récupération de la téte lors de l'utilisation d’'un dispositif percuteur pénétrant

comme méthode d’étourdissement est interdite vu la contamination possible. Toutefois,

le désossage a chaud est autorisé pour prélever la langue et la viande de téte a la suite

de I'approbation de la carcasse.

La téte fait partie de la carcasse et, par conséquent, est assujettie aux mémes criteres
d'habillage que le reste de celle-ci. Elle doit étre exempte de soies, de saletés et de
pellicules. Si elle ne peut en étre dépourvue par échaudage, épilation, flambage et
rasage, il faut alors I'écorcher. Il faut cependant prendre soin de rincer préalablement la
carcasse pour minimiser les risques de contamination des tissus exposés de la téte.

La téte peut étre disloquée ou enlevée pour inspection. Dans I'un ou l'autre cas, les
instruments utilisés doivent étre assainis apres chaque usage. Cette opération a pour
objectif d'exposer les nceuds lymphatiques mandibulaires en vue de faciliter leur
inspection. Si on enléve la téte ou la langue, ou les deux, il faut qu'elles restent
identifiables jusqu'a ce que l'inspection soit terminée. L’exploitant doit s’assurer que
toutes les langues sont soumises a un examen complet. L’'usage de goulottes est donc
interdit.

Les tétes de porc ne doivent jamais toucher d'autres produits comestibles exposés ni
étre placées sur une surface commune ou au-dessus d'une telle surface, a moins
gu'elles n'aient été égouttées et refroidies a 4 °C ou moins. Les tétes de porc peuvent
étre entreposées dans un méme contenant apres avoir été préalablement refroidies
a4 °C.

Il faut éviter tout contact ou toute contamination pendant le transfert des tétes de la table
a carcasses ou a visceres vers le poste de désossage des tétes.

6) Eviscération

Le couteau ou la scie a poitrine doivent étre assainis apres chaque usage. On doit
€également prendre les mesures nécessaires pour éviter toute contamination de la
carcasse ou des visceres durant I'éviscération. Si une carcasse ou une partie de
carcasse est contaminée par des matieres ingérées, des matieres fécales, du pus, etc.,
au cours de l'éviscération (extraction du gros intestin, enlevement des visceres
abdominaux ou des poumons), I'employé responsable de cette opération doit
immédiatement marquer la carcasse (ou désigner quelqu’un pour gu’elle soit marquée)
pour qu’elle soit parée.

7) Fente de la carcasse
La scie utilisée pour fendre une carcasse doit étre assainie aprés l'opération ou
lorsqu’elle a été contaminée par du pus ou toute autre source de contamination.

Les carcasses doivent étre fendues en deux avant leur inspection finale par le service
d’'inspection, sauf si l'exploitant a présenté une demande pour traiter certaines
carcasses (ex. : porcelets, porcs entiers a barbecue) conformément aux dispositions des
sections 3.1.5 (1) et (2) du présent manuel.
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Si, sur les surfaces exposées de la carcasse ou de ses parties, on observe des
anomalies pouvant étre liées a un probléme de salubrité alimentaire, la fente de la
carcasse devient obligatoire. Cette carcasse doit étre soumise a un habillage complet et
présentée a I'inspection post mortem habituelle.

La poitrine de toutes les carcasses de porc, a I'exception des porcelets (carcasses de
moins de 10 kg), doit étre fendue. La fente de la poitrine facilite I'enlevement des
organes de la cavité thoracique et l'inspection de celle-ci. Lors de la fente de la poitrine,
'employé doit éviter de perforer les viscéres, car cela pourrait entrainer une
contamination de la carcasse.

8) Parage de la carcasse

Avant le rincage final, le parage de la carcasse doit se faire dans un endroit désigné. On
doit alors s’assurer que la carcasse ne comporte aucune plaie de saignée, aucune
meurtrissure, aucune Iésion pathologique, aucun contaminant, aucun caillot sanguin ou
autre défaut d'habillage. Les produits comestibles ne sont enlevés qu'une fois la
derniere inspection post mortem terminée et seulement aprés que la carcasse et ses
organes ont été approuvés. L’exploitant doit s’assurer que le parage est complet et
efficace.

9) Ringage final de la carcasse
Toutes les carcasses approuvées doivent étre rincées avant leur transfert dans la
chambre froide.

10) Utilisation d'une solution d'acide organique, de chlore ou de dioxyde de chlore
sur les carcasses de viande rouge

Tout projet d'application d’antimicrobien doit faire I'objet d’'une demande écrite au

coordonnateur des interventions d’inspection des établissements du secteur des

viandes pour approbation. Cette demande doit inclure un protocole détaillé de la

technique, y compris I'équipement et les moyens de contrdle utilisés.

3.3.3. Méthodes d'habillage des ratites (autruches, nandous, émeus)

Remarque : On ne doit effectuer I'habillage des ratites que dans des établissements
pourvus d'installations et de matériel convenables et d'un personnel compétent, de
facon a empécher la contamination des carcasses et de la zone d'éviscération par des
particules animales ou d'autres contaminants issus du travail d'habillage.

Les méthodes d'habillage hygiénique des ratites, notamment de dépouillement, sont
semblables a celles qui sont employées pour les carcasses de bceuf (voir la
section 3.3.1).
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1) Saignée
Une fois qu'on a étourdi les ratites, on les suspend par une patte pour la saignée.

On doit assainir le couteau utilisé pour la saignée entre chaque carcasse. Dans le cas
des autruches, afin d'assurer une meilleure exsanguination, il est préférable de
sectionner les veines jugulaires et les artéres carotides dans la région cervicale, pres de
I'orifice supérieur du thorax, en prenant soin de ne pas pénétrer la cavité thoracique. On
peut saigner les émeus par une incision qui sectionne les principaux vaisseaux sanguins
prés de la partie cranienne du cou, comme on le fait pour les dindons.

Apres l'incision des vaisseaux, aucune procédure d’habillage ne doit étre effectuée
durant au moins 30 secondes et, quoi qu'il en soit, jusqu’a cessation de tout réflexe du
tronc cérébral.

La hauteur du rail doit étre suffisante pour empécher toute contamination du cou et de la
carcasse.

2) Habillage

L'habillage des carcasses peut se faire sur le rail ou un chevalet. Il est important que les
carcasses n'entrent pas en contact les unes avec les autres entre l'aire de saignée et le
dernier point d'inspection.

3) Plumaison
Voici les choix qui s'offrent a I'exploitant :

a) Ne pas plumer les carcasses avant le dépouillement, auquel cas les manipulations
sont les mémes que pour les carcasses de boeuf, si ce n'est que la médiane est
nettoyée (plumée) avant lI'ouverture des carcasses.

b) Plumer les carcasses aprés I'étourdissement et la saignée, mais avant le
dépouillement, en choisissant une méthode de plumaison acceptable, par exemple a
la main a sec ou par la tonte.

On doit rincer les carcasses plumées avant de les ouvrir. Il se peut que des régions de
la peau qui sont endommagées aient besoin d'étre parées. Il faut enlever toute trace de
plumes et de particules étrangeres avant I'éviscération.

Les plumes sont recueillies d'une maniere acceptable et apportées rapidement dans la
zone des produits non comestibles.

4) Orifice cloacal

On doit détacher le cloaque avec soin aux points d'attache, l'insérer dans un sac de
plastique et bien refermer ce dernier afin d'empécher toute fuite du contenu du cloaque
pendant le dépouillement et I'éviscération.
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5) Ablation des jarrets et des pieds

On commence a dépouiller la carcasse par la patte non suspendue en repoussant la
peau méticuleusement vers un point distal a I'articulation du jarret. Le tarsométatarse est
coupé immédiatement sous l'articulation du jarret. La carcasse reste sur la chaine ou
peut étre abaissée sur un chevalet (si la carcasse est dépouillée sur la chaine, on
attache la premiére patte de facon a empécher la carcasse de se décrocher avant
l'ablation du deuxieme pied). On procede de la méme facon pour enlever l'autre

métatarse et l'autre pied.

On doit soumettre, au diagnostic du vétérinaire, les pieds et les pattes présentant des
affections décelées au cours de l'inspection ante mortem. Si les métatarses et les pieds
sont conservés a des fins de consommation humaine, on doit les présenter a l'inspection
post mortem avec la carcasse correspondante.

6) Dépouillement

On repousse la peau a l'écart de la carcasse de fagcon a prévenir la contamination des
tissus exposés. Il faut beaucoup de doigté et de précautions pour empécher la
contamination de la carcasse par des plumes, le contenu du cloaque ou d'autres corps
étrangers. On emploie des méthodes de dépouillement hygiénique semblables a celles
qui sont utilisées pour les carcasses de bceuf (voir la section 3.3.1 (4)).

On peut injecter de l'air filtré sous la peau pour faciliter le dépouillement (voir la section
2.4.2.1.6 (c)). Le matériel et la technique utilisés doivent toutefois faire I'objet d’un
protocole et avoir été soumis a l'approbation du coordonnateur des interventions
d’inspection des établissements du secteur des viandes. On doit prendre garde de
ne pas introduire de contamination sous la peau; l'aiguille doit étre assainie entre
chaque utilisation. Une fois que les pattes ont été dépouillées et que la peau a été
repoussee, il est suggéré de dépouiller la poitrine. Enfin, on tire vers le bas le reste de la
peau, comme on le fait pour les carcasses de beceuf.

7) Enlévement de la téte et du cou

La peau du cou peut étre enlevée a la main ou tirée vers le bas au cours du
dépouillement. On pratique ensuite une incision longitudinale dans le cou pour exposer,
dégager et attacher I'cesophage. L'identification du cou, de la téte et de la carcasse
correspondante doit étre maintenue jusqu'a ce que linspection soit terminée. On
manipule la téte avec soin afin de prévenir la contamination des parties comestibles.

a) Sil'on conserve le cou comme produit comestible, il faut enlever la téte et la placer a
c6té du poste d'inspection des visceres. On peut laisser le cou et la trachée attachés
a la carcasse si la hauteur du rail est suffisante pour prévenir tout contact avec le
plancher. On peut aussi les enlever et les présenter a l'inspection avec les visceres
comestibles.

b) Sil'on ne conserve pas le cou comme produit comestible, on peut I'enlever, avec la
trachée et la téte qui y sont attachées, et placer le tout a c6té du poste d’inspection
des visceres.
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8) Dispositifs d’identification électronique (DIE)

Les ratites qui arrivent a I'établissement doivent étre accompagnés d’'une déclaration
écrite indiquant s’ils sont identifiés ou non a l'aide d’'un DIE. S'ils le sont, il faut indiquer
son emplacement sur I'animal, le type de DIE et quel genre de détecteur est efficace
pour le repérer.

La direction de ['établissement est responsable de déterminer si les carcasses
renferment des DIE, tels que des micropuces. Au moment de I'abattage, il est obligatoire
de débarrasser entierement les carcasses de tout DIE, soit en localisant le DIE a l'aide
d’un détecteur a balayage, soit en enlevant la partie de la carcasse qui renferme le DIE.
Le mode d’élimination des DIE doit prévenir toute entrée possible de ces dispositifs
dans la chaine alimentaire, gu’il s’agisse d’aliments destinés a ’lhomme ou aux animaux.

Lorsqu’'on soupconne des carcasses de renfermer un DIE, celles-ci sont refusées a
l'inspection post mortem, a moins qu’on ne réussisse a lI'enlever.

Au Canada, les DIE sont habituellement implantés pres du crane. Cependant, ces
dispositifs peuvent migrer. Ainsi, il est arrivé qu’ils se rendent aussi loin que l'orifice
supérieur du thorax. Il faut se montrer vigilant quand il s’agit d’oiseaux importés de pays
étrangers. Certains DIE ont déja été trouvés enfouis dans les muscles des cuisses. On a
déja vu aussi des oiseaux importés dans lesquels on avait implanté plusieurs types
différents de DIE, dont certains étaient inactifs et, par conséquent, indétectables par
balayage électronique.

9) Eviscération

Dans le cas des autruches éviscérées sur le rail, on suggére de commencer par enlever
le sternum en coupant les cotes de part et d’autre de celui-ci. On tire ensuite le sternum
vers le bas afin d’exposer les viscéres thoraciques. Dans le cas des nandous et des
émeus, on peut fendre le sternum le long de la médiane.

On commence I'éviscération par une incision abdominale médiane caudale (postérieure)
au sternum, comme on le fait pour les bovins. Il faut prendre garde de ne pas perforer
lintestin, qui est friable. Il est suggéré que l'inspecteur évalue les sacs aériens avant
que les parties thoraciques ne soient retirées de la cage thoracique, conformément a la
section 3.4.3 (1). On peut enlever le cceur et les poumons ainsi que le foie avant
I'éviscération afin de limiter les risques de contamination provenant du tractus gastro-
intestinal.

Ensuite, on tire le cloaque ensaché a travers l'orifice cloacal pour I'amener a I'intérieur
de la cavité abdominale. On enleve le foie (si ce n'est pas déja fait) et la rate avec le
tractus intestinal. On les sépare et on dispose le foie et la rate sur le plateau d’inspection
des visceres. On place le tractus intestinal sur un plateau d’inspection différent. On
enléve le cceur et les poumons (si ce n’est pas déja fait) d’'un bloc et on les met avec le
foie et la rate en vue de l'inspection. Les reins sont sortis de leurs cryptes et présentés a
l'inspection.

Remarque : On doit parer sans tarder de facon hygiénigque tout tissu contaminé
accidentellement par le tractus gastro-intestinal en cours d’éviscération.
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10) Parage et ringage des carcasses

Apres l'inspection finale, on pare l'incision faite pour la saignée, le sang coagulé et les
meurtrissures. Un employé de I'établissement vérifie la propreté des carcasses, puis les
rince a fond. Les carcasses propres doivent étre refroidies promptement.

3.3.4. Méthodes d’habillage des veaux

Le terme «veau» s’entend de la viande d'un bovin qui a moins d'un an et les
caractéristiques d’age suivantes et dont la carcasse a un poids a chaud de moins de
205 kg, peau comprise* (voir la section 3.3.8) ou de moins de 180 kg, peau non
comprise*.

* Note : Si, apres I'éviscération, une carcasse pese 205 kg ou plus, peau comprise, elle
est considérée comme une carcasse de bceuf, indépendamment de son poids apres
'enlevement de la peau.

1) Caractéristiques d’age

a) Les os sont tendres et rougeatres.

b) Les c6tes sont étroites et légerement arrondies.

c) Le sternum présente des séparations distinctes.

d) L’os de la croupe est recouvert de cartilage.

2) Détermination de I’age d’apreés le poids de la carcasse de veau

Selon les pratigues commerciales ayant cours au Canada, les carcasses de veau de
grain qui ont un poids maximal de moins de 180 kg, sans la peau, ou de moins de
205 kg, peau comprise, proviennent d’animaux dont I'age estimatif va de 6,5 a 7 mois.
Le veau de lait est commercialisé a un age encore plus précoce que celui du veau de
grain.

Il existe deux méthodes d’habillage des veaux :

a) La méme méthode que celle qui s’appligue aux bovins, sauf qu’l n'est pas
nécessaire de fendre la carcasse (voir la section 3.3.1).

b) La méthode d’habillage des carcasses sans enlevement de la peau (voir la
section 3.3.8).

Note : La récupération de la téte lors de l'utilisation d’'un dispositif percuteur pénétrant
comme méthode d’étourdissement est interdite vu la contamination possible. Toutefois,
le désossage a chaud est autorisé pour prélever la langue et la viande de téte a la suite
de I'approbation de la carcasse.

Page 89 sur 247



Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs

3.3.5. Méthodes d’habillage des moutons, des agneaux et des chévres

Le dépouillement de la carcasse des moutons, des agneaux et des chevres nécessite
beaucoup de contacts manuels avec la carcasse. Pour éviter toute contamination, les
employés de I'abattoir doivent donc s’assurer que leurs mains, les couteaux et les peaux
sont propres.

On peut injecter de l'air filtré sous la peau pour faciliter le dépouillement (voir la
section 2.4.2.1.6 (c)). Le matériel et la technique utilisés doivent toutefois faire I'objet
d’un protocole et avoir été soumis a l'approbation du coordonnateur des interventions
d’inspection des établissements du secteur des viandes. On doit prendre garde
d’introduire de contamination sous la peau; l'aiguille doit étre assainie entre chaque
utilisation. Une fois que les pattes ont été dépouillées et que la peau a été repoussée, |l
est suggéré de dépouiller la poitrine. Enfin, on tire vers le bas le reste de la peau,
comme on le fait pour les carcasses de boeuf.

On peut échauder et épiler les chevres sans les dépouiller. Le reste de I'habillage suit
de prés la méthode décrite pour les bovins (voir la section 3.3.1), excepté que la fente
de la carcasse n’est pas nécessaire. La mise en sac du rectum et du col de vessie ainsi
gue la ligature de I'cesophage ne sont pas obligatoires.

La poitrine doit étre fendue avec un couteau ou une scie propre. Ces instruments
doivent étre adéquatement rincés et assainis apres chaque carcasse.

3.3.6. Méthodes d’habillage des chevaux

Lorsqu’'on arrose les chevaux avant I'abattage pour enlever les poils détachés qui
pourraient se trouver sur 'abdomen et les jambes, on doit faire en sorte que I'eau ne
dégoutte pas sur les surfaces de la carcasse qui seront exposées lors de I'habillage.

Le reste de I'habillage suit de pres la méthode décrite pour les bovins (voir la
section 3.3.1).

3.3.7. Méthodes d’habillage du gibier d’élevage

La méthode d'habillage du gibier d'élevage (bison, daim, wapiti, cerf, etc.) suit de prés
celle employée pour les bovins (voir la section 3.3.1).

Dans certains cas, la téte n'est pas habillée de la fagon habituelle, car elle est conservée
a des fins de taxidermie. Elle doit tout de méme étre présentée pour son inspection.

Note : La récupération de la téte lors de l'utilisation d’'un dispositif percuteur pénétrant
comme méthode d’étourdissement est interdite vu la contamination possible. Toutefois,
le désossage a chaud est autorisé pour prélever la langue et la viande de téte a la suite
de I'approbation de la carcasse.

Pour entrer dans le circuit de commercialisation, le gibier d'élevage doit avoir été abattu
dans un établissement sous inspection permanente provinciale ou fédérale et porter le
sceau d'inspection.
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3.3.8. Politique de I’habillage partiel des animaux pour alimentation humaine
dans les établissements d’abattage pour répondre a des demandes
spéciales

1) Agneaux et chevreaux

L’habillage partiel des agneaux et des chevreaux consiste a ne pas enlever la peau, la
téte, le cceur, le foie, les poumons et les reins des carcasses lors de I'habillage. Cette
procédure est permise pourvu que les conditions suivantes soient respectées :

a) Les animaux ne doivent pas avoir été étourdis a l'aide d'un dispositif percuteur
pénétrant. La téte est alors contaminée et ne peut étre conservée.

b) Agneaux et chevreaux : le poids de la carcasse partiellement habillée ne doit pas
dépasser 25 kg et I'animal ne doit pas avoir d’incisive permanente. Les animaux
chez lesquels une incisive permanente a percé la gencive sont considérés comme
agés de 12 mois ou plus. Il faut tenir compte de la dentition vu la variété de races
d’ovins et de caprins ayant des poids différents. De plus, un agneau ou un chevreau
malade peut peser moins de 25 kg.

c) La peau doit étre propre, séche et exempte de maladie.

d) Les carcasses doivent étre habillées proprement et toute contamination doit étre
éliminée de facon acceptable. La ligne médiane de la peau doit étre exempte de
longs poils, c’'est-a-dire rasée suffisamment avant son incision si nécessaire, afin de
prévenir la contamination des tissus lors de I'habillage, de l'inspection et autres
manipulations.

e) Les carcasses non dépouillées doivent étre tenues a I'écart des carcasses
dépouillées afin d’empécher la contamination croisée. S'il n’existe aucune chambre
froide distincte pour les carcasses non dépouillées, au moins 2 m doivent séparer
ces carcasses et les carcasses dépouillées.

f) Les carcasses non dépouillées doivent étre enveloppées individuellement pour
I'expédition. On doit aussi s’assurer de laisser de I'espace entre ces carcasses pour
empécher la contamination des surfaces exposeées.

g) Les carcasses non dépouillées peuvent étre habillées avec la téte non dépouillée a
condition que la peau soit propre et exempte de maladie.

h) Le coeur, le foie, les poumons et les reins peuvent étre laissés a l'intérieur de la
carcasse, pourvu gu'ils soient suffisamment exposés pour l'inspection et qu'ils soient
propres et exempts de maladie.
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Si quelques parties qui peuvent demeurer attachées a la carcasse (peau, téte, cceur,
foie, poumons, reins) sont enlevées, le poids de ces parties doit étre soustrait du poids
maximum alloué de 25Kkg. Ainsi, on doit déduire le poids réel ou les poids
prédéterminés qui suivent :

Téte 1 kg
Peau 2 kg
Coeu_r, foie, poumons 1kg
et reins

Exemple : Une carcasse d'agneau ou de chevreau, habillée de maniére incompléte et a
laquelle il manque la téte, ne devrait pas peser plus de 24 kg (25 kg moins 1 kg pour la
téte).

2) Veaux

L’habillage partiel est permis lorsque la carcasse a un poids a chaud de moins de
205 kg, peau comprise*. Les caractéristigues d’age pour la catégorie «veau » se
trouvent a la section 3.3.4.

* Note : Si, apres I'éviscération, une carcasse pese 205 kg ou plus, peau comprise, elle
est considérée comme une carcasse de beceuf, indépendamment de son poids aprés
'enlevement de la peau.

Cette méthode n’est autorisée que dans le cas des carcasses respectant les exigences
suivantes :

a) Les exigences de poids mentionnées ci-dessus et les caractéristiques d’age décrites
a la section 3.3.4 sont respectées.

b) La peau doit étre bien nettoyée et I'exces d’eau doit étre égoutté avant I'enlevement
de la téte et des pieds dans l'aire de dépouillement et avant I'éviscération.

c) La carcasse dont la peau est sale, parait parasitée, montre des Iésions
pathologiques ou est soupconnée d’avoir recu des traitements antibiotiques doit étre
dépouillée et habillée conformément a la méthode qui s’applique aux bovins (voir la
section 3.3.1).

d) Les surfaces intérieures des cavités thoraciques et abdominales des carcasses
approuvées peuvent étre rincées une fois I'inspection terminée.

e) Les carcasses non dépouillées doivent étre tenues a I'écart des carcasses
dépouillées afin d’empécher la contamination croisée. S’il n’existe aucune chambre
froide distincte pour les carcasses non dépouillées, au moins 2 m doivent séparer
ces carcasses et les carcasses deépouillées. Il faut laisser de I'espace entre les
carcasses avec peau pour empécher la contamination des surfaces exposées.
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f) L'enlévement de la peau doit avoir lieu dans un endroit réservé a cette fin dans
I'établissement, avant leur expédition. Cet endroit doit étre situé de maniére a ne pas
devenir une source de contamination pour les autres produits de viande.

g) Les employés qui y travaillent doivent disposer des installations et du matériel
permettant d’effectuer le dépouillement de facon hygiénique, notamment un bon
éclairage, un dispositif d’assainissement fonctionnel et un poste de lavage des
mains.

h) Les peaux doivent étre acheminées le plus rapidement possible vers I'aire du local
des produits non comestibles prévue a cette fin.

3.4. Inspection post mortem

Il arrive fréquemment que I'examen post mortem d'une carcasse donnée soit I'affaire de
plus d'une personne (inspecteur ou vétérinaire, ou les deux). Par conséquent, il est
important que tout le personnel exerce ses fonctions et les coordonne de la facon
décrite dans ce chapitre ou dans les modules de formation. Un bon systeme de
communication est essentiel pour que tout le personnel ait acces aux données relatives
aux carcasses et ainsi les évalue avec exactitude.

On ne peut bien évaluer une carcasse et ses parties que s'il existe un mécanisme
d'identification bien synchronisé entre, d'une part, les carcasses sur le rail et, d'autre
part, les visceres et les autres parties, comme la téte, le sang ou la queue.

Il incombe a la direction de I|'établissement de s'assurer que toutes les carcasses et
leurs parties sont présentées a I'examen post mortem de facon a en faciliter l'inspection
(ex. : présentation correcte des visceres). La direction doit aussi fournir des installations
adéquates (ex. : espace, éclairage, plate-forme).

Les inspecteurs sont tenus d’aviser immédiatement la direction de I'établissement afin
de faire corriger les lacunes. Le service d’inspection doit intervenir si I'exploitant ne met
pas en place des actions correctives. Il pourrait s'agir, par exemple, d'exiger le
ralentissement des abattages ou d'interrompre les services d'inspection jusqu'a ce que
la situation soit corrigée.

Si, a la suite d'un habillage mené de facon négligente, il manque un nceud lymphatique
qui fait normalement l'objet d'une inspection, la direction de [I'établissement doit
immédiatement prendre des mesures correctives. Cette regle s'appligue chaque fois
gu'il manque un organe ou une partie de la carcasse au moment de l'inspection.

Lorsque la carcasse est présentée a I'inspection post mortem et qu’elle a été soumise a
un habillage partiel conformément a une méthode approuvée, une inspection
post mortem soignée doit étre réalisée pour s'assurer que les organes et les parties
exposees de la carcasse ne présentent pas d’anomalies.

Si une anomalie pouvant étre liée a un probléme de salubrité alimentaire est observée
sur une carcasse ou ses parties, le médecin vétérinaire peut exiger que la carcasse
partiellement habillée soit soumise a un habillage complet.
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L'inspection post mortem des bovins se base sur un examen routinier de la téte et de
ses nceuds lymphatiques, des viscéres thoraciques et abdominaux et de leurs nceuds
lymphatiques, ainsi que des parties exposées de la carcasse. Il convient cependant de
soumettre les organes et la carcasse, y compris les nceuds lymphatiques, a un examen
plus détaillé par un vétérinaire, si I'examen de routine révele des maladies ou des
anomalies ou si la carcasse provient d'un animal déclaré suspect lors de l'inspection
ante mortem.

Au cours de l'inspection post mortem, on doit inciser certains nceuds lymphatiques. I
faut le faire en coupant plusieurs tranches minces et en rétractant le tissu avec la lame
du couteau de facon que les surfaces coupées puissent étre observées par l'inspecteur.
Le hachage des nceuds lymphatiques n'est pas une méthode adéquate.

Aprés l'identification des carcasses ou des parties douteuses, celles-ci doivent rester
sous la surveillance de l'inspecteur, jusqu'a ce qu'on s’en soit défait de la facon
prescrite. Les carcasses et les viscéres affectés de Iésions pathologiques
condamnables doivent étre condamnés par un médecin vétérinaire. lls doivent étre

manutentionnés de facon a ne pas contaminer les produits de viande destinés a la
consommation humaine ni I'équipement utilisé pour les transformer.

Les produits de viande condamnés doivent étre éliminés dans les plus brefs délais,
c’est-a-dire transportés vers le local des produits non comestibles pour étre dénaturés a
'aide d’'un produit approuvé. Lorsqu'une carcasse est condamnée, ses organes et ses
différentes parties (sang, téte, foie, etc.) le sont également :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/reference/referf.shtmil.

Lorsqu’il est évident qu’'une partie de carcasse sera condamnée, il est nécessaire d’en
faire une inspection de routine complete. Par exemple, il faut pratiquer l'incision des
nceuds lymphatiques, des muscles masséters et des ptérygoidiens internes, méme si la
téte d’un bovin est condamnée.

Lorsque des inspecteurs pratiquent des incisions de routine durant linspection
post mortem, I'utilisation de gants de mailles métalliques est requise en tant que moyen
de protection des mains et des doigts. Il faut toutefois admettre qu’il est impossible de
palper adéquatement les organes avec des doigts gantés. Les inspecteurs doivent
utiliser une technique de palpation avec la main non gantée.

L'utilisation de gants en nitrile ou en plastique pour 'inspection post mortem ne souléve
aucune objection, pourvu que leur épaisseur ne réduise pas outre mesure la sensibilité
des doigts au cours de la palpation.

Pour exercer un bon contrble, une bonne communication entre les inspecteurs chargés
de I'examen ante mortem et ceux chargés de I'examen post mortem est essentielle. Les
inspecteurs en poste dans la salle d’abattage doivent s’assurer que les animaux
présentés a l'abattage ont été soumis a une inspection ante mortem. Une attention
additionnelle sera portée aux animaux retenus a la suite de l'inspection ante mortem.
Les carcasses d’animaux retenus doivent étre inspectées par un vétérinaire.
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3.41. Inspection post mortem des carcasses de bovins

Depuis la découverte de I'encéphalopathie spongiforme bovine (ESB) au Canada, tous
les exploitants d’abattoirs de bovins doivent appliquer, indépendamment de I'dge des
animaux abattus, certaines mesures de contréle additionnelles. Ces mesures ont été
adoptées par le gouvernement afin d'éviter que des tissus pouvant contenir des
particules infectieuses de I'ESB ne contaminent la chaine alimentaire humaine et
animale. Les mesures de contréle applicables et les activités d’'inspection connexes sont
décrites dans le Guide pour le retrait du matériel a risque spécifié (MRS) des animaux
d’espéce bovine dans les abattoirs et les ateliers de coupe de viande — Guide de
I'exploitant :

http://www.mapag.gouv.gc.ca/fr/Publications/GuideRetraitMRS.pdf.

1) Inspection de la téte

La téte doit étre inspectée avant que la carcasse n’ait passé le poste d’inspection finale.
Elle doit étre présentée avec tous les noeuds lymphatiques en place et exposée de
maniére a faciliter I'inspection post mortem. L'inspection ne doit pas commencer avant
gue la téte ait été nettoyée, adéquatement préparée (exempte de poils, de morceaux de
peau, de traces de contamination, de cornes, d’amygdales palatines, etc.) et présentée
d’une fagon satisfaisante.

L'inspecteur effectue un examen visuel qui permet de déceler toute anomalie ou tout
défaut d’habillage. Cet examen s’applique également a la langue et aux yeux.

La langue doit étre palpée de fagcon a permettre la détection d’abces, de signes
d’actinobacillose et d’autres anomalies. Si la langue présente des lésions localisées
(ex. : cicatrices, ulcéres, érosions), elle doit étre parée.

Une incision est pratiquée au centre des muscles masséters externes et des
ptérygoidiens internes. Cette incision doit se faire parallelement a la mandibule et
s’étendre jusqu’a I'insertion des muscles. Cela permet de détecter des Iésions dues aux
parasites et d'autres types de lésions.

Les nceuds lymphatiques rétropharyngiens médiaux, allantoidiens (rétropharyngiens
latéraux), parotidiens et mandibulaires sont exposés, examinés visuellement, puis
incisés avec soin. Dans tous les cas, on ne peut se débarrasser des tétes avant que
'examen post mortem de la carcasse correspondante soit terminé.

Afin de s’assurer de I'enlevement adéquat du matériel a risque spécifié, I'inspecteur
vérifie I'exactitude et l'efficacité de la détermination de I'dge par I'exploitant en
examinant la dentition de toutes les carcasses de bovins durant I'inspection des tétes.

2) Inspection des visceéres thoraciques et abdominaux

Les poumons doivent étre examinés visuellement et palpés avec soin de facon a
détecter tout signe de pneumonie chronique, d’abces, de tumeurs, etc. On doit inciser et
examiner les nceuds lymphatiques bronchiques droits et gauches et les médiastinaux
craniaux et caudaux.

Il faut également examiner le foie, le palper et examiner les nceuds lymphatiques
hépatiques. De plus, on doit ouvrir les canaux hépatiques longitudinalement et les
examiner au regard de la présence de douves.
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En outre, il faut inspecter visuellement I'extérieur et I'intérieur du cceur (c’est-a-dire les
valvules et I'endocarde). La surface incisée du muscle cardiaque de tous les bovins et
de tous les veaux agés de plus de 6 semaines doit étre visuellement inspectée selon
'une des méthodes suivantes :

a) en pratiquant une incision dans le muscle traversant la jonction interventriculaire, de
la base a I'apex, puis en ouvrant le coeur et en exposant les deux ventricules;

b) en retournant le cceur et en pratiquant trois incisions peu profondes dans le muscle
cardiaque.

Si l'animal est soupconné d'étre infecté par Cysticercus bovis et que le médecin
vétérinaire estime qu’il faut pratiquer d’autres incisions du cceur pour déceler des
défauts ou poser un diagnostic, la carcasse est soumise aux inspections
supplémentaires jugées nécessaires.

Il faut ensuite examiner visuellement les noeuds lymphatigues mésentériques. Ces
derniers ne devraient étre incisés par un inspecteur sur la chaine que lorsqu’un animal
est soupconné d’étre infecté par Mycobacterium bovis, lorsqu’une carcasse est retenue
pour un examen vétérinaire ou lorsque l'inspecteur ou le médecin vétérinaire détecte
des lésions dans d’autres noeuds lymphatiques durant une inspection de routine.

La rate doit étre palpée et examinée visuellement; on peut l'inciser si un examen plus
détaillé s’avére nécessaire. Les reins peuvent étre examinés soit dans la carcasse, soit
sur la table a visceres comestibles. Dans les deux cas, ils doivent étre complétement
exposés et décapsulés par I'exploitant avant l'inspection, puis visuellement examinés
par l'inspecteur.

Il faut faire 'examen visuel de I'cesophage. Chaque fois que des lésions de cysticercose
sont détectées ailleurs dans la carcasse habillée, I';esophage doit subir un examen
méticuleux.

On doit aussi examiner le réseau, le rumen, 'abomasum et 'omasum. On doit examiner
visuellement la jonction de l'ensemble rumen-réseau pour détecter la présence
d’anomalies qui peuvent étre présentes dans cette partie du tractus gastro-intestinal, y
compris des états inflammatoires, des abcés, une perforation du réseau causée par des
corps étrangers, etc.

Les tissus adipeux de I'épiploon, du mésentére et d'autres tissus adipeux récupérés
pour la consommation humaine doivent étre examinés pour s’assurer gu'’ils ne sont pas
contaminés.

La présentation des viscéres et de la carcasse doit étre synchronisée et leur identité doit
étre maintenue jusqu’a ce que les viscéres et la carcasse aient été inspectés. Il faut
s’assurer que les viscéres d’'une carcasse n’entrent pas en contact avec ceux d'une
autre carcasse avant la fin de l'inspection.

Enfin, les produits impropres a la consommation humaine qui sont prélevés pour
alimentation animale doivent étre séparés des aliments destinés a la consommation
humaine.
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3) Inspection de la carcasse

L’inspection de la carcasse est effectuée aprés I'éviscération et la fente de la carcasse,
mais avant le parage et le ringage de celle-ci. Il faut examiner attentivement les surfaces
internes et externes de chaque carcasse habillée. Un poste désigné doit étre fourni pour
I'inspection de routine des carcasses sur la chaine.

Bien que l'inspection des articulations et des muscles externes permette de déceler la
plupart des lésions, l'inspection de routine des carcasses doit comprendre un examen
de la cavité abdominale, du diaphragme et de ses piliers, du péritoine, de la plevre et du
cou. Si les reins ont été laissés dans la carcasse, ils doivent aussi étre examineés.

Lorsqu’on remarque des anomalies importantes, les carcasses habillées et toutes leurs
parties détachées correspondantes doivent étre retenues jusqu’a ce qu’'un médecin
vétérinaire en fasse linspection finale et décide de leur sort. Il est a noter que
l'inspecteur peut, d’'un commun accord avec le médecin vétérinaire, considérer comme
du matériel condamné des estomacs et des intestins qui semblent normaux — au lieu de
les retenir — lorsqu’il n'a pas acces a des installations de retenue jugées satisfaisantes.
L’'examen vétérinaire sert a évaluer le caractére généralisé ou localisé de nombreuses
maladies et anomalies. Afin de déterminer si une maladie ou une anomalie est localisée
ou généralisée, il faut examiner les nceuds lymphatiques appropriés, notamment les
nceuds lymphatiques prépectoraux, préscapulaires, rénaux, inguinaux superficiels,
supramammaires, iliaques internes, préfémoraux, poplités et sacreés.

Apres l'inspection finale, la carcasse et les abats doivent étre marqués avec I'estampille
d’inspection des viandes avant leur entrée dans la chambre froide.

4) Enlévement de la moelle épiniére
L’enlévement de la moelle épiniére de la carcasse de bovins agés de plus de 30 mois
(PTM) est un volet essentiel de la politique sur le matériel a risque spécifié.

3.4.2. Inspection post mortem des porcins (porc et sanglier)

1) Inspection de la téte

Pour l'inspection, la téte peut demeurer attachée a la carcasse ou en étre séparée.
L'examen visuel permet de déceler diverses anomalies, comme les hypertrophies ou les
distorsions. Les nceuds lymphatiques mandibulaires doivent étre incisés et examinés.
Les tétes qui présentent des deéfauts d’habillage doivent étre condamnées s'il est
impossible de les rendre conformes par parage ou dépouillement. Les opérations de
parage et de dépouillement doivent étre effectuées dans le local d’abattage.

2) Inspection des visceéres

Il faut faire un examen visuel des intestins, de l'estomac, de la rate, des nceuds
lymphatiques mésentériques au niveau de l'iléon, des nceuds lymphatiques bronchiques
gauches, des nceuds portes, des poumons, du foie, des reins et du cceur. Il peut étre
nécessaire de manipuler les visceres pour faire cette inspection. Les reins peuvent étre
présentés de deux maniéres: a l'intérieur de la carcasse ou avec les autres abats
comestibles sur la table d’inspection des visceres comestibles. lls doivent étre
complétement exposés et décapsulés par I'exploitant et bien en vue avant I'inspection.
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3) Inspection des carcasses sur rail

L’inspection des carcasses sur rail consiste a faire un examen minutieux de I'extérieur
de la carcasse et de la cavité interne, y compris une inspection visuelle des noeuds
lymphatiques iliaques.

Lorsqu’'une carcasse présente un défaut pathologique nécessitant un examen
vétérinaire, l'inspecteur doit retenir la carcasse et ses visceres (comestibles et non
comestibles). Toutefois, il est a noter que l'inspecteur peut, en accord avec le médecin
vétérinaire, considérer comme du matériel condamné des estomacs et des intestins qui
semblent normaux pour éviter la retenue de ces organes.

Aprés l'inspection finale, la carcasse et les abats doivent étre marqués avec I'estampille
d’inspection des viandes avant leur entrée dans la chambre froide.

4) Méthodes d’inspection des carcasses des verrats, des verrats castrés, des
cryptorchides et des autres classes de porcs qui dégagent une forte odeur
sexuelle

a) Verrat
« Verrat » désigne un porc male ayant au moins un testicule externe et qui n'est pas
un cryptorchide.

b) Porc cryptorchide
« Cryptorchide » désigne un porc dont au moins un des testicules n'est pas
descendu. Ce sujet sera traité comme un verrat.

c) Verrat castré et autres classes de porcs qui dégagent une forte odeur sexuelle
« Verrat castré » désigne un porc méale adulte qui a été castré avant I'abattage. Ce
sujet sera traité et jugé comme un verrat.

Les verrats, les verrats castrés, les porcs cryptorchides et les truies sont susceptibles de
dégager de fortes odeurs sexuelles. On doit vérifier I'odeur de ces carcasses a
l'inspection post mortem en effectuant une épreuve thermique. Cette épreuve consiste a
placer des morceaux de muscle et de gras dans un sac fermé hermétiguement, de les
faire chauffer (par exemple, dans un assainisseur a couteaux ou au four micro-ondes)
puis de les sentir & I'ouverture du sac.

L’évaluation de I'odeur dégagée peut étre trés subjective. Il est donc recommandé de la
faire faire par plus d'une personne. Il faut aussi distinguer une odeur urineuse
généralisée typiqgue et une odeur localisée causée par l'urine ou par lincision
accidentelle du diverticulum préputial.

Si I'odeur est normale, la carcasse est approuvée. Si une odeur sexuelle est détectée, la
carcasse est réfrigérée au moins 24 heures, puis une nouvelle épreuve thermique est
effectuée. Si I'épreuve est négative, la carcasse est approuveée; si I'épreuve est positive,
la carcasse et ses abats sont condamnés.
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3.4.3. Inspection post mortem des ratites (autruches, nandous, émeus)

1) Inspection des viscéres

Les sacs aériens abdominaux et thoraciques doivent étre observés en place dans la
carcasse. On observe le cceur, on le palpe et on pratique une incision a travers la
cloison interventriculaire afin d’exposer les surfaces internes aux fins d’observation. On
observe les poumons et on en palpe toutes les surfaces externes.

Ensuite, on observe et on palpe le foie et la rate. Les reins sont enlevés et placés sur le
plateau d’inspection des viscéres comestibles par I'exploitant pour palpation par le
service d’inspection. On doit observer la téte, I'ouverture des sinus, le cou et tous les
organes viscéraux suivants : la trachée, 'cesophage et le gésier. On peut récupérer le
cou, le ceeur, le gésier et le foie comme parties comestibles s’ils sont manipulés et
traités de fagon hygiénique.

Note : Etant donné la présence d'un taux élevé de cadmium dans les reins des ratites,
ces organes ne sont pas approuvés pour la consommation humaine.

2) Inspection de la carcasse
On observe les surfaces internes et externes de la carcasse.

Aprés l'inspection finale, la carcasse et les abats doivent étre marqués avec I'estampille
d’'inspection des viandes avant leur entrée dans la chambre froide.

3.44. Inspection post mortem des carcasses de veaux

La méthode d’inspection décrite ci-aprés s’applique aux carcasses habillées selon
la méthode d’habillage des bovins (section 3.3.1) et aux carcasses répondant aux
critéres d’habillage partiel (section 3.3.8).

L'examen a I'égard de la cysticercose bovine est superflu pour les veaux de moins de
6 semaines.

Au regard des veaux agés de plus de 6 semaines, satisfaisant aux criteres de la
section 3.3.4 pour les veaux de lait ou les veaux de grain et pour lesquels l'incision des
muscles masséters externes n’est pas désirable pour des raisons commerciales, on doit
suivre toutes les autres procédures applicables aux bovins, sauf dans deux cas :

a) L’incision des muscles masséters externes n’est pas effectuée a moins qu’on
soupconne I'animal d'étre atteint de Cysticercus bovis.

b) Trois incisions additionnelles sont effectuées a partir de la surface interne du coeur
(endocarde), en plus de I'inspection de routine du coeur.

Tous les autres examens et procédures post mortem sont les mémes que ceux des
bovins, y compris I'examen des nceuds lymphatiques mésentériques.
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Apres l'inspection finale, la carcasse et les abats doivent étre marqués avec I'estampille
d’inspection des viandes avant leur entrée dans la chambre froide. Lors de I'habillage
partiel, I'estampille doit étre apposée sur le poitrail (ou la peau est dégagée) ainsi que
sur le péritoine pariétal de chaque coté de la carcasse.

3.4.5. Inspection post mortem des carcasses de moutons, d’agneaux et de
chévres

L’inspection courante comprend I'examen visuel des carcasses habillées et des
visceres, de méme que l'incision des nceuds lymphatiques mandibulaires et hépatiques
et du canal cholédoque. On doit en outre palper les nceuds lymphatiques mésentériques
et les nceuds lymphatiques superficiels, les poumons, le cceur et le foie. Si on y décele
des conditions anormales, on doit pratiquer des incisions.

Note : Il n’est plus nécessaire d’inciser de facon routiniere les muscles masséters.

Pour les agneaux et chevreaux partiellement habillés conformément aux criteres de la
section 3.3.8, l'inspection post mortem courante peut étre modifiée comme suit :

a) Examen visuel des nceuds lymphatiques mésentériques;

b) Examen visuel des nceuds lymphatiques mésentériques et des nceuds lymphatiques
superficiels de la carcasse;

¢) Incision des canaux biliaires.
Toutes les autres méthodes d'inspection devraient demeurer les mémes.

Apres l'inspection finale, la carcasse et les abats doivent étre marqués avec I'estampille
d’inspection des viandes avant leur entrée dans la chambre froide. Lors de I'habillage
partiel, I'estampille doit étre apposée sur le poitrail (ou la peau est dégagée) ainsi que
sur le péritoine pariétal de chaque coté de la carcasse.

3.4.6. Inspection post mortem des chevaux

On doit procéder a l'inspection de la téte et du sac guttural. On doit examiner également
la carcasse avec soin pour déceler la présence de parasites enkystés dans la paroi
abdominale, de fistules dans la région cervicale, prés des deux premiéres vertebres, et
de mélanose dans les régions axillaires et sous-scapulaires des chevaux blancs et gris.

Tous les autres examens et dispositions post mortem sont identiques a ceux des bovins,
excepté que l'examen pour Cysticercus bovis y est superflu. Seules une inspection
visuelle et une palpation des nceuds lymphatiques mésentériques sont nécessaires.
L'incision sera faite uniquement dans les cas ou une anomalie est décelée au moyen
des techniques de routine et ou il est alors nécessaire de pousser plus loin I'examen.

Note : Etant donné la présence d'un taux élevé de cadmium dans les reins et les foies
des chevaux, ces organes ne sont pas approuvés pour la consommation humaine.
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Apres l'inspection finale, la carcasse et les abats doivent étre marqués avec I'estampille
d’inspection des viandes avant leur entrée dans la chambre froide.

3.4.7. Inspection post mortem du gibier d’élevage

L'inspection de la téte est la méme que pour les bovins. Mais une inspection sans les
mémes exigences de présentation est possible lorsque la téte est conservée aux fins de
taxidermie.

L'inspection des visceres est également la méme que pour les bovins, mais les nceuds
lymphatiques mésentériques doivent étre incisés.

L'inspection de la carcasse est toujours la méme que pour les bovins. Par contre, si les
animaux ont été abattus avec une arme a feu et que le projectile a pénétré la carcasse,
il faut parer tous les tissus meurtris et récupérer le projectile s'il s'y trouve. Au niveau de
la téte (ou a habituellement pénétré le projectile), il est possible de récupérer la langue,
mais aucune autre partie.

Apres l'inspection finale, la carcasse et les abats doivent étre marqués avec I'estampille
d’inspection des viandes avant leur entrée dans la chambre froide.

Un résumé des procédures d’inspection post mortem sous forme de tableaux est
présenté a I'annexe 4.

3.5. Résumé des dispositions

Vous trouverez ci-dessous une liste des maladies et des conditions qui nécessitent des
dispositions précises, lesquelles sont codées et résumées aux fins de référence.

Cette liste est subdivisée en trois sous-sections :

a) La premiere sous-section énumére les maladies et conditions pouvant étre
diagnostiquées dans les abattoirs sur la base de I'examen organoleptique (visuel,
tactile et olfactif) des carcasses.

b) Les diagnostics contenus dans la deuxieme sous-section sont posés par les
vétérinaires dans les abattoirs sur la base des résultats de laboratoire. Il est
entendu que, dans certains cas, en raison d'expériences passées avec une maladie
ou une condition semblable, un vétérinaire peut poser de tels diagnostics sans avoir
recours a un laboratoire.

c) Dans la troisieme sous-section, les maladies a déclaration obligatoire les plus
susceptibles d'étre rencontrées dans les abattoirs sont énumeérées.

En plus des maladies a déclaration obligatoire mentionnées dans la Loi sur la santé des
animaux, tout cas suspect de maladie exotique doit étre déclaré au coordonnateur des
interventions d’inspection des établissements du secteur des viandes et a 'ACIA.
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Loi sur la santé des animaux :
http://laws-lois.justice.gc.ca/fra/lois/H-3.3/

Bureaux de santé des animaux :
http://www.inspection.gc.cal/francais/anima/heasan/offburf.shtml#a5

Tout animal soupconné d'étre atteint d'une maladie exotique ou a déclaration obligatoire
doit étre retenu vivant jusqu’a l'arrivée du vétérinaire du bureau de santé des animaux
de I'ACIA. Toute carcasse et ses parties soupgconnées d'étre atteintes d'une maladie
exotique ou a déclaration obligatoire doivent également étre retenues jusqu’a l'arrivée
de ce vétérinaire. Veuillez vous référer au Manuel des méthodes de I'hygiéne des
viandes de I'ACIA (chapitre 9, « Situations d’'urgence ») :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/meavia/man/ch9/table9f.shtml.

3.5.1. Codes de disposition

1) Inspection ante mortem

A Condamner le sujet

B Garder le sujet au repos et le soigner

C Traiter le sujet comme étant suspect

2) Inspection post mortem

D Approuver

E Approuver apres un traitement particulier
F Condamner en entier

G Approuver en partie (condamner les parties touchées et approuver le reste)
H Destinée a l'alimentation des animaux

H1 Destinée a l'alimentation des animaux apres I'enlevement des lésions ou de la
condition d'origine sur les portions atteintes, puis sur les portions enlevées

| Destinée aux fondoirs autorisés
J Garder réfrigéré et, le cas échéant, soumettre a une épreuve sur place

K Prélever des échantillons pour une analyse en laboratoire
* Présence possible d'antibiotiques, EEP a la discrétion du vétérinaire

NDA = Non déterminé autrement
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Renvoi aux modules de formation

A-10

A-12

A-13

A-14

A-32

Inspection post mortem des chevaux

Section Il : Pathologie bovine
Section Il : Pathologie du porc

3.5.1.1.

lésions ou des anomalies

Pathologie post mortem de base (bceuf et veau)

Pathologie post mortem de base du porc

Inspection post mortem des moutons, des agneaux et des chevres

Guide vétérinaire pour l'inspection ante mortem et post mortem

Affections diagnostiquées a partir d'une évaluation organoleptique des

Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Abces* Ante mortem : selon la AouC I A-10; 1.1 et
001 présence ou non d'effets 4.4.3
systémiques évidents. A-12;1.1et4.5
A-13;p. 7
Post mortem : foie de F H1 232 Il; 343 et
boeuf. ' :
- Un seul abces. A3zl 1.1
Post mortem : foie de F
bceuf.
- Abcés multiples.
Carcasse. G
- Abces localisés, peu
nombreux et sans effets
systémiques.
Carcasse. F H1

- Abcés nombreux ou
associés a des effets
systémiques.
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Actinobacillose Selon I'étendue des C puis G A-10; 4.2
401 |ésions (note : sila téte est | ou F A-321l; 3.1
touchée, condamner
également la langue).
Actinomycose Selon I'étendue des C puis G A-10; 4.1
403 |ésions (note : si la téte est | ou F A-321l; 3.2
touchée, condamner A-3211l; 6.3
également la langue).
Adhérences Visceres. G H A-10; 1.2
511 - Adhérences seches : A-12; 1.2
parage possible; parage A-13;p. 7
impossible (facteurs de A-32111; 7.1
guantité ou de temps).
Visceres. F H
- Adhérences humides.
Plevres et péritoine G
pariétaux.
- Adhérences seches sans
inflammation ni
suppuration.
Plevres et péritoine F H

pariétaux.

- Adhérences humides ou
adhérences seches
associées a de
I'inflammation ou a de la
suppuration : se référer a
la pleurésie ou a la
péritonite.
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Affections du Attention : possibilité de A Pour les A-321l; 6
systéme nerveux maladie a déclaration maladies a A-321ll; 5.1
central obligatoire, p. ex. la déclaration
tremblante, la pseudo- obligatoire,
rage, la rage et 'ESB. p. ex. la
tremblante,
avertir ’ACIA
etle
coordonnateur
des abattoirs,
autrement |
Anémie Cas grave. AouC I A-321ll; 2.1
910 : . -
puis F [, si associe a
une septicémie,
autrement H
Si le cas est modéré, la C puis D, H1ouH
disposition dépend G
d'autres résultats. ouF | si associé a
une septicémie,
autrement H1 ou
H
Arthrite/arthrose Voir la section 3.5.2 (15). A-10; 5.6
°12 Ante mortem : selon la AouC I ﬁ%glfé 1
gravité et les effets A32 11 4.1
systémiques. T
Post mortem : aucun effet | G I, si associé a
systémique. une infection,
autrement H
Présence d'effets F l, si associé a
systémiques ou une septicémie;
impossibilité d'enlever H1 si Iésions

toutes les parties
touchées.

infectieuses,
autrement H
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Atrophie séreuse des | On peut refroidir les JpuisDou | H A-13;p. 7
graisses carcasses atteintes jusqu'a | F A-3211; 1.1
250 48 heures avant de s’en A-32111; 1.2
défaire. (Ne pas utiliser ce
nom pour une carcasse
émaciée.)
Contamination G tres H A-13;p.5et8
010 rarement F
Contusions Selon I'étendue. C puis G H A-10; 1.7
051 ouF A-12;: 1.4
A-321ll; 8.4
Coup de chaleur A distinguer de la pyrexie. | B puis C A-321ll; 1.5
(épuisement da a la
chaleur, coup de
soleil)
Douves hépatiques Foie et poumons atteints G A-10; 4.4.8
(distomatose) sans effets systémiques. A-13;p. 6
760 En présence d'effets F H1 A-321Il; 3.4.2
systémiques.
Eclaboussure Si peu étendue, D A-10; 1.8
de sang : _
574 sinon : G H
Emaciation A distinguer de la C puis F H A-10; 2.1
220 maigreur. Essayer de A-12; 2.1
déterminer la cause A-13; p. 12
primaire aux fins de A-14; p. 9 et
I'élaboration du rapport, 10
sinon déclarer qu'il s'agit A-3211; 1.1
d'émaciation. A-32111; 1.2
Fistule (du garrot) Ante mortem : si étendue, | A I A-14;p. 9
002 sinon : C puis G I
ouF H1
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Fourbure Selon I'étendue et les AouC I
102 effets systémiques. puis G ou | H
F
Foyers de nécrose Foie. G A-10; 4.4.7
hépatique (foie - Foyers peu étendus et A-321ll; 3.3.2
« bran de scie ») pouvant étre enlevés,
520 :
sinon : F I
Gales (autres) : voir | Elimination selon C puis G H A-12; 8.10.2
la section 3.5.1.3 I'absence ou la présence ouF A-3211; 9
«Maladies a d'effets systémiques A-321ll; 8.7
déclaration (chez les espéces ou l'on
obligatoire pour les enléve la peau, il n'est pas
gales psoroptique et | nécessaire de la
sarcoptique» condamner. L'enlevement
102 de la peau chez les veaux
affectés est obligatoire).
Gastroentérite — Ante mortem : selon les AouC I A-12; 4.7
Selon I'organe le plus | effets systémiques. A-321ll; 3.2
atteint : . N
530 Entérite Post mortem : I.ors.que F l, si associe a
535 Gastrite I'affection est aigue, de une septicémie,
nature hémorragique ou autrement H1
en présence d’effets
systémiques.
Dans les cas moins G

séveres.
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Granulomes sous- Peuvent causer une C puis J et A-10; 4.4.6
cutanés réaction a I'épreuve de la | K
623 tuberculine.
Si les résultats sont G
négatifs a I'égard de la
tuberculose (pour les cas
positifs, consulter la
section 3.5.2 (5), qui porte
sur la tuberculose).
Ictere/jaunisse A distinguer des autres AouC I A-10; 2.2
920 décolorations. . . N A-12;2.2.3
puis F l, si associe a A-32 |I: 3.4.1
une septicémie, |, 25 11-3.3.1
autrement H R
Immaturité chez le Voir la section 3.5.2 (10). B A-101ll; B 6
veau
030
Lymphadénite Voir la section 3.5.2 (1). G I A-10; 4.7
Zggeeuse ou F H1 A-13;p. 11
Lymphadénite Voir la section 3.5.2 (5). GouF I A-12; 4.1
granulomateuse A-32 11l; 3.1
495
Maladie des muscles | En cas de doute a C A-321ll; 4.4
blancs (carence en I'inspection ante mortem.
V|tam|ne.E/seIen|um) Post mortem : maladie G H
Myopathie localisé Hot
nutritionelle ocatljse;_e sans efie ¢
211 systémique apparent,
sinon : F H
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Mammite* Selon I'absence ou la AouC I A-10; 6.1
547 présence d'effets . A-3211;7.1
systémiques et de résidus. puis G ! A-321ll; 6.2
ouF I, si associé a
une septicémie,
autrement H1
Mélanose Il est important d'exclure G H A-10; 1.3
071 les néoplasmes. Ne A-12; 8.2
s'applique pas a la peau A-14;p.8et9
de porc. A-321ll; 8.2
Métabolisme Conditions associees ala |D A-12;5.3
musculaire anormal | fatigue ou a d'autres A-32 11l; 4.3
(viande PSE chez le | stress.
porc, viande DFD
[coupe sombre] chez
le boeuf)
Métrite* Selon I'absence ou la AouC I A-10; 6.2
548 présence d'effets . A-12; 6.1
systémiques et de résidus. puis G ! A-3211;7.2
ouF l, si associé a A-3211I; 6.1
une septicémie,
autrement H1
Moribond Voir la section 3.5.2 (7). A I A-3211I; 1.7
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Nom et code de
I'affection

Observations

Jugement

Utilisation
des produits
condamnés

Modules de
formation
suivis de la
section ou de
la page

Myosite
éosinophilique
551

Muscle seul ou groupe de
muscles avec des foyers
verdatres bien délimités,
devenant blanchéatres en
présence d'air.

Disposition variant selon
I'étendue des Iésions.
Rapporter sous « Myosite
éosinophilique » méme si
un diagnostic
histopathologique de
sarcocystose chez les
bovins est posé, et ce,
jusqu'a ce qu'une étiologie
définitive soit connue.

GouF

A-10; 5.4
A-3211; 5.5

Nécrobacillose*
102

Ante mortem : animaux
gravement atteints
montrant des signes
d'effets systémiques,

sinon :

Post mortem : lIésions
localisées sans effet
systémique,

sinon :

H1

A-10; 4.4.3 i)
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Néoplasmes (NDA) Ni métastases ni effets G H A-10; 1.6
660 systémiques. A-12; 1.3, 8.3,
9.6.1
Métastases ou effets F H A-8211; 1.3
systémiques. 345 41 63
Note : Le lymphosarcome et7.3
et I'épithélioma spino-
cellulaire des bovins ont A-32 11I; 1.8,
leur propre code a la 3.5,83et9.2
section 3.5.1.2.
Le schwannome est
€galement abordé a
I'intérieur de la présente
section.
Néphrite Lésions chronigues sans G A-12;9.4
560 effets systémiques, A-32111; 9.1
sinon : F I, si associé a
une septicémie,
autrement H1
Odeur (NDA) Voir la section 3.5.2 (4). B puis C A-10; 2.3
061 Peuvent étre associés a la is J oui H A-12;2.4
présence de résidus. pUIS J puis A-321ll; 1.9
D,EouF
Odeur (sexuelle) Voir la section 3.5.2 (4.1). |JpuisDou | H A-12; 2.4.3
062 F A-32111; 1.10
Odeur (tabouret des | Ante mortem : s'informer si | B puis C A-12;2.4.1
champs) les aliments servis sont
063 exempts de cette
mauvaise herbe.
Post mortem : voir la puis J puis | H
section 3.5.2 (4). D,EouF
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
(Edeme Ante mortem : si 'edéme | A A-10; 3.1
340 est trés étendu, A-3211; 2.1
: _ A-321ll; 2.2
sinon : C
Post mortem : la G H
disposition dépendra de la c | si N
cause et des résultats ou ’nSI assct)_0|(::-rrz]a_
complets de I'examen u ;—:ﬂsep I('EeH '€,
post mortem. autremen
Omphalophlébite* Disposition selon C puis G I A-10; B-1
445 I'absence ou la présence F | si PN A-321l; 2.2
d'effets systémiques et de ou » S assocle a
résidus. une septicémie,
autrement H1
Ostéohémochroma- | Sans effet systémique, G H A-10;5.5
tose (porphyrie désossage. A-12; 5.8
ngénital . A-32 11I; 4.
igoge ltale) En présence d'effets F H 3 9
systémiques.
Péritonite* Si elle est aigué ou F I, si associé a A-10; 4.5
573 associée a des effets une septicémie, |A-12;4.2
systémiques, autrement H1 A-321ll; 3.6
sinon : G I
Photosensibilisation C puis G I
Pleurésie Si elle est aigué ou F I, si associé a A-10; 7.4
577 associée a des une septicémie, [A-12;7.2
changements autrement H1
systémiques,
sinon : G I
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Pneumonie* Ante mortem : en A A-10; 7.2
579 présence d'effets A-12;7.1
systémiques évidents et A-13; p.13
graves, A-3211; 8.1
: A-321ll; 7.2
sinon :
Post mortem : si les F l, si associé a
|ésions sont aigués et une septicémie,
étendues ou en présence autrement H1
de changements
systémiques,
sinon : G I
Purpura AouC |
ggzmorraglque ouis F |
Pyélonéphrite* Condition aigué ou F I, si associé a A-10; 9.6
560 accompagnée de une septicémie, [A-12;9.4.3
changements autrement H1 A-3211;10.1
systémiques. A-32111; 9.1
Condition subaigué ou G

chronique sans évidence
d'effets systémiques.
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Nom et code de
I'affection

Observations

Jugement

Utilisation
des produits
condamnés

Modules de
formation
suivis de la
section ou de
la page

Pyrexie (fievre)

A différencier d'une
élévation temporaire de la
température corporelle ou
d'un coup de chaleur.
Essayer de déterminer la
cause primaire aux fins de
I'élaboration du rapport.

S’ily a évidence d'une
condition primaire causant
la fievre.

S’il n’y a pas évidence
d'une condition primaire
causant la fievre.

BouC

S’ily a évidence d'une
pathologie causant la
fievre; autrement, juger
selon les Iésions
observées.

A-321ll; 1.4

Rhinite atrophique
455

Maladie localisée sans
écoulement nasal
suppurant.

Maladie localisée
accompagnée d'un
écoulement nasal
suppurant.

Présence d'effets
systémiques.

H1

A-12; 7.3
A-321lI; 7.3

Schwannbme
660

Voir la section 3.5.2 (14).
Les carcasses atteintes
peuvent étre parées lors
de la découpe.

Disposition selon I'étendue
des lésions.

A-3211;6.3.1

Saignée imparfaite
096

Vérifier les procédures de
saignée.

GouF

Septicémie
930

Voir la section 3.5.2 (13).

AouF
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Nom et code de Observations Jugement Utilisation Modules de
I'affection des produits formation
condamnés suivis de la
section ou de
la page
Sites d'injection Présence de résidus J A-10; 1.8 et 5.2
(myosites d'injection) | possible, faire une EEP. A-12; 5.7
265 Présence de résidus G A3z Il 4.8
possible, faire une EEP.
- Si négatif aux tests et cas
sans autre complication.
Présence de résidus K
possible, faire une EEP.
- Si positif, confirmer avec
le laboratoire.
Si associés avec de la F H1, si résidus
suppuration ou une
réaction tissulaire étendue,
ou si positif aux
antibiotiques selon le
laboratoire.
Sujet suréchaudé GouF H A-12; 2.5
046 A-321ll; 1.14
Télangiectasie Foie. G H A-10; 4.4.6
200 - Lésions peu étendues qui A-12; 4.6
peuvent étre enlevées. A-3211;3.4.4
Foie, F H
sinon :
Toxémie Parfois difficile a AouC I A-3211; 1.2
960 diagnostiquer. A is F | si PN A-321ll; 1.12
différencier de I'asphyxie. puls » S| ass?_cu? a
Voir la section 3.5.2 (13). une septicemie,
autrement H1
Urémie A différencier de la AouC I A-321I1;9.3
350 contamination par l'urine. .
puis F H
Xanthose L'affection est localisée. G H A-10; 1.4
079 L'affection touche toute la | F H A-3211;5.6

musculature de la
carcasse.
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3.5.1.2.

Affections généralement diagnostiquées sur la base d’analyses en

laboratoire (histopathologie, culture, sérologie, analyses de
résidus, etc.)

Nom et code de Observations Jugement | Utilisation Modules de
I'affection des formation suivis de
produits la section ou de la
condamnés page
Affection due aux AouF I
clostridies
102
Affections métaboliques | Il est important de AouC I A-321ll; 5.1
102 poser un diagnostic
précis.
Post mortem : selon | D, F H
les résultats.
Charbon symptomatique | Affection reliee a AouF |
102 Clostridium
chauvoei.
Coccidioidomycose A distinguer de la JetK
tuberculose.
Si négatif a la G [
tuberculose.
Cysticercose Voir la section A-10; 5.8
735 3.5.1.3, qui porte A-12;5.5
— C. cellulosae sur les maladies a A-13; p. 13 et 14
— Autres (ex. : C. ovis, déclaration A-321I; 5.7
C. pisiformis, obligatoire pour A-321ll; 4.6
C. tenuicollis) Cysticercus bovis.
Condamner sans F [
considérer
I'étendue.
Rapporter le cas au
coordonnateur des
abattoirs.
Disposition selon GouF I

I'étendue des
Iésions.
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Nom et code de Observations Jugement | Utilisation Modules de
I'affection des formation suivis de
produits la section ou de la
condamnés page
Erysipéle (maladie de la | Ante mortem : AouC I A-12; 8.4
peau en losanges, vérifier la A-321ll; 8.1
rouget) température.
435 Post mortem : G I
|ésions cutanées
seulement sans
réaction
lymphatique ni
effets systémiques,
sinon : F I
Fiévre catarrhale maligne AouF I
102
Gourme Affection causée AouF I
102 par Streptococcus
equi.
Hémoglobinurie bacillaire AouF I
102
Maladie de la graisse Maladie évidente ou | F H A-10; 2.2
jaune (stéatite) accompagnée d'une A-12;2.2.4
102 odeur de poisson. A-321lI; 1.1.3
Si les résultats de JetK
I'épreuve a I'égard
du rancissement
sont douteux,
tout degré de F H
rancissement.
Néoplasme — Voir la AouC I A-10;1.6.1
Epithélioma spino- section 3.5.2 (3). A-3211;9.4.1
cellulaire des bovins puis G I
620
ouF H1
Néoplasme — Pour le porcetles |AouC I A-10; 1.6.2 et 4.7
Lymphosarcome bovins, consulter la : A-12; 3.2
635 section 3.5.2 (12). |PuisF H A-3211;2.3.1
A-3211l; 2.3.2
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Nom et code de Observations Jugement | Utilisation Modules de
I'affection des formation suivis de
produits la section ou de la
condamnés page
Néoplasme — Mélanome | Pour le porc, Gouldet |H A-12;8.3.1
645 consulter la section | K A-14;p. 8
3.5.2 (12). ouis G ou | H A-32111; 8.3.2
F
Pour les autres G H
especes, si les
nceuds
lymphatiques sont
normaux.
Sil'on observe dela | JetK H
pigmentation dans
un nceud
lymphatique.
Sila métastase est | F H
confirmée,
sinon : G H
(Edéeme malin AouF I
(septicémie
gangreneuse)
102
Résidus Les résultats de C puis J et A-321ll;1.11et4.8.4
065 : Antibiotiques I'épreuve sont K
102 : Autres nécessaires afin de
décider du type de
disposition.
Sarcosporidiose — Selon I'étendue. GouF I A-10;5.4
Sarcocystose Voir « Myosite A-12; 5.6
770 eosinophilique », A-13; p. 15
section 3.5.1.1. A-3211 5.5
A-32 1Il; 4.7
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3.5.1.3. Maladies a déclaration obligatoire (animaux a viande rouge)
Nom et code de Observations Jugement | Utilisation | Modules de formation
I'affection des suivis de la section ou
produits de la page
condamnés
Anaplasmose Réacteurs ou cas C A-32 1l; 3.4.1 table
102 cliniques douteux.
Carcasses F I
présentant des
|ésions causées par
la maladie.
Anémie infectieuse | Selon I'étendue des |AouC I
équine effets systémiques, .
102 p. ex. une jaunisse | puisGou ||
ou une émagciation. F
Charbon bactéridien A F
(anthrax)
102
Brucellose bovine A-321ll; 6.4
(issu d’'un troupeau .
réacteur) Organes affectés. F I
102
Pis, organes génitaux | F I
et leurs nceuds
lymphatiques.
Cysticercus bovis GetE I A-10; 5.8
735 A-32 1I; 5.7
ouF I
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Nom et code de Observations Jugement | Utilisation | Modules de formation
I'affection des suivis de la section ou
produits de la page
condamnés
Gale psoroptique Il n'est plus C A-3211; 9.3.2
102 obligatoire de
condamner le sujet a
I'inspection
ante mortem.
Post mortem : voir
« Gales (autres) ».
Gale sarcoptique — C A-12;8.10.1
Bovins A-3211;9.3.1
102 A-32 11I; 8.7
Trichinose F I A-10; 2.3
101 A-12;5.4
A-32 1lIl; 4.5
Tuberculose Ante mortem. C A-10; 7.3
490 A-12; 4.1
Post mortem : voirla | GouF I A-3211;8.3
section 3.5.2 (5).
Variole ovine AouF I
(clavelée)
102
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3.5.2. Conditions spécifiques ante mortem et post mortem

Note : Tout envoi de produit considéré comme matiére dangereuse doit étre effectué
seulement par une personne accréditée qui a recu la formation appropriée
conformément au Reglement sur le transport des matieres dangereuses (L.R.Q., C-24.2,
r. 4.2.1) et qui est titulaire d’un certificat de formation valide.

1) Lymphadénite caséeuse

a) Toute carcasse montrant une atteinte systémique généralisée ou des désordres
systémiques associés a la lymphadénite caséeuse doit étre condamnée peu importe
la grandeur ou I'étendue des Iésions.

b) Une carcasse maigre montrant une atteinte marquée des noeuds lymphatiques du
corps ou des viscéres doit étre condamnée.

c) Une carcasse en bonne condition montrant une atteinte marquée des nceuds
lymphatiques du corps et des viscéres doit étre condamnée.

d) Toute carcasse atteinte a un degré moindre que les conditions décrites ci-dessus
peut étre approuvée apres I'excision ou le parage et la condamnation des nceuds
lymphatiques et organes affectés.

Le dernier point ci-dessus indiqgue que la présence d'un abcées dans un nceud
lymphatique est le résultat normal de [lintroduction de Corynebacterium
pseudotuberculosis (C. ovis) dans le corps par une blessure de la peau, par exemple
pendant la tonte ou I'ablation de la queue.

Aprés un examen additionnel de la région drainée par le nceud lymphatique affecté, si
on ne peut pas observer d'autres abces, on peut présumer que le systéme lymphatique
a fonctionné normalement en isolant I'organisme en cause. Donc, la condamnation d'un
guartier a cause de la présence d'un abces dans un nceud lymphatique n'est pas
acceptable. L'atteinte extensive de plusieurs tissus suggére une propagation
hématogene et, par conséquent, la condamnation est justifiée.

Le traitement spécial des carcasses considérées comme « maigres » indique que cette
maigreur est reliée a I'étendue de l'infection, c'est-a-dire que linfection avait un effet
nuisible sur la santé générale de I'animal.
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La définition suivante du terme « atteinte marquée » est incluse pour favoriser une
application uniforme :

a) 2 abces ou plus qui dépassent 4 cm de diametre
ou
b) de 3 a5 abcés de 2 a 4 cm de diametre;
c) de 5 a7 abces de moins de 2 cm de diametre
ou
d) toute combinaison raisonnable des éléments ci-dessus.

2) Cysticercose bovine

Si, au cours de lI'examen régulier, l'inspecteur découvre une ou plusieurs carcasses
portant des Iésions laissant supposer une infestation par Cysticercus bovis, toutes les
carcasses touchées et leurs abats comestibles doivent étre retenus jusqu'a ce que le
laboratoire confirme le diagnostic. Comme la cysticercose bovine est une maladie a
déclaration obligatoire en vertu de la Loi sur la santé des animauy, il faut établir I'identité
du propriétaire et l'origine des bovins. Pour faciliter cette tache, I'inspecteur doit noter, le
plus t6t possible apres la découverte d'une lésion, tous les renseignements pertinents
qui pourraient aider a déterminer l'origine de la ou des carcasses (étiquettes d'oreille,
marques et autres signes).

Il faut informer 'ACIA (vétérinaire de district) et le coordonnateur des interventions
d’inspection des établissements du secteur des viandes qu'une Iésion semblant étre
provoguée par C. bovis a été découverte.

A : Confirmation du laboratoire
Les lésions observées sur les carcasses atteintes ainsi que les tissus qui les entourent
doivent étre excisés et placés dans du formol.

Les rapports du laboratoire comprendront les résultats des épreuves histologiques des
lésions présentées, selon l'une des trois options suivantes :

a) La lésion n'est pas causée par C. bovis. Le pathologiste décrira la I1ésion observée et
déclarera que son étiologie n'est pas C. bovis.

Dans ce cas, la carcasse sur laquelle ont été prélevés les tissus atteints ne sera pas
considérée comme infestée et l'on pourra alors la libérer sans traitement
supplémentaire.

b) La lésion est causée par C. bovis. Le pathologiste décrira la lésion observée et
déclarera qu'elle est attribuable a C. bovis.
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c) Il est impossible de déterminer si C. bovis est la cause de la lésion. Dans ce cas, le
pathologiste décrira la Iésion observée en déclarant qu'elle ressemble a celles qui
sont causées par C. bovis.

Dans les cas décrits aux points b) et c) ci-dessus, la carcasse doit étre considérée
comme infestée et I'on doit s’en débarrasser en conséquence.

Le laboratoire informera par téléphone le coordonnateur aux abattoirs du résultat de
I'examen. Ce dernier sera responsable de transmettre cette information au vétérinaire
en place.

Note : Dés qu'une seule carcasse provenant d'un lot de bovins de boucherie est jugée
atteinte, toutes les carcasses issues de ce lot qui montrent des Iésions importantes
semblant étre provoquées par C. bovis doivent également étre considérées comme
infestées.

B: Jugement post mortem
Toute carcasse et tout abat jugés infestés par C. bovis doivent étre condamnés si
I'infestation est massive.

L'infestation est considérée comme massive quand on trouve des kystes dans au moins
deux des parties suivantes au cours de l'inspection sommaire réguliere, soit le cceur, la
langue, les muscles masticateurs, le diaphragme et ses piliers, I'eesophage et les
muscles exposés pendant I'habillage et dans au moins deux des parties exposées par
incision des rondes et des membres antérieurs.

Si, a I'examen, l'inspecteur découvre une ou plusieurs lésions causées par C. bovis,
mais que le taux d'infestation est moins grave que celui qui a été décrit ci-dessus, la
carcasse doit étre considérée comme légérement infestée et doit étre traitée de la
maniere décrite a la section 3.8.2 (Traitement contre les parasites, 1) Cysticercus).

3) Epithélioma spinocellulaire des bovins

A : Inspection ante mortem

Tout animal trouvé, a l'inspection ante mortem, atteint de I'épithéliome de I'ceil et de la
région orbitale, dans laquelle I'ceil a été détruit ou masqué par I'envahissement de tissu
néoplasique, et qui montre un état avancé d'infection, de suppuration ou de nécrose
généralement accompagné d'odeur nauséabonde ou tout animal atteint de I'épithéliome
de l'eeil ou de la région orbitale, qui, peu importe la gravité du néoplasme, est
accompagné de cachexie, doit étre condamné.

L'absence d'un ceil ou des structures associées chez un bovin adulte peut indiquer
I'ablation chirurgicale d'un épithéliome. Ces bovins doivent étre retenus au moment de
l'inspection ante mortem.

Les bovins qui présentent un épithéliome sans complication ou des lésions qu'on ne
peut distinguer d'un épithéliome sans difficulté (dermoide de la cornée, blessure orbitale,
etc.) doivent étre retenus au moment de l'inspection ante mortem.
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Note : Si I'animal est considéré comme non transportable en vertu de la Politique sur le
transport sans cruauté des animaux, veuillez vous référer au site suivant :
http://www.inspection.gc.ca/francais/anima/trans/polif.shtml.

B: Inspection post mortem
Les carcasses d'animaux atteints d'un épithéliome de I'ceil ou de la région orbitale
doivent étre condamnées si elles répondent a l'une des trois conditions suivantes :

a) Le néoplasme a gagné les structures osseuses de la téte et présente un degré
avance d'infection, de suppuration et de nécrose

ou

b) peu importe I'étendue de la tumeur primaire, on peut observer une métastase a partir
de I'eeil ou de la région orbitale dans un des nceuds lymphatiques parotidiens, des
organes internes, de la carcasse ou d'autres structures

ou

c) laffection, peu importe sa gravité, s'accompagne de cachexie ou d'autres désordres
systémigues secondaires.

Les carcasses d'animaux atteints d'un épithéliome de I'ceil ou de la région orbitale, & un
degré moindre que les conditions décrites ci-dessus, peuvent étre approuvées pour la
consommation humaine, apres I'enlevement et la condamnation de la téte, y compris la
langue.

La téte et la langue des carcasses ayant perdu un ceil doivent étre condamnées. La téte,
les visceres et la carcasse doivent étre examinés attentivement pour déceler des
métastases. Si on en trouve, la carcasse entiere doit étre condamnée.

Aux fins d'enquéte épidémiologique, toutes les carcasses ou parties de carcasse
condamnées pour les raisons susmentionnées doivent désormais étre consignées sous
l'appellation « NEOPLASME (Epithéliome spinocellulaire des bovins) » (code 620) sur le
formulaire de compilation des données d’abattoir plutét que d'utiliser d'autres termes,
comme « NEOPLASME » ou « EMACIATION ».

4) Odeur anormale

Toute carcasse déegageant une odeur anormale durant l'inspection post mortem doit étre
retenue pour inspection vétérinaire. Si, de l'avis du vétérinaire, 'odeur est excessive, la
carcasse doit étre condamnée. Lorsque l'odeur n'est pas jugée excessive et qu'elle ne
témoigne pas d'une exposition a des substances toxiques, la carcasse peut étre
réfrigérée pour qu’on tente de dissiper l'odeur.

Toutefois, la carcasse est retenue et non estampillée. Si, a la fin de la période de
refroidissement, I'odeur est disparue, la carcasse peut étre approuvée sans restriction et
estampillée. Dans de nombreux cas, une odeur résiduelle peut encore étre décelée
apres le refroidissement lorsqu'une incision est pratiquée dans les tissus plus profonds.
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Lorsqu'une odeur résiduelle, mais non excessive se dégage de la carcasse apres le
refroidissement, celle-ci peut étre approuvée pour autant que la viande ne soit utilisée
gue pour la préparation de produits carnés épicés. La quantité de cette viande qu'il sera
permis d'incorporer au produit dépendra de la gravité de la situation. Cependant, en
aucun cas, l'odeur ne devra étre décelable dans le produit fini.

Dans les cas ou le vétérinaire ne peut déterminer la source de I'odeur anormale, il serait
bon de communiquer avec le Laboratoire d’expertise et d’analyses alimentaires (LEAA)
pour faire identifier I'origine de l'odeur.

4.1) Carcasses de porc dégageant une odeur sexuelle prononcée

Toute carcasse de porc dégageant une odeur sexuelle prononcée doit étre consignée.
Par ailleurs, les verrats réecemment castrés, les jeunes verrats et les semi-castrats qui ne
dégagent pas une odeur aussi nette doivent étre considérés comme des sujets douteux
et étre retenus, jusqu'a ce qu'une épreuve de chauffage de la viande soit effectuée.

Il a été constaté que le refroidissement d'une carcasse peut faire disparaitre cette odeur.
Les carcasses peuvent donc étre gardées dans une salle de réfrigération, puis
revérifiées a intervalles réguliers. Celles qui ne dégageront plus aucune odeur pourront
alors étre approuvées. Toutefois, toute carcasse qui dégage encore une odeur
prononcée apres 48 heures devra étre condamnée.

Comme la détection de l'odeur sexuelle est subjective et que l‘aptitude de chaque
personne a la déceler varie grandement, il est recommandé que, dans la mesure du
possible, plus d'un inspecteur participe a cette évaluation.

On doit faire une distinction entre une odeur sexuelle et une odeur d'urine causée par
une erreur d'habillage. Dans ce dernier cas, il faut parer la carcasse.

5) Tuberculose/lymphadénite granulomateuse
Ruminants, porcs, chevaux

Note : La disposition suivante vise les carcasses d'animaux tués durant des abattages
ordinaires. Quand on trouve des Iésions semblables a celles que provoque M. bovis sur
les carcasses d'animaux provenant de troupeaux dépeuplés a cause de la tuberculose,
il faut condamner les carcasses, peu importe I'étendue de l'infection.

L'entrée des organismes tuberculeux et des organismes qui provoquent des Iésions
semblables a celles causées par M. bovis est plus fréquente par le systéme respiratoire
ou le systeme gastro-intestinal.

Par conséquent, on s'attend a découvrir une évidence d'infection aux trois endroits
primaires : les nceuds lymphatiques de la téte, les nceuds lymphatiques des poumons et
les nceuds lymphatiques mésentériques. Quand des lésions granulomateuses
semblables a celles que provoque M. bovis sont trouvées a plus d'un de ces endroits
primaires, on doit inciser et examiner tous les nceuds lymphatiques périphériques (voir la
section 3.4.1 (3)).
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La disposition des carcasses atteintes dépend de I'emplacement et de I'étendue des
|ésions.

Les carcasses atteintes doivent étre condamnées :

a) si on observe des lésions a au moins un endroit primaire et dans au moins un noceud
lymphatique périphérique

ou

b) si on observe des lésions dans d'autres tissus, par exemple les poumons, le foie ou
la rate.

Toutes les carcasses atteintes a un degré moindre que les conditions décrites ci-dessus
peuvent étre approuvées aprées le parage et la condamnation des nceuds lymphatiques
affectés et de la partie de la carcasse correspondante, par exemple la téte et la langue,
les poumons ou les intestins et I'estomac.

Le terme « lymphadénite granulomateuse » doit étre utilisé pour rapporter la
condamnation des carcasses et des portions.

Lorsqu’'une carcasse de porc est condamnée a cause de la lymphadénite
granulomateuse, il faut soumettre des Iésions typiques au LEAQ ou LEPAQ. Dans le
cas d’'une carcasse de ruminant ou de cervidé, il faut aviser le bureau de district de
I'ACIA de sa région et le coordonnateur aux abattoirs.

6) Manipulation des produits de viande tombés au sol

Il n'est pas acceptable sur le plan économique de parer la surface entiere d'une
carcasse de boeuf tombée sur le sol. Il est tout aussi inacceptable, du point de vue
hygiénique, de simplement rincer la carcasse sans inspection. Par conséquent, pour
élaborer des recommandations qui tiennent compte tant des aspects économiques que
des principes de bonne hygiéene, il est d'abord nécessaire d'énoncer les hypothéses
suivantes :

a) Dans la plupart des cas, il est impossible de déterminer avec précision quelles
surfaces d'une carcasse (ou partie de carcasse) ont été en contact avec le sol lors
de la chute. Par conséquent, il est insuffisant de seulement parer la surface
visiblement en contact avec le sol.

b) La plus grande partie de la contamination non visible se concentre probablement
dans la méme région que la contamination visible. Le parage de la contamination
visible permet, par conséquent, d'enlever une grande partie de la contamination non
visible.

c) La contamination résiduelle non visible peut étre facilement enlevée avec de l'eau, a
condition de le faire rapidement aprés que la carcasse (ou partie de carcasse) soit
tombée sur le sol. C'est a l'inspecteur de déterminer si les contaminants présents a
I'endroit de la chute peuvent étre enlevés de cette facon.
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d) Les opérations de parage et de rincage doivent étre effectuées de telle facon que les
risques de propager la contamination aux tiSsus sous-jacents, aux structures
internes ou aux incisions non exposées soient réduits au minimum.

Soulignons que les directives qui suivent ont été élaborées a la lumiére des hypothéses
énonceées ci-dessus. La majorité des carcasses (ou parties de carcasse) tombent dans
des zones de I'établissement considérées comme relativement propres. || demeure
évidemment nécessaire d'exercer un jugement professionnel quant au traitement a
appliguer aux carcasses (ou parties de carcasse) tombées dans des zones fortement
contaminées ou des zones ou se trouvent des contaminants de type particulier, par
exemple des huiles ou des graisses. Le traitement de ces carcasses (ou parties de
carcasse) doit étre laissé a la discrétion du vétérinaire responsable. Si la récupération
de la carcasse est jugée impossible, on peut alors envisager sa condamnation.

La marche a suivre touchant la manipulation des carcasses ou des parties de carcasse
qui sont tombées au sol doit avoir pour objet de :

a) enlever la contamination visible de facon efficace et hygiénique;

b) éviter d'étendre la contamination a d'autres régions de la carcasse ou partie de
carcasse;

c) s'occuper du probleme de la contamination non visible
et
d) prendre des mesures correctives pour éviter que cela ne se reproduise.

La démarche suivante permet d’atteindre ces objectifs, tout en nécessitant la
supervision d'un inspecteur :

a) La carcasse ou partie de carcasse doit étre immédiatement enlevée du sol afin de
réduire les possibilités que la contamination ne s'étende. Il_est inacceptable de
trainer la carcasse jusqu'au point de raccrochage.

b) Toute contamination visible doit étre enlevée par parage. Pour ce faire, il peut étre
nécessaire d'enlever certaines parties o0sseuses exposees, par exemple les
vertebres contaminées.

c) Une fois la contamination visible enlevée de facon satisfaisante, la carcasse ou
partie de carcasse doit étre rincée a fond a l'eau.

d) Il faut observer l'endroit, la fréquence et les causes des chutes. Des mesures
correctives doivent étre apportées, le cas échéant, aussi rapidement que possible.
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Il est permis de traiter les carcasses dont la peau est intacte, par exemple les carcasses
de porc ou de poulet, en ringant simplement a fond et a I'eau la surface de la peau si la
carcasse est immédiatement enlevée du sol afin de réduire les possibilités que la
contamination ne s’étende. La contamination de la peau qui n'a pas été enlevée par le
rincage doit étre enlevée par le parage. Cependant, si ces carcasses ont été ouvertes,
par exemple aux fins d'éviscération ou de fente en demi, il est nécessaire de parer les
surfaces de coupe qui montrent une contamination visible, puis de rincer a fond la
surface de la peau et les surfaces de coupe. Il faut prendre soin, lors du ringage de la
peau, de ne pas étendre la contamination sur les surfaces de coupe. Il peut étre
nécessaire de procéder au parage de la peau pour enlever toute contamination restante.

7) Moribond

Pour les especes a viande rouge, le terme « MORIBOND » devrait étre utilisé dans les
cas de condamnation ante mortem seulement. Les animaux moribonds doivent étre
condamnés a I'examen ante mortem; il faut empécher le plus possible qu'ils se rendent
jusqu'a I'étape de l'abattage.

Chez les espéces a viande rouge, la présence d'animaux moribonds est habituellement
associée a une maladie plutét qu'a un stress dd au milieu ou au transport. Ainsi, ces
animaux sont généralement repérés au moment de l'examen ante mortem. Parmi les
signes mentionnés, notons les suivants : décubitus, température corporelle inférieure a
la normale (sauf dans certains cas, comme des infections graves ou une insolation, ou
elle peut étre supérieure a la normale), pupilles dilatées, absence de réaction a des
stimuli externes, convulsions ou autres mouvements involontaires.

On peut concevoir que certains animaux deviennent moribonds pendant la période
suivant I'examen ante mortem et précédant I'abattage. Le personnel de I'abattoir devrait
alors les reconnaitre facilement, leur position couchée les rendant tres difficiles a
amener jusqu'a l'aire d'abattage. Il faut avertir le personnel de l'abattoir de ne pas
abattre ces animaux avant qu'un vétérinaire ne les examine et en autorise I'abattage.

8) Perte d'identité
La section 3.4 du Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs établit ce qui suit :

« Il incombe a la direction de I'établissement de s'assurer que toutes les carcasses et
leurs parties soient présentées a I'examen post mortem pour en permettre I'inspection
(par exemple : présentation correcte des visceéres, etc.).

Les inspecteurs sont tenus d’aviser immédiatement la direction de I'établissement afin
de faire corriger les lacunes. Toutefois, le service dinspection doit intervenir si
I'exploitant ne met pas en place des actions correctives. Il pourrait s'agir, par exemple,
d'exiger le ralentissement des abattages ou d'interrompre les services d'inspection
jusqu'a ce que la situation soit corrigée. »
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La présentation d'une carcasse sans tous ses visceres affecte la capacité des
inspecteurs ou des vétérinaires a juger de son acceptabilité pour la consommation
humaine. Si seulement une partie des viscéres est manquante, l'inspecteur ou le
vétérinaire peut tenir compte de l'importance de l'organe manquant dans l'inspection
post mortem, de la condition de la carcasse et du reste des viscéres présentés ainsi que
de la présence de maladies dans le lot ou le troupeau d'origine pour déterminer s'il est
approprié de condamner la carcasse. Ce genre de défaut se présente plus
particulierement chez les volailles (ex.: absence du coeur). Toutefois, les mémes
critéres peuvent étre utilisés pour les autres especes (ex. : absence d'un rein chez le
porc).

9) Emaciation, maigreur ou petitesse

Par définition, I'émaciation (maigreur pathologique) est caractérisée par une
détérioration de la condition physique et une diminution de volume des organes,
particulierement le foie, la rate et le tissu musculaire. La caractéristique la plus évidente
est la perte du gras corporel et l'altération de sa consistance.

Les endroits ou l'on trouve du gras sont de plus faible volume et ce qui reste de gras a
une apparence gélatineuse, une consistance visqueuse et une couleur jaunatre. En
raison de la présence de gras anormal dans les tissus intermusculaires, les muscles ont
une apparence flasque. On peut observer aussi une augmentation du tissu conjonctif
musculaire résultant en une atrophie réelle des muscles. Une carcasse émaciée ne
vieillit pas de la méme facon qu'une carcasse normale et a une apparence humide en
surface ainsi qu'a l'intérieur. Les changements dans la consistance du gras sont tres
visibles a la base du cceur, dans le médiastin et dans la région périrénale ainsi qu’entre
les apophyses épineuses des vertebres.

Les carcasses qui présentent les Iésions mentionnées ci-dessus, sans évidence d'autres
maladies, doivent étre condamnées sous l'appellation « émaciation » (voir la différence
avec I'atrophie séreuse des graisses).

10) Jeunes veaux présentés a I'abattage

A: Veaux de moins de 2 jours

Une attention particuliere doit étre portée aux tres jeunes veaux présentés a l'abattage.
lIs doivent faire I'objet d'une inspection ante mortem minutieuse. Lors de cet examen, les
veaux présentant les caractéristiques suivantes doivent étre traités comme suspects en
ce qui concerne l'immaturité :

a) Le veau a l'apparence, le comportement et le poids d'un nouveau-né. Le poids est
évalué en tenant compte de la race et du sexe du veau (ex. : veau Jersey femelle
versus veau Charolais male).

b) La veine du cordon ombilical est ouverte et contient du sang non coagulé (aucun
sang noir ou séche).

c) Seul le bord étroit de l'incisive de lait parait au-dessus de la gencive.
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d) Les sabots sont mous; la sole présente une excroissance conique. On dit alors des
sabots qu'ils ne sont pas «useés ».

Il est a noter que ces caractéristiques sont rencontrées chez les veaux de 1 a 2 jours.
L'exploitant de I'établissement doit étre sensibilisé au fait que ce sont de tres jeunes
animaux souvent transportés vers l'abattoir dans des conditions difficiles pour eux en
raison de leur age et ne devant pas étre présentés a I'abattage. Si tel est le cas, ces
animaux doivent étre retenus a I'examen ante mortem et condamnés sous le code 030
(immaturité). Il est de la responsabilité de I'exploitant, en collaboration avec le
vétérinaire, de se défaire adéquatement de ces animaux qui n'auraient pas did étre
transportés.

B: Veaux agés de plus de 2 jours

Les jeunes veaux de plus de 2 jours ne présentent pas de caractéristique constante a
'examen ante mortem ou post mortem. Le terme « immaturité » devrait donc étre utilisé
uniguement pour les veaux de moins de 2 jours dans le rapport de condamnation (voir
les caractéristiques énumérées ci-dessus).

Les jeunes veaux de plus de 2 jours sont considérés comme suspects s’ils présentent
des signes d’'un désordre nutritionnel sévere a I'examen post mortem. Ce désordre se
caractérise par une atrophie séreuse du gras entourant le coeur et les reins. Seules les
carcasses présentant ces lésions avancées devraient étre condamnées,
indépendamment de I'apparence du gras ailleurs.

Ces carcasses peuvent parfois présenter d'autres lésions, comme une apparence
détrempée, des muscles mous qui peuvent étre perforés facilement et une infiltration
séreuse entre les masses musculaires. Les carcasses présentant des signes de
désordre nutritionnel sévere devraient étre condamnées pour émaciation et leur
condamnation, rapportée sous ce terme.

Note : La graisse brune n’est pas anormale chez les veaux; ce gras a haute teneur en
énergie est produit par le feetus. En cas de probléme nutritionnel aprés la naissance, la
graisse blanche ne se formera pas.

11) Mélanomes cutanés chez le porc

Lorsque les lésions de mélanome cutané atteignent aussi un organe interne ou sont
accompagnées d'effets systémiques, la condamnation de la carcasse et de ses parties
s'impose. Si I'on observe des Iésions cutanées ulcérées ou envahissantes ou encore
une implication ganglionnaire (il peut s'agir d'une hypertrophie du nceud lymphatique ou
d'une pigmentation noire ressemblant a du goudron), la carcasse est détenue apres
avoir été parée. Il faut alors envoyer les échantillons appropriés au laboratoire pour
examen histopathologique. Lorsque les résultats de I'examen confirment la présence de
métastases, la carcasse et ses parties doivent étre condamnées. Dans les autres cas, la
carcasse est libérée.
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Par ailleurs, la carcasse est approuvée aprés le parage lorsque la pigmentation des
nceuds lymphatiques accompagne des Iésions cutanées qui sont régressives a I'examen
macroscopique (donc sans examen histopathologique des nceuds). On dit de ces
lésions qu'elles sont régressives lorsqu'elles présentent de la fibrose, sont non
envahissantes et qu'on n’observe aucun pigment ressemblant & du goudron.

12) Lymphome malin chez les porcs et chez les bovins (lymphosarcome)

Lésions de lymphome malin

Organe interne affecté Lésion cutanées ulcérées, envahissantes et/ou Pigmentation des nceuds
ou présence d'effets implication des neeuds lymphatiques lymphatiques accompagnée de
systématiques lésions cutanées régressives
La carcasse et ses La carcasse parée est détenue et des La carcasse est parée et approuvée
portions sont échantillons sont envoyés au laboratoire pour la consommation humaine
condamnées
l A 4 l
Utilisation pour la Présence confirmée de métastases dans les Les parties parées peuvent servir a
nourriture animale neeuds lymphatiques I"alimentation animale
A 4
Condamnation de la carcasse I [ Pas de métastases I

l

[ Libération de la carcasse I

Une seule Iésion confirmée de lymphosarcome, que ce soit chez un porc ou un bovin,
entraine la condamnation de la carcasse et de ses parties. Il en est ainsi puisqu'il est
impossible de déterminer s'il s'agit de la Iésion primaire ou d'une métastase. Le matériel
condamné peut étre utilisé pour la nourriture animale.

Or, chez le porc, il arrive souvent que I'hypertrophie d'un seul nceud lymphatique soit la
seule lésion macroscopique de la condition. Le nceud lymphatique mandibulaire ou
l'liaque interne sont le plus souvent impliqués.

En ce qui concerne les bovins, certains cas ne sont décelables a I'examen post mortem
que par l'hypertrophie d'un noeud lymphatique ou de la rate. Celle-ci est alors
généralement beaucoup plus grosse que la normale.

Il faut donc étre trés vigilant lors de I'examen post mortem de routine des porcs et des
bovins afin de dépister ces cas qui he sont pas évidents.
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13) Syndrome de septicémie, toxémie ou congestion

Ces appellations ne doivent étre utilisées que pour la viande rouge (quoique rare, cette
condition peut toutefois étre trouvée chez la volaille). Elles servent alors a désigner les
carcasses condamnées pour une infection (septicémie), un état d'intoxication (toxémie)
OuU une congestion généralisée sans qu'il soit possible de relier les effets systémiques
observés a une condition primaire spécifique.

Les résultats obtenus a la suite des inspections ante mortem et post mortem sont les
suivants.

Lors de l'inspection ante mortem, I'animal est déprimé et léthargique. Sa température
peut étre élevée (septicémie), basse (dans les cas de toxémie surtout) ou normale
(lorsqu'elle est normale, c'est souvent parce que l'animal passe de I'hyperthermie a
I'nypothermie).

Parmi les différentes Iésions que I'on peut retrouver dans les cas de septicémie ou de
toxémie, les plus souvent rencontrées sont (par ordre décroissant) :

a) hémorragies sous-séreuses multifocales qui affectent souvent plusieurs organes
('endocarde et I'épicarde sont le plus souvent atteints); hémorragies de la sous-
mugueuse de la trachée;

b) congestion et cedéme de différents organes, particulierement ceux du systéme
lymphatique (I'hépatomégalie et la splénomégalie sont souvent présentes);

c) présence de foyers d'infection d'origine embolique dans différents organes;

d) vasodilatation périphérique.

Il est rare que toutes ces lésions soient présentes sur la méme carcasse.

Une carcasse septicémique-toxémique doit étre envoyée a un fondoir autorisé pour
produits non comestibles, alors qu'une carcasse congestionnée peut étre destinée a la
nourriture animale. Il est a noter que les deux conditions peuvent étre concomitantes : la
carcasse est alors envoyée au fondoir.

14) Schwannomes

Les schwannomes sont parmi les néoplasmes les plus observés chez les bovins. Il s'agit
de tumeurs bénignes multicentriques qui touchent principalement les organes suivants :
a) le ceceur et le tissu adipeux médiastinal;

b) les nerfs intercostaux;

c) le plexus brachial et ses ramifications;

d) les nerfs du quartier arriére, mais moins fréquemment.
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En fait, les normes du Codex alimentarius stipulent que tous les tissus anormaux
doivent étre enlevés et qu'une portion doit étre condamnée lorsqu'il est impossible
d'éliminer les anomalies sans détruire les tissus normaux.

Il est a noter que la condamnation de toute la carcasse pour des raisons de malignité ne
s'appligue pas a ce type de tumeur, car aucune métastase n’'est présente. Tous les
schwannomes sont issus d'une anomalie du programme génétigue et se développent
individuellement. On peut donc conserver la plus grande partie possible de la carcasse,
a condition que les tissus visiblement affectés soient éliminés.

Le probléme des schwannomes réside dans leur caractére multicentrique et dans le fait
qgue certaines lésions ne deviennent visibles sur les nerfs qu'aprés la dissection des
muscles. Afin de normaliser le processus d'identification de la lésion et d'élimination des
tissus en fonction de I'étendue de la lésion, nous recommandons de suivre le protocole
ci-dessous.

Niv. Inspection [ Examiner la base du coeur, médiastin et nerfs intercostaux I

£~

Aucune autre 1ésion: relacher la
carcasse et disposer des fissus

Lésions décelées sur la carcasse:
examiner plexus brachial et les nerfs

Niv, Vétérinaire ;
infercostaux

Lésions localisées. parer le plexus

brachial et les cOtes, condamner le
coeur; ibérer la carcasse. Autres igsions au plexus: examiner les nerfs au-

dessus et en-dessous de l'omoplate et e long de la
parol thoracique,

Aucune 1ésion aux muscles, parer les nerfs
atteints et kbérer la carcasse.

l.ésions aux muscles: condamner le quartier avant
et +/- la paroi thoracique et examiner e nerf

scialique.
Aucune lésion du nerf
sciatique:libérer e reste de la ) 4
carcasse Autres lesions d'un nerf
v
Lésions limitées au nerf sciatique: parer le Extension aux muscles:
nerf et linérer e reste de la carcasse. condamner e quartier arriere.
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15) Arthropathie chez le porc et le bovin
Il est & noter que, dans le présent protocole, I'arthropathie englobe I'arthrite infectieuse
et dégénérative.

Méme si les troubles des articulations (tant infectieux que dégénératifs) sont souvent
repérés lors de I'examen ante mortem, un grand nombre d'animaux atteints
d’arthropathie arrivent a I'abattage sans avoir été identifiés comme suspects. Que ce
soit ou non le cas, la sélection des porcs pour arthropathie repose principalement sur les
trois critéres suivants :

a) tuméfaction externe de I'articulation
ou

b) hypertrophie des nceuds lymphatiques iliaques internes
ou

c) asymétrie évidente entre les deux fesses, ce qui est révélateur d'une pathologie
coxo-fémorale, entre les deux grassets, entre les deux jarrets ou entre les deux
articulations huméroradiales.

La maniere de se défaire des carcasses dépend des lésions observées au niveau
articulaire ou périarticulaire, ou aux deux niveaux, ainsi que de la présence d'effets
systémiques. Dans le cas d’arthropathie dégénérative, les carcasses ne présentant que
de l'ostéochondrose légere (atteinte peu sévére du cartilage, liquide synovial clair ou
hyperémie peu marquée de la membrane synoviale) sont acceptées telles quelles.
Lorsque le cartilage est plus sérieusement atteint et que les villosités synoviales
présentent une hypertrophie de type duveteux, avec accumulation de liquide synovial,
l'articulation doit étre condamnée. La présence conjointe d'un liquide synovial
d'apparence trouble ou contenant de la fibrine et d’'une hypertrophie de type polypoide
(en forme de doigts) des villosités synoviales nécessite aussi la condamnation de
l'articulation.

Méme si I'arthropathie dégénérative se rencontre chez les porcs et est normalement due
a un trauma qui s’est produit a un moment donné pendant la captivité, elle est beaucoup
plus fréquente chez les vaches agées, en raison non seulement de leur 4ge, mais aussi
d’anciennes blessures, du stress causé par I'élevage, etc. Chez les porcs et les bovins,
les articulations qui montrent les symptdémes susmentionnés présentent un risque faible
ou méme nul pour la santé et sont habituellement stériles. Si la présence de fluide
distend l'articulation, cette derniere devra étre évaluée.
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Dans les cas graves d'arthropathie, d’hygromas/bursites et de polyarthrite ou de
périarthrite purulente, il faut enlever et condamner tous les tissus anormaux a
'habillage. La présomption d’une infection se fonde alors sur une augmentation
marquée de liquide dans [larticulation, dont la couleur est sérosanguinolente ou
purulente, une haute réactivité des villosités de l'articulation et I'inflammation aigué des
ganglions lymphatiques associés ou encore des symptdmes de septicémie qui se
manifestent a un autre endroit de la carcasse (ex. : endocardite aigué, infarcti rénaux,
foyers infectieux pulmonaires ou utérins). Habituellement, la carcasse entiere sera
condamnée, a moins qu’on juge que l'infection a été localisée. Le cas échéant, des
articulations individuelles pourraient étre enlevées. Ce genre de lésions est plus
fréequent chez les porcs que chez les bovins, méme si on peut les trouver chez les
vaches ou plus rarement chez les jeunes bovins et qu’elles doivent étre prises en
considération pour le diagnostic différentiel. Les bactéries causales englobent
Erysipelothrix, Staphylococcus, Streptococcus et Actinomyces. Le risque pour la santé
humaine est beaucoup plus élevé que dans le cas de l'arthrose dégénérative. On doit
exercer un controle plus rigoureux de la carcasse et de tout fluide ou tissu qui y est
associé.

Lorsque les lésions d'arthropathie sont accompagnées d'effets systémiques ou gu'il est
impossible de faire un parage adéquat des lésions sans danger de contamination, la
carcasse doit étre condamnée.

16) Saignée imparfaite

Les animaux a viande rouge mal saignés doivent étre examinés par le vétérinaire. Si,
sur une carcasse, seules certaines portions sont insuffisamment saignées, qu’aucune
pathologie n'a été décelée et que I'examen de la plaie révéle que I'animal a été saigné a
'épaule, le vétérinaire peut approuver les portions bien saignées et condamner les
autres. Les carcasses ne remplissant pas les conditions décrites ci-dessus doivent étre
condamneées.

3.6. Préparation des abats et autres portions détachées pour consommation
humaine (nourriture animale)

Tout établissement sous inspection permanente qui désire préparer ces produits doit au
préalable en faire la demande par écrit au vétérinaire responsable de l'abattoir. Le
protocole doit inclure les points suivants: la méthode de préparation détaillée,
'équipement utilisé, les contrbles mis en place et leur fréquence, le refroidissement,
'emballage et I'entreposage.

L’exploitant est responsable de la qualité du produit, le réle du service d’inspection étant
de vérifier I'efficacité des contrdles en place. La préparation de certains de ces produits
doit se faire dans une salle distincte du plancher d’abattage.
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Des principes fondamentaux s'appliquent a la préparation des abats comestibles :

a) lls doivent provenir uniguement de carcasses approuvées. On doit pouvoir établir la
correspondance avec la carcasse tant que linspection post mortem n’est pas
complétée.

b) lls doivent étre refroidis ou congelés dés que possible et ne doivent pas demeurer
dans des endroits non réfrigérés.

c) lls doivent étre transportés du local de préparation des visceres vers un local plus
propre sur le plan microbiologique tout de suite apres le traitement.

d) La circulation des produits et du personnel affecté a leur préparation doit se faire de
facon a éviter tout retour en arriére et toute possibilité de contamination croisée.

1) Pieds de beeuf et de ratite
Les pieds de bceuf et de ratite peuvent étre gardés pour alimentation humaine si les
conditions suivantes sont respectées :

a) Les pieds doivent demeurer associés a la carcasse habillée d'ou ils proviennent
jusqu'a ce que cette derniére ait été approuvée. Les pieds de plusieurs carcasses
peuvent étre recueillis dans un méme contenant. Toutefois, si 'une des carcasses
est condamnée, il en sera de méme pour tous les pieds amassés dans le contenant.

b) Seuls les pieds provenant d’'une carcasse approuvée peuvent étre gardés pour
alimentation humaine.

c) Les pieds approuvés doivent étre échaudés et nettoyés. Ces opérations servent a
enlever le poil des pieds de beeuf et la cuticule des pieds de ratite.

d) Les onglons doivent étre enlevés.

e) Le segment proximal du pied, qui a été contaminé pendant I'échaudage et le
nettoyage, est paré pour enlever la partie contaminée.

2) Langue
Avant de la réfrigérer, on doit parer la langue et la rincer pour enlever tout le sang, etc.
Les langues de beeuf doivent étre estampillées.

3) Cervelle

La cervelle peut étre préparée pour la consommation humaine, pourvu qu'elle ne
renferme pas de morceaux d'os ou d'autres contaminants (morceaux de balle, de peau,
de poils, etc.). La cervelle provenant d'animaux étourdis a l'aide d'un pistolet percuteur
pénétrant peut étre utilisée pour la consommation humaine une fois adéquatement
parée.

La cervelle propre a la consommation humaine sera rincée et réfrigérée immédiatement
apres l'inspection et I'approbation.
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La cervelle qui contient des morceaux d'os, des morceaux de peau ou des caillots de
sang apres l'étourdissement peut étre récupérée pour l'alimentation des animaux.

Cependant, la cervelle ne peut servir a I'alimentation humaine ou animale si le sujet a
été abattu a lI'aide d'une balle de plomb ou d'une balle fragile.

4) Thymus (ris)

Le thymus des bovins peut étre destiné a la consommation humaine pourvu qu'il soit
exempt de lésions pathologiques. Aprés l'inspection, on doit rincer le thymus pour le
débarrasser du sang et des caillots, et le réfrigérer avant I'emballage.

5) Coeur

Le coeur de tous les animaux pour alimentation humaine peut étre récolté pour la
consommation. En ce qui concerne les animaux a viande rouge, on doit ouvrir le coeur
pour le débarrasser des caillots sanguins (voir la section 3.4.1 (2)).

Le coeur doit étre paré de la facon suivante :

a) L'aorte et les autres gros vaisseaux sanguins doivent étre coupés a moins de 2 cm
de leur origine.

b) L’os cordis doit étre enlevé et les oreillettes doivent étre parées.

Une fois rincé, le cceur doit étre égoutté et réfrigéré. Les coeurs de beeuf doivent étre
estampillés.

6) Foie
Le foie de cheval ne doit pas étre reconnu comme comestible en raison de sa teneur
excessive en cadmium.

Le foile de tous les autres animaux pour alimentation humaine convient a la
consommation. Pour bien le préparer, il faut le débarrasser de la vésicule biliaire et de
I'excédent de gras.

Les foies comestibles provenant des animaux a viande rouge doivent étre estampillés.

7) Poumons

L'utilisation des poumons comme ingrédient dans les produits de viande constitue une
altération. Cependant, la permission de récupérer les poumons pour la consommation
humaine peut étre obtenue. Seuls les poumons reconnus comme exempts de condition
pathologigue et de contamination peuvent étre préparés aux fins de vente. La trachée et
les grosses bronches des poumons seront incisées avant l'inspection pour s'assurer
gu'elles ne contiennent pas de parasites ni de matiére ingérée.
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Les poumons contenant de I'eau provenant du bassin d’échaudage ne peuvent étre
approuvés pour la consommation humaine. Lors de la présence d'eau dans les
poumons des carcasses échaudées, le service d’inspection doit s'assurer que les
techniques d’insensibilisation et de saignée sont adéquates et que le temps de saignée
est suffisant afin de s’assurer que les animaux sont morts avant leur entrée dans
I'échaudoir.

Les poumons inspectés que l'on prépare pour alimentation humaine ou animale seront
réfrigérés avant I'emballage.

8) Rate

L'utilisation de la rate comme ingrédient dans les produits de viande constitue une
altération. Cependant, la permission de récupérer la rate pour la consommation
humaine peut étre obtenue. Seules les rates reconnues comme exemptes de condition
pathologique et de contamination peuvent étre préparées aux fins de vente.

9) Réticulum, rumen, omasum et abomasum
Ces parties de l'estomac des ruminants peuvent étre utilisées pour la consommation
humaine pourvu gu'elles soient exemptes de lésions pathologiques.

Leur préparation varie d'un abattoir a l'autre. Toutefois, certaines étapes fondamentales
doivent étre respectées : apres l'inspection, elles doivent étre vidées et leurs parois
interne et externe doivent étre lavées. On doit également parer toute source de
contamination de la couche adipeuse qui n'a pas disparu durant le lavage. Aprés le
rincage, le produit doit étre examiné par un employé responsable de I'établissement
avant qu’on poursuive sa préparation : échaudage, réfrigération, emballage, selon le
cas. Le service d’'inspection est responsable de vérifier I'efficacité des contrbles mis en
place par I'exploitant.

Les étapes suivantes devront étre suivies lorsque de l'équipement automatique est
utilisé :

a) Les compartiments gastriques devront étre fendus et vidés. L'omasum pourra étre
vidé par secouage (de préférence avec un agitateur automatique pour enlever la plus
grosse partie du contenu).

b) Le produit devra étre rincé avec des appareils approuvés, qui le débarrasseront des
substances étrangeres. L'eau doit couler de facon continue et étre visuellement
propre a l'orifice de sortie avant que le produit ne puisse en étre retiré. Cette étape
se limite au ringcage, le produit ne subissant aucune transformation physique ou
chimique comme a I'échaudage.

c) Un employé de I'établissement sera responsable d'examiner visuellement la racine
carrée du nombre de morceaux rincés. Si le produit contient encore des matiéres
étrangeres, la durée du rincage devra étre modifiée en conséquence et le produit,
étre nettoyé de nouveau jusqu'a satisfaction. Les inspecteurs surveilleront les
employés chargés de I'examen du produit.
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d) Le produit propre sera ensuite échaudé ou échaudé et blanchi au moyen d'un
appareil approuvé.

e) Apres I'’échaudage ou I'échaudage et le blanchiment, les produits seront rincés a
I'eau potable.

f) Le produit final devra étre visiblement propre, sans abrasions, coupures ni autres
anomalies.

g) L'exigence de respecter un certain pH pour le produit final n’existe plus. Soulignons
toutefois qu'un ringcage adéquat et que l'usage correct des agents de blanchiment et
d'échaudage sont essentiels a la fabrication d'un produit acceptable.

Il n'est pas nécessaire d'échauder et de parer le produit aprés le vidage et le lavage
lorsque celui-ci est préparé pour l'alimentation animale. Les normes élémentaires de
propreté doivent toutefois étre respectées.

10) Estomac de porc

L'estomac de porc peut étre récolté pour la consommation humaine pourvu qu'il soit
exempt de lésions pathologiques. On doit ouvrir, vider et bien rincer I'estomac. De plus,
avant de l'utiliser comme ingrédient dans un produit de viande préparé, on doit
I'échauder et enlever la muqueuse.

Il n'est pas nécessaire d'échauder les estomacs récoltés pour I'alimentation animale.

11) Reins
Les reins de cheval et de ratite ne doivent pas étre reconnus comme comestibles en
raison de leur teneur excessive en cadmium.

Les reins peuvent étre récoltés pour la consommation humaine pourvu qu'ils soient
exempts de Iésions pathologiques. On doit réfrigérer les reins avant de les emballer ou
de les emballer et de les congeler. On doit pratiquer une incision profonde, laisser
tremper les reins dans I'eau et les rincer avant de les incorporer a un produit de viande.
Les reins ne peuvent étre utilisés pour la production de lard ou de suif.

12) Tissus adipeux

Le prélevement hygiénique de tissus adipeux propres sur des carcasses habillées
approuvées doit se faire aussi rapidement que possible. Ces tissus devraient étre
réfrigérés ou étre fondus immédiatement apres leur collecte s'ils sont destinés a la
consommation humaine. Les tissus adipeux prélevés sur des carcasses
non approuvées ne peuvent pas étre considérés comme propres a la consommation
humaine. Les tissus destinés a la production de tissus adipeux partiellement dégraissés
ne doivent pas contenir d'os (ni de peau s'il s'agit de porc).
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13) Queues de beeuf, de veau et de cheval
On doit enlever immédiatement, en parant les parties atteintes, toute contamination des
gueues dépouillées avant de les rincer pour enlever le sang et les particules de peau.

Dans les abattoirs ou I'on enleve les queues avant que les carcasses habillées et les
morceaux détachés aient été approuvés, les queues doivent étre identifiables jusqu'a ce
gu'on ait procédé a l'approbation finale des carcasses. Les queues approuvées seront
placées dans des contenants ou suspendues dans une salle de réfrigération.

14) Tétes destinées a la vente au détail

Les tétes qui n'ont pas été percutées peuvent étre récupérées et expédiées pour une
éventuelle vente. Ces tétes doivent étre écorchées convenablement et visiblement
propres. Il sera toutefois interdit de récupérer, pour la vente, les tétes présentant un
écoulement nasal évident.

15) Pénis
Le pénis doit étre exempt de |ésions et de contamination. L’enveloppe sous-cutanée doit
étre enlevée et la portion préputiale, coupée d’environ 2 po. L'urétre doit étre enlevé.

16) Testicules
Les testicules doivent étre exempts de Iésions et de contamination. La tunique doit étre
enlevée.

17) Utérus de truie

L'utérus doit provenir d’'une truie nullipare, étre exempt de |ésions et de contamination et
ne présenter aucune hyperémie. On ne peut récolter celui des animaux reproducteurs
(possibilité de métrite non détectable a moins d’ouvrir 'utérus). Il faut rejeter les utérus
qui sont congestionnés (chaleur ou pathologie possible, différenciation impossible) ou
dont les ovaires montrent des pathologies.

3.7. Réinspection
3.7.1. Introduction

La réinspection est essentielle si I'on veut maintenir l'intégrité des produits de viande
aprés les inspections ante mortem et post mortem. L'exercice d'une surveillance
permanente est la responsabilité de l'exploitant et doit faire partie intégrante des
mécanismes de contrble de la qualité. Le service d'inspection doit procéder a des
réinspections périodiques pour s'assurer du bon fonctionnement de ces mécanismes,
mais ces réinspections ne doivent en aucun cas remplacer le contrdle de la qualité.

L’établissement doit comporter un poste de réinspection sanitaire pour la réception et
'expédition des carcasses conformément a larticle 6.3.1.2 du Reglement sur les
aliments.
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3.8. Transformation, manutention et traitements spéciaux
3.8.1. La conservation par le froid et activités connexes

1) Introduction

La conservation par le froid, qui comprend la réfrigération et la congélation, joue un réle
primordial dans la préparation et I'entreposage des produits de viande. Pour cette
raison, on ne saurait trop insister sur son importance. Puisque le froid intervient
considérablement dans de nombreuses opérations, il en sera fait mention dans d'autres
chapitres et parties du présent manuel. D'ailleurs, le texte suivant présente des renvois
aux parties pertinentes. Plusieurs aspects liés au froid ne sont toutefois traités que dans
les paragraphes ci-apres.

Le froid a pour effet de conserver les produits de viande en agissant sur deux plans : il
ralentit les modifications chimiques et enzymatiques qui se produisent dans les tissus
aprés l'abattage et il freine ou empéche la prolifération des micro-organismes
susceptibles d'entrainer l'altération de la viande ou l'intoxication alimentaire. Le froid a
également son importance dans les locaux ou sont manipulés les aliments, parce qu'il
permet non seulement d'abaisser et de maintenir la température des produits eux-
mémes, mais aussi d'arréter la multiplication des micro-organismes présents dans le
milieu ambiant. Le froid a donc un réle important a jouer sur le plan hygiénique.

Le froid détruit aussi les parasites de la viande, par exemple les trichines, selon des
températures et des temps (durée) précis. Ces informations sont disponibles sur le site
de I'ACIA dans le Manuel des méthodes de I'hygiene des viandes.

2) Condensation

La condensation est I'un des principaux inconvénients inhérents au refroidissement
artificiel. Elle se produit lorsqu'une atmosphere humide et chaude entre en contact avec
une surface plus froide. La condensation peut étre réduite en isolant les surfaces froides
et en réduisant la circulation d'air chaud dans les endroits réfrigérés. Dans les piéces ou
'on peut observer de la condensation, on doit prendre immédiatement les mesures
appropriées pour corriger la situation et protéger les produits de viande.

3) Conservation par le froid des produits de viande rouge (y compris les
autruches, les nandous et les émeus, les autres volailles étant exclues)

Définition — Abats

Comprennent tous les sous-produits de viande définis dans le Reglement sur
linspection des viandes (ex.: reins, foies, tendons, estomacs, parties du rumen,
poumons) et les parties suivantes définies comme étant de la viande dans le méme
reglement : langues, diaphragmes (viandes de hampe), pattes, viande de bajoue, viande
de téte, cceurs, cesophages et queues.

Définition — Produits de viande crue a ingrédient unique

Comprennent les carcasses habillées et leurs parties, dont les parures, les abats (voir la
définition précédente), la viande hachée et la viande séparée mécaniquement. Ces
produits peuvent étre frais ou congelés.
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Le refroidissement des carcasses, des abats et des produits doit étre continu.

a) Les carcasses de porcins (porcs et sangliers) ne doivent pas entrer en contact avec
d’autres types de carcasses pour éviter la migration possible de larves de trichine.

b) Les carcasses de veaux, d’agneaux et de chevreaux non dépouillées doivent étre
tenues a I'écart des autres carcasses afin d’'empécher la contamination croisée. Si
aucune chambre froide n’existe pour les carcasses non dépouillées, au moins 2 m
doivent séparer ces carcasses et les carcasses dépouillées.

c) Les foies préparés peuvent étre refroidis en les immergeant dans de I'eau courante
froide ou en les placant dans une chambre froide, suspendus a un support ou
déposés dans des plateaux.

d) Les langues ne doivent pas entrer en contact avec d'autres abats ou étre
suspendues au-dessus des autres abats.

L'article 6.4.2.7 du Reglement sur les aliments prescrit que la température interne des
viandes doit étre abaissée a une température égale ou inférieure a 7 °C dans les
24 heures suivant la fin de I'habillage.

La température du produit doit continuer de baisser de fagcon constante jusqu'a ce
gu'elle atteigne 4 °C ou moins. Cette baisse doit se faire aussi rapidement que possible.
Dans le cas ou le méme local sert au ressuage et a la conservation des viandes, les
opérations de ressuage et de conservation doivent se faire consécutivement et non
simultanément.

Procédés de refroidissement alternatifs

Les « procédés de refroidissement alternatifs » désignent des procédés qui ne
répondent pas aux normes de refroidissement décrites précédemment. Toutefois,
'exploitant qui a mis en ceuvre des contrbles de procédés fondés sur un systéme
HACCP validé et qui souhaite faire accepter un procédé de refroidissement alternatif
doit présenter une ébauche de projet au vétérinaire de son établissement, qui
communiquera avec le coordonnateur des interventions d’inspection des
établissements du secteur des viandes. Un procédé de refroidissement de rechange
ne peut étre employé tant qu’il n’a pas recu l'aval du coordonnateur des interventions
d’inspection des établissements du secteur des viandes.

Abats comestibles : Veuillez vous reporter a la sous-section 3.6 du présent manuel.

Gras destiné a la fonte comestible : Il n'est pas nécessaire de refroidir au préalable a
4 °C le gras récolté durant I'éviscération, le désossage ou la découpe et acheminé
directement vers le fondoir pour aliments comestibles (cette exemption ne s’applique
pas aux viandes partiellement dégraissées). Toutefois, I'exploitant doit manipuler et
envoyer ce gras vers le fondoir d’'une facon qui en préserve la salubrité et en évite le
rancissement.
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Congélateurs

Qu'ils servent a la congélation rapide des denrées ou a I'entreposage des produits déja
congelés, les congélateurs doivent tous faire I'objet d'un contréle quant a la qualité de
I'entretien. Les produits congelés étant généralement protégés par un emballage, ils
courent moins de risques de contamination que les produits réfrigérés. Cependant, il
n'en faut pas moins exercer une certaine vigilance pour déceler les emballages
endommagés et les produits découverts par accident. En effet, en plus de risquer la
contamination, ces denrées sont exposées aux bralures par le froid.

La propreté dans les congélateurs est primordiale. On ne doit pas laisser la glace s'y
accumuler et I'empilement des boites de carton doit étre fait soigneusement; les boites
mal empilées et les amas de glace risquent de causer des accidents. La direction doit
tenir un registre des stocks entreposés et de la rotation des produits pour éviter
I'entreposage prolongé des produits congelés.

3.8.2. Traitement contre les parasites

1) Cysticercus

Les carcasses de bovins et de moutons légerement infestées, telles qu’elles sont
décrites a la section 3.5.2 (2), peuvent étre approuvées a des fins alimentaires sous
réserve des conditions suivantes :

a) Les lésions de Cysticercus bovis et de Cysticercus ovis et les tissus avoisinants
doivent étre enlevés et condamneés

et

b) les carcasses ou la viande provenant de carcasses dans lesquelles des Iésions de
Cysticercus bovis ont été trouvées doivent étre gardées dans un congélateur sous la
surveillance d'un inspecteur, a une température ne dépassant pas -10 °C durant
10 jours

ou

c) la viande visée au point b) ci-dessus doit étre chauffée de part en part a une
température minimale de 60 °C sous la surveillance d'un inspecteur.

2) Trichinella spiralis

Les produits de porc (muscles striés) ou les produits de viande contenant des muscles
striés de porc, qui sont normalement consommeés sans autre cuisson ou qui ont
I'apparence d'un produit cuit, doivent étre traités par la cuisson, la congélation, le
saumurage ou toute autre procédure approuvée afin d'assurer la destruction de tout
Trichinella vivante. Ces informations sont disponibles sur le site Web de I'ACIA dans le
Manuel des méthodes de I'hygiene des viandes.

En Europe, on considere que linfection est en émergence (Bruschi et Murrel, 2002;
Dupouy-Camet 1999; Pozio, 2001), principalement & cause des changements dans les
habitudes alimentaires, de l'augmentation de la population des sangliers et de
'importation de chevaux provenant de régions ou le parasite est enzootique.
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Aux Etats-Unis comme en Europe, il a été clairement montré que linfection est plus
fréquente dans les petits élevages artisanaux que dans les élevages industriels (Pozio
et coll., 1996; Schad et coll., 1985).

3.9. Postes d’inspection ante mortem et post mortem requis pour I'inspection
des animaux a viande rouge

Les tableaux suivants indiquent les normes minimales de dotation (médecin vétérinaire
et inspecteurs) applicables a I'inspection ante mortem et post mortem des viandes
rouges selon différentes vitesses de chaine. Ce nombre de postes ne tient pas compte
de la rotation nécessaire pour respecter I'ergonomie. Ces recommandations s'ajoutent
aux exigences décrites au chapitre 2 du présent manuel.

Par conséquent, I'aménagement des postes d'inspection et le nombre de postes
nécessaires doivent tenir compte des facteurs ergonomiques ainsi que de la capacité de
l'inspecteur d’exécuter les taches requises tout en assurant la corrélation entre la
carcasse et ses parties.

Lorsque la vitesse de chaine excede 25 carcasses a I'heure, une chaine mobile est
requise afin de garantir un mécanisme d'identification bien synchronisé entre, d'une part,
les carcasses sur le rail et, d'autre part, les viscéres et les autres parties, comme la téte,
le sang ou la queue.

Il incombe a la direction de I|'établissement de s'assurer que toutes les carcasses et
leurs parties sont présentées a I'examen post mortem de fagon a en faciliter I'inspection.

Une carcasse présentant certaines anomalies par rapport a lI'apparence normale doit
étre évaluée par un vétérinaire pour une inspection détaillée. Dans le cas d'un
établissement possédant une chaine mobile, il est recommandé d’installer un rail de
retenue (vétérinaire) afin d’éviter les arréts de la chaine principale et la perte de temps
qui pourrait s’ensuivre.

Lorsqu'une carcasse présente un défaut pathologique nécessitant un examen
vétérinaire, I'inspecteur doit la marquer de maniére qu’elle soit acheminée vers le rail de
retenue (vétérinaire), ou elle sera soumise a une inspection vétérinaire plus poussée.
Selon la nature du défaut, il peut étre également nécessaire de retenir les viscéres ou
les abats de la carcasse affectée. Seules les carcasses devant faire I'objet d’'un examen
vétérinaire sont placées sur le rail de retenue (vétérinaire).

Les vitesses de chaine énumérées dans les tableaux suivants ne sont permises gue
dans des conditions compatibles avec une présentation acceptable, une fréguence
moyenne de défauts pathologiques (maladies) et un contréle du processus efficace pour
ce qui est des défauts de parage ou d’habillage et des accidents d'éviscération. Le
vétérinaire peut imposer des réductions de vitesse lorsqu'un_exploitant ne prend pas
d'actions correctives efficaces.
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3.9.1. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations
d’abattage de bouvillons et de génisses

Vitesse de chaine’ | Ante mortem Tétes Visceéres Carcasse Mv
1-8 bouvillons 0? 1
9-30 bouvillons 1 1
31-45 bouvillons 2 1
46-64 bouvillons Poste partagé 1 1 1 1
65-90 bouvillons Poste partagé 1 2 1 1
91-139 bouvillons Poste partagé 2 3 1 1

! Lorsqu'un établissement utilise une chaine actionnée mécaniquement assurant le

déplacement continu des carcasses sur la chaine d’éviscération, la vitesse de la chaine
est évaluée a un point fixe en tant que vitesse moyenne non interrompue durant un
cycle de 60 secondes. Elle ne doit donc pas étre évaluée en fonction d’'un nombre net
de carcasses habillées par heure.

2 Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d'affecter une
personne a ce poste d’inspection.
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3.9.2. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations
d’abattage de vaches et de taureaux

Vitesse de chaine’ Ante mortem Tétes Viscéres Carcasse MV
1-8 vaches 0! 1
9-20 vaches 1 1
21-35 vaches 2 1
36-60 vaches Poste partagé 1 1 1 1
61-90 vaches Poste partagé 1 2 1 2
91-139 vaches Poste partagé 2 3 1 2

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d’avoir une

personne a ce poste d’inspection.

3.9.3. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations
d’abattage de veaux

3.9.3.1. Veaux de moins de 6 semaines et pesant 70 kg ou moins

Les normes suivantes sont valides pour les carcasses habillées et les carcasses
partiellement habillées.

. Poste de médecin
Vitesse de chaine Postes d’inspecteur vétérinaire
1-29 veaux o 1
30-65 veaux 1 1
66-130 veaux 2 1

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d'avoir une
personne a ce poste d’inspection

Page 146 sur 247



Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs

3.9.3.2. Veaux pesant plus de 70 kg et moins de 150 kg habillés

Vitesse de chaine

Postes d’inspecteur

Poste de médecin
vétérinaire

1-25 veaux ot 1
26-50 veaux 1 1
51-75 veaux 2 1

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d’avoir une

personne a ce poste d’inspection.

3.9.4. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations
d’abattage de porcs (y compris les sangliers)
Vitesse de chaine Postes d’inspecteur Postes de médecin
vétérinaire
1-25 porcs o 1
26-65 porcs 1 1
66-150 porcs 2 1
151-300 porcs 3 1
301-500 porcs 4 1
501-650 porcs 5 2
651-800 porcs 6 2
801-900 porcs 7 2

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d’avoir une

personne a ce poste d’inspection.
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3.9.5. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations

d’abattage de truies

- Poste de médecin
Vitesse de chaine Postes d’inspecteur vétérinaire
1-15 truies o' 1
16-40 truies 1 1
41-70 truies 2 1

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d’avoir une
personne a ce poste d’inspection.

3.9.6. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations
d’abattage de moutons et de chévres

- Poste de médecin
Vitesse de chaine Postes d’inspecteur vétérinaire
1-25 animaux o' 1
26-50 animaux 1 1
51-75 animaux 2 1

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d’avoir une
personne a ce poste d’inspection

3.9.7. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations
d’abattage d’agneaux et de chevreaux

” Poste de médecin
Vitesse de chaine Postes d’inspecteur vétérinaire
1-29 animaux o' 1
30-65 animaux 1 1
66-130 animaux 2 1

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d’avoir une
personne a ce poste d’inspection.
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3.9.8. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations

d’abattage de chevaux

Vitesse de chaine

Postes d’inspecteur

Poste de médecin

vétérinaire
1-12 chevaux o' 1
13-20 chevaux 1 1
21-50 chevaux 2 1
51-76 chevaux 3 1

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d’avoir une
personne a ce poste d’inspection.

3.9.9. Postes d’inspection ante mortem et post mortem pour les opérations
d’abattage du gibier d’élevage, des ratites et des bisons

Vitesse de chaine

Postes d’inspecteur

Poste de médecin

vétérinaire
1-8 animaux o' 1
9-20 animaux 1 1
21-35 animaux 2 1

! Selon I'évaluation des besoins et de la conformité, il peut étre requis d'avoir une
personne a ce poste d’inspection.
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4. PROGRAMMES D'INSPECTION DE LA VOLAILLE ET DU LAPIN

41. Traitement sans cruauté

41.1. Exigences générales

41.1.1. Transport

Les personnes ou les compagnies qui livrent des animaux pour alimentation humaine a
I'abattoir sont entierement responsables du bien-étre de ces animaux, et ce, de leur
chargement a leur déchargement a I'abattoir.

Les normes qui régissent le transport des animaux sont décrites dans la partie Xl du

Reglement sur la santé des animaux :
http://laws-lois.justice.gc.ca/fra/reglements/C.R.C., ch. 296/page-54.html#h-70

et

de la Politique sur les animaux fragilisés de I'ACIA :
http://www.inspection.gc.ca/francais/anima/trans/polif.shtml.

4.1.1.2. Manipulation sans cruauté

Les exploitants d’établissements d’abattage sont entierement responsables de la
manipulation sans cruauté des animaux pour alimentation humaine avant I'abattage,
puis de leur étourdissement et de leur abattage sans souffrances inutiles.

4.1.1.3. Méthodes d’étourdissement

A l'exception de I'abattage rituel, tous les animaux pour alimentation humaine doivent
étre insensibilisés (étourdis) avant I'abattage. La méthode d’étourdissement de I'animal
doit satisfaire aux exigences de la Loi sur l'inspection des viandes et du Réglement de
1990 sur l'inspection des viandes ainsi que le prescrit I'article 6.4.2.2 du Reglement sur
les aliments. Tous les dispositifs d’étourdissement doivent avoir été autorisés.

Les méthodes suivantes peuvent étre employées pour insensibiliser une volaille :

a) Etourdissement par choc électrique : si les animaux sont insensibilisés par un choc
électrique réversible, l'intervalle entre I'étourdissement et la saignée ne doit pas
exceder 30 secondes.

b) Etourdissement par exposition & un gaz ou a un mélange de gaz.

c) Décapitation rapide : les oiseaux peuvent étre tués de cette maniére (au lieu d’étre
insensibilisés).
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d) La volaille abattue selon un rite conforme aux lois judaique ou islamique est
immobilisée et abattue par le sectionnement rapide, complet et simultané des
jugulaires et des carotides, de facon que I'animal perde conscience immédiatement.

Les méthodes suivantes peuvent étre employées pour insensibiliser un lapin :

a) Etourdissement par choc électrique : I'électronarcose est obtenue par le passage
d’'une décharge électrique au niveau de la boite cranienne. Un courant d’au moins
140 mA (milliampéres) et de 100 volts doit étre appliqué pendant 3 secondes. Cet
état d’'inconscience peut étre obtenu de deux fagons :

1) appliquer sur la boite crénienne des électrodes en «V » qui font passer le
courant a travers le cerveau, puis suspendre le lapin inconscient a la chaine
d’habillage;

2) suspendre I'animal vivant sur une chaine mobile qui le fera passer dans un
bassin d’eau électrifiée, comme on le fait pour le poulet (si cette technique est
utilisée, un employé qualifié portant un équipement de protection approprié doit
supporter I'animal jusqu'a son insensibilisation adéquate).

b) Pistolet percuteur pénétrant : cette technique est permise lorsqu’un pistolet percuteur
adapté aux petits animaux est utilisé et qu’un petit nombre de lapins sont abattus.

c) Pistolet percuteur non pénétrant : ce type de pistolet permet une insensibilisation
rapide et efficace dans les modules de transport avant I'accrochage.

Pour éviter des souffrances inutiles aux animaux, les méthodes suivantes sont
interdites : insensibilisation par élongation atlanto-axiale; décapitation rapide par
incision dorsale sans insensibilisation préalable; insensibilisation par un coup asséné
derriere la téte; insensibilisation par I'application d’un couteau électrique sur le museau.

La direction de I'établissement assume I'entiere responsabilité de la formation et de la
surveillance du personnel chargé de I'étourdissement et de I'abattage des animaux pour
alimentation humaine dans ses locaux.

Aprés I'étourdissement approprié de la volaille et du lapin, les arteres carotides et les
veines jugulaires doivent étre sectionnées immédiatement pour que la mort par
exsanguination s’ensuive.

La présence de carcasses dont la saignée est imparfaite (d’'une couleur allant du
rougeatre au rouge brique) peut indiquer, dans le cas des volailles, que des oiseaux
sont envoyés vivants dans la cuve d’échaudage. L'établissement doit établir une limite
d’oiseaux de couleur rouge par lot :
www.grandin.com/poultry.audit.html.
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Si un probléeme est constaté, [I'établissement doit évaluer ses méthodes
d’étourdissement et d’abattage. Des mesures correctives immédiates doivent étre prises
pour corriger toute méthode inadéquate d’étourdissement ou de saignée. La direction de
I'établissement doit avertir le vétérinaire en place de la présence d’'un nombre excessif
de carcasses de couleur rouge. Une tolérance zéro s’applique dans le cas des oiseaux
et des lapins qui ne présentent pas d’incision a la hauteur du cou.

Ce genre de problémes doit étre signalé immédiatement au vétérinaire, puis
I'établissement doit faire enquéte et mettre en place les actions préventives et
correctives qui s'imposent.

4.1.2. Responsabilités du service d’inspection

En ce qui a trait aux animaux pour alimentation humaine qui se trouvent dans des
établissements d'abattage, il appartient aux vétérinaires et aux inspecteurs de
surveiller :

a) leur transport (vérifier le taux de mortalité);

b) leur manipulation sans cruauté;

c) leur étourdissement et leur abattage sans cruauté.

41.21. Mesures réglementaires prises par le service d’inspection
41.211. Livraison a I’abattoir d’animaux pour alimentation humaine

Toute infraction aux réglements sur le transport doit étre communiquée au
coordonnateur des interventions d’inspection des établissements du secteur des
viandes. Le service d’inspection doit recueillir et conserver le plus d’'information possible
a ce sujet.

Il est recommandé que chaque lot recu a l'abattoir soit accompagné d’'une lettre de
garantie de I'éleveur ou d’'une fiche d'élevage contenant de l'information pertinente
guant aux traitements recus, aux délais d’attente ainsi qu’'a la période proposée pour le
retrait des moulées.

41.21.2. Logement et manipulation d’animaux pour alimentation humaine
avant I’abattage

Dans les abattoirs de volailles et de lapins, les installations d'attente doivent étre bien
aérees et offrir un abri contre les intempéries.

Les conditions inacceptables dans lesquelles se trouvent les volailles et les lapins dans
les aires d’attentes doivent étre portées a l'attention de la direction de I'établissement
avant qu’elles ne deviennent critiques. L'emploi d’installations déficientes doit cesser
jusqu’a ce que I'on ait corrigé la situation.
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Aucun traitement cruel infligé aux animaux pour alimentation humaine dans les locaux
de I'établissement ne doit étre tolére.

Si aucune action corrective n’est exécutée alors qu’elle aurait da I'étre, des mesures
réglementaires, y compris l'arrét temporaire des opérations d’étourdissement et
d’abattage, doivent étre prises.

4.1.2.1.3. Etourdissement et abattage d’animaux pour alimentation humaine

Le personnel d’inspection doit surveiller sur une base permanente I'étourdissement et
'abattage des animaux pour alimentation humaine. Chaque fois qu’un inspecteur est
témoin d’un traitement cruel infligé a des animaux, il doit faire cesser les opérations
d’étourdissement et d’abattage jusqu’a ce que la direction de I'établissement ait pris des
actions correctives efficaces. Si I'on constate un manque de collaboration ou une
infraction évidente, des mesures d’application de la loi pourront étre entreprises.

4.2. Inspection ante mortem

421. Ante mortem

421.1. Introduction

Dans les 24 heures précédant I'abattage, I'exploitant doit obligatoirement effectuer un
premier tri des animaux et le service d’inspection doit en effectuer une inspection
ante mortem. La direction de I'établissement doit s’assurer que seuls les lots d’animaux
qui ont été soumis a une inspection ante mortem sont abattus.

4.2.1.2. Objectifs

Les objectifs de I'inspection ante mortem sont les suivants :

a) identifier les troupeaux qui montrent des signes évidents de maladie ou d’anomalie,
rendant la carcasse impropre a la consommation humaine;

b) identifier les troupeaux qui pourraient constituer une menace pour la santé des
employés manipulant les carcasses;

c) identifier les troupeaux suspects afin qu’ils soient isolés et abattus a part;

d) identifier les troupeaux susceptibles d’avoir recu des antibiotiques ou d'autres
substances chimiothérapeutiques;

e) identifier les troupeaux pouvant donner lieu a une forte contamination des carcasses
durant le procédé d’éviscération;
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f) identifier les troupeaux qu’on croit atteints d’'une maladie a déclaration obligatoire ou
d’'une maladie exotique. Dans ce cas, on doit communiquer avec le bureau de district
de 'ACIA concerné et se référer aux recommandations du Manuel des méthodes de
I'hygiene des viandes de I'ACIA (chapitre 9, « Situation d’'urgence ») :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/meavia/man/ch9/table9f.shtmi;

g) juger si les troupeaux peuvent étre envoyés a I'abattage
et

h) identifier les troupeaux qu'’il faut traiter d’'une facon spéciale pour ne pas qu'ils
souffrent inutilement.

Il est essentiel d’établir un bon systeme de communication des renseignements obtenus
au cours de linspection ou de I'examen ante mortem pour que ceux-Ci soient bien
transmis aux personnes qui effectuent l'inspection post mortem. Cette information
pourrait étre transmise, par exemple, au moyen dun formulaire d’inspection
ante mortem.

4.2.1.3. Installations et besoins de main-d’ceuvre

La direction de I'établissement doit fournir des installations adéquates pour l'inspection
ante mortem. De plus, des employés de I'établissement doivent étre disponibles au
besoin pour déplacer et identifier les lots.

4.2.2. Examen ante mortem
4.2.21. Evaluation préliminaire de I'industrie

La direction de I'établissement est responsable d’effectuer un premier tri des animaux et
d’isoler les lots qui présentent des anomalies visibles par rapport aux lots normaux. Elle
doit s’assurer que tous les lots d’animaux ont subi une inspection ante mortem avant
'abattage.

4.2.2.2. Examen ante mortem de routine menée par le service d’inspection

Dans le cas des lapins et des volailles, le fait de les observer dans les cageots est
suffisant pour une inspection de routine. Les excréments présents dans les cageots
doivent également étre examinés. Au cours de cette phase de I'inspection ante mortem,
on doit retenir les animaux qui présentent des signes de maladie ou des anomalies afin
gu’'un vétérinaire les soumette a une inspection approfondie. Tous les sujets positifs
identifiés doivent étre isolés dés leur arrivée a I'établissement.
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4.2.23. Examen ante mortem approfondi mené par le service d’inspection

Les lots retenus a la suite d'une inspection de routine doivent étre soumis a une
inspection vétérinaire approfondie. Selon les résultats de cette inspection, le vétérinaire
prendra I'une ou 'autre des décisions suivantes :

a) envoyer le lot a I'abattage;

b) reconnaitre le lot comme suspect, l'isoler et I'abattre a part, avec d’autres animaux
suspects, de préférence a la fin de la période d’abattage habituelle;

c) reconnaitre le lot comme suspect, mais I'envoyer immédiatement a I'abattage pour
lui éviter des souffrances inutiles;

d) condamner le lot.
4.2.3. Mesures a prendre dans des circonstances spéciales

Il est essentiel que tous les lots suspects soient clairement identifiés tout au long du
processus d’abattage, soit de I'arrivée des animaux vivants jusqu’a l'inspection finale. A
'exception des abattages effectués immédiatement pour éviter des souffrances inutiles
aux animaux, il faut abattre les animaux suspects a part, de préférence a la fin de la
période d’abattage habituelle, de fagon a réduire la contamination de la chaine.

42.31. Troupeaux condamnés durant I'inspection ante mortem

Une fois condamnés, les animaux doivent étre étourdis, abattus et transportés dans
I'aire réservée aux produits non comestibles.

Les oiseaux et lapins condamnés, leurs carcasses et les animaux trouvés morts ne
doivent jamais traverser la salle d’abattage ni d’autres aires réservées aux produits
comestibles de I'établissement.

4.2.3.2. Nettoyage et désinfection

Le plancher d’abattage, le matériel, les aires d’attente, etc., contaminés durant la
contention ou le transport de troupeaux suspects, positifs ou condamnés doivent étre
soigneusement nettoyés et désinfectés si le vétérinaire le juge nécessaire. Les camions
et les cageots utilisés pour le transport des oiseaux et des lapins doivent étre nettoyés
et désinfectés a fond apres chaque utilisation.

4.2.4. Assainissement des camions et des cageots

La contamination de la volaille par les salmonelles est un probléeme qui touche tout le
secteur de l'aviculture. Aussi faut-il porter une attention particuliere au lavage des
camions et des cageots. Ainsi, les cageots doivent étre propres et exempts
d’excréments avant l'utilisation d’'un désinfectant approuveé :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/reference/referf.shtmil.
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4.3. Opérations d’habillage

La direction de I'établissement a la responsabilité de s’assurer que tous les procédés
d’habillage sont menés de facon hygiénique de fagcon a assurer la fabrication de produits
de viande qui sont propres a lalimentation humaine. Il appartient au personnel
d’inspection de surveiller le travail des employés de I'établissement.

Définition du terme « habillage »

Dans le cas de la carcasse :
a) d’'un animal pour alimentation humaine autre que le porc, la volaille ou la chevre :

() enlever la peau, la téte, les glandes mammaires développées et les pattes a
la hauteur des articulations carpiennes et tarsiennes;

(i) éviscérer;
(i) sauf pour le mouton, le veau et le lapin domestique, fendre la carcasse;

b) d'une volaille, enlever les plumes, les poils, la téte, les pattes a la hauteur des
articulations tarsiennes ainsi que la glande uropygienne et éviscérer.

4.3.1. Méthodes d’habillage de la volaille
4.3.1.1. Saignée

La saignée doit étre effectuée de facon hygiénique en position suspendue. Elle doit
consister a sectionner simultanément les artéres carotides et les veines jugulaires. La
saignée doit se faire par approche ventrale. Elle doit durer au moins 90 secondes pour
gue la mort par exsanguination s’ensuive.

4.3.1.2. Echaudage, plumaison et ringage

Au cours de I'habillage des carcasses de volaille, on doit enlever complétement les
poils, les plumes, les chicots, les saletés, les squames, etc., et rincer les carcasses a
fond avant d’y faire toute incision autre que celle nécessaire a la saignée.

L’échaudage favorise I'enlévement des plumes en dilatant les follicules pileux. La cuve
d’échaudage doit étre munie d’'une entrée d’eau fraiche, d’'un débit adéquat et continu et
d’une sortie d’eau.

Dans le cas du canard et de I'oie, les plumes étant imperméables, I'eau de I'échaudoir a
besoin d’étre agitée plus souvent que la normale. Les appareils a plumer permettent
d’enlever le gros des plumes. La volaille est ensuite trempée dans un bassin de cire puis
un bassin d’eau froide. Enfin, la carcasse est épilée, le reste des chicots étant enlevé
manuellement.
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Afin d’éviter que Salmonella et d’autres bactéries n’adhérent a la peau, on doit procéder
au rincage des carcasses dans les quinze secondes qui suivent leur plumaison et leur
transfert. Le nombre de jets d’eau au ou aux postes de ringage doit étre suffisant. De
plus, le débit et la pression doivent étre adéquats, de fagcon que puissent étre enlevées
completement toutes les matieres étrangeres visibles de la surface de la carcasse, y
compris les matieres étrangeres se trouvant sur les jarrets et toute surface du cou
exposeée a la suite de la saignée ou de la décapitation.

4.3.1.3. Ablation des glandes uropygiennes, des tétes et des pattes

Les glandes uropygiennes, les tétes et les pattes peuvent étre enlevées des carcasses
de volaille, soit avant, soit aprés I'éviscération. Si I'ablation des glandes uropygiennes,
des tétes et des pattes est effectuée avant I'éviscération, elle ne doit se faire que sur
des carcasses déja plumées et adéquatement rincées, pour prévenir la contamination
des surfaces coupées. Les pattes présentées a linspection post mortem avec la
carcasse doivent avoir été échaudées et étre exemptes de contamination visible (ex. :
fumier, cuticules et griffes).

4.31.4. Eviscération
L’exploitant doit respecter les exigences suivantes pour I'éviscération :

a) suspendre la carcasse de facon a permettre I'examen de la cavité abdominale, des
visceres ainsi que de I'extérieur;

b) éviter toute contamination croisée (les tétes et les cous ne doivent pas trainer sur
aucun équipement de la chaine d’éviscération);

c) enlever I'eau accumulée dans la région du cloaque avant d’ouvrir la carcasse;

d) éviter de pratiquer une incision plus longue qu’il n'en faut pour permettre
I'éviscération;

e) ne manipuler la cavité abdominale qu'avec des mains ou du matériel visiblement
propres;

f) présenter les visceres de facon a permettre 'examen post mortem;

g) éviscérer la carcasse de facon a empécher toute contamination par les matieres
fécales.

Apres l'inspection post mortem, tous les viscéres (cesophage, jabot, cloaque, poumons,
trachée, reins, organes reproducteurs) doivent étre enlevés de la carcasse avant le
rincage final intérieur-extérieur et doivent étre traités en tant que produits non
comestibles.
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Note : Les reins et les organes reproducteurs peuvent étre laissés dans la carcasse
dans le cas de jeunes poulets dont le poids vif moyen est inférieur a 2,7 kg ou de jeunes
canards dont le poids vif moyen est inférieur a 4 kg.

Les glandes uropygiennes, le jabot, le systeme digestif et la trachée ne sont pas
comestibles, mais ils peuvent étre utilisés dans la préparation d’aliments pour le vison
ou d’autres animaux a condition de respecter les exigences réglementaires relatives a
ce type d'opérations.

Avant la réfrigération, la carcasse doit étre rincée adéquatement a I'aide d'un appareil de
rincage final intérieur-extérieur. Si le rincage intérieur-extérieur se fait a la main, il faut
que l'eau pénétre a l'intérieur de I'orifice supérieur du thorax pour obtenir un rincage et
un égouttement satisfaisants.

Les carcasses qui présentent une contamination interne peuvent étre désossées si
I'établissement posséde les installations requises au poste de parage. Les produits
récupérés a la suite du parage doivent étre acheminés le plus rapidement possible vers
la chambre froide.

L’établissement sous inspection permanente qui désire effectuer des opérations de
désossage a chaud doit au préalable en faire la demande écrite au coordonnateur des
interventions d’inspection des établissements du secteur des viandes. La
demande doit inclure la validation du procédé et les points suivants : la méthode de
préparation détaillée, I'équipement utilisé, les contréles mis en place et leur fréquence
de vérification, le refroidissement, I'emballage et I'entreposage.

4.3.2. Méthodes d’habillage du lapin domestique

Comme il est mentionné précédemment, I'accrochage du lapin doit étre effectué une fois
que l'animal est insensibilisé. Autrement, I'animal doit étre supporté jusqu'a son
insensibilisation complete.

La manipulation des lapins vivants peut se faire par agrippement de la peau du cou ou
des oreilles, ou des deux, pour autant que les membres arriére soient soutenus (cela
permet d’éviter les ruades et les blessures chez I'animal et le manipulateur).

43.2.1. Saignée

La saignée s’effectue en sectionnant simultanément les arteres carotides et les veines
jugulaires. Elle doit durer au moins 90 secondes afin d'assurer la mort par
exsanguination. L'écorchage peut commencer seulement lorsque la saignée est
compléte.
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4.3.2.2. Ecorchage

Une douche préliminaire apres la saignée est fortement suggérée pour diminuer les
probabilités de contamination par les poils libres.

Comme pour toutes les autres especes animales, une fois la premiére incision faite a
travers la peau, le couteau doit étre assaini avant de procéder aux autres incisions dans
le processus de dépouillement ou d’écorchage.

Une fois la saignée terminée, une lisiére de peau est taillée a la surface interne des
pattes arriere tout en laissant en place le rectum et les organes uro-génitaux externes.

La patte libre est alors écorchée par dissection mousse (avec les mains) et sectionnée a
I'articulation tibio-tarsienne par dissection franche de maniére a éviter tout éclat d'os et
résidu de poils.

Le lapin est alors accroché par cette patte pour libérer l'autre patte arriére qui sera
ensuite écorchée et désarticulée de la méme maniere.

L’écorchage doit se faire minutieusement de facon & prévenir la contamination par les
poils. A l'instar des autres espéces animales, il est suggéré, chez le lapin, de retarder le
dégagement du rectum apres le dépouillement : la traction exercée sur le rectum lors de
'écorchage des pattes amene une contamination de la région périrectale (bassin) si le
rectum a été dégageé.

La peau et la téte sont coupées juste au-dessus des oreilles. La peau est ensuite tirée
vers le bas jusqu’a un point dépassant I'articulation carpienne. Les pattes avant sont
alors sectionnées au moyen d’un couteau en évitant toute contamination par le poil et en
assurant I'absence d’éclat d’'os. Dans certains établissements, il est d'usage d’habiller
les lapins en conservant la téte. Dans ce cas, les tétes doivent étre complétement
dépouillées de leur peau et de leurs poils.

Un ringcage immeédiat apres I'écorchage et avant le transfert sur la chaine d’éviscération
est nécessaire pour diminuer la présence de poils libres.

4.3.2.3. Eviscération

Les carcasses doivent étre suspendues de facon a permettre I'examen des cavités
abdominale et thoracique, des viscéres ainsi que de l'extérieur de la carcasse (y
compris la téte, s'il y a lieu). Il faut éviter toute contamination croisée (les tétes, s'ily a
lieu, et les cous ne doivent pas trainer sur aucun eéquipement de la chaine
d’éviscération).

L’incision de la paroi abdominale se fait entre la symphyse pubienne et le sternum. Les
cavités abdominale et thoracique ne doivent étre manipulées qu’avec des mains ou du
matériel visiblement propres.
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Durant le processus d’éviscération, les intestins, la vessie, I'estomac et la rate peuvent
étre enlevés avant I'inspection (sauf indication contraire du service d’inspection), car ils
n'apportent rien au processus d’inspection et comportent un risque de contamination de
la carcasse. Les viscéres abdominaux sont retirés en séparant I'cesophage au niveau du
cardia et sont éliminés avec les portions non comestibles.

Les visceres doivent étre présentés de facon a permettre I'examen post mortem :

a) Les reins doivent étre décapsulés avant leur présentation a l'inspection; ils peuvent
étre laissés dans la carcasse.

b) Le foie peut étre laissé attaché a la carcasse apres I'enlevement de la vésicule
biliaire; il peut aussi étre présenté séparément a I'inspection.

c) Le cceur et les poumons sont exposés afin d’en permettre I'inspection.

d) Le cceur de lapin, s'’il est récolté pour la consommation humaine, doit étre incisé pour
éliminer tout caillot & I'intérieur des ventricules.

Avant la réfrigération, la carcasse doit étre rincée adéquatement a I'aide d'un appareil de
rincage intérieur-extérieur.

Les carcasses qui présentent une contamination interne peuvent étre récupérées si
I'établissement posséde les installations requises au poste de parage. Les produits
récupérés a la suite du parage doivent étre acheminés le plus rapidement possible vers
la chambre froide.

L’établissement sous inspection permanente qui désire effectuer des opérations de
désossage a chaud doit au préalable en faire la demande écrite au coordonnateur des
interventions d’inspection des établissements du secteur des viandes. La
demande doit inclure les points suivants: la méthode de préparation détaillée,
'équipement utilisé, les contrdles mis en place et leur fréquence, le refroidissement,
'emballage et I'entreposage.

4.3.3. Abattage rituel

Lors de l'abattage rituel, un animal immobilisé de facon appropriée peut étre abattu
(saigné) sans étre étourdi, pour autant que I'abattage soit effectué par une personne
expérimentée. Il faut réduire le bruit pour éviter le stress et assurer une manutention
calme des oiseaux.

Le couteau doit étre bien aiguisé afin d’assurer une coupe franche et rapide de la gorge
de l'oiseau. L’abattage doit se faire par une seule incision. Les veines jugulaires et les
arteres carotides doivent étre sectionnées completement et simultanément pour
permettre une insensibilisation et une exsanguination rapides de I'animal. L’incision est
considérée comme adéquate lorsque l'oiseau devient insensible en moins de
30 secondes et qu'on ne peut observer aucun réflexe des yeux (mouvements
volontaires).
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4.3.3.1. Abattage rituel casher

Chaque oiseau est soigneusement tenu a l'intention du rabbin et, apres la saignée,
placé sur un crochet de saignée. L’eau de I'échaudoir est maintenue froide par I'ajout de
glace; il s’agit d'une exigence religieuse. Un surfactant (dilatateur folliculaire) approuveé
peut étre ajouté a I'eau afin de faciliter la plumaison :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/reference/referf.shtmil.

4.3.3.2. Abattage rituel hallal

Les oiseaux sont suspendus avant d’étre saignés. L’étourdissement électrique est
parfois accepté.

4.4. Autres opérations de la salle d’éviscération
4.4.1. Préparation des abattis pour consommation humaine ou animale

Les abattis de volaille (cceur, foie et gésier) et de lapin (cceur, foie et reins) peuvent étre
utilisés pour la consommation humaine, pourvu gu’ils soient exempts de lésions
pathologiques et qu’ils proviennent de carcasses approuvées. Il est essentiel de
prévenir la contamination de ces organes durant la préparation et I'inspection.

On doit réfrigérer les abattis immédiatement apres les avoir récoltés et préparés. On ne
peut permettre 'accumulation des abattis en vue de leur préparation ultérieure. lls
peuvent étre prérefroidis dans de I'eau circulante.

L’exploitant est responsable de la qualité du produit, le réle du service d’inspection étant
de vérifier I'efficacité des contrdles en place.

4.41.1. Coeur

Le coeur de volaille peut étre récolté pour la consommation humaine. On doit enlever le
péricarde avant de laver et de réfrigérer le cceur. Une fois lavé, le coeur doit étre égoutté
et réfrigére.

Le cceur de lapin peut étre récolté pour la consommation humaine. Le péricarde doit
étre enlevé et les oreillettes sont coupées afin d’éliminer tout caillot qui aurait pu se
former.

4.41.2. Foie

Le foie de volaille et de lapin est propre a la consommation humaine. On doit séparer le
foie des autres visceres et enlever la vésicule biliaire, sans laisser échapper de bile sur
les produits comestibles, avant le rincage et la réfrigération. Si les foies présentent
certaines anomalies (voir la section 4.6), ils peuvent étre récupérés pour l'alimentation
animale.
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4.4.1.3. Gésier

On doit séparer le gésier des autres viscéres. On doit ensuite ouvrir et vider le gésier,
puis en enlever la muqueuse avant de le rincer et de le réfrigérer. Les tissus adipeux
contaminés sur la paroi externe du gésier doivent étre enlevés.

441.4. Reins

Les reins de la volaille ne peuvent pas étre récoltés pour la consommation humaine.
Les reins de lapin peuvent toutefois étre conservés a cette fin.

4.4.1.5. Cou

Les cous de volaille, séparés de la carcasse, peuvent étre utilisés pour la consommation
humaine, pourvu gu’ils soient exempts de contamination.

4.4.1.6. Pattes ou pieds de volaille

441.6.1. Exigences applicables aux pattes ou aux pieds de volaille
comestibles

La récupération des pattes ou des pieds de volaille comestibles est autorisée, sous
réserve que I'ensemble des exigences suivantes soient respectées :

a) L’exploitant utilise un protocole écrit, validé par le coordonnateur aux abattoirs et
garantissant que les pattes ou les pieds proviennent de carcasses approuveées.

b) Si les pattes ou les pieds demeurent attachés a la carcasse suivant I'inspection
post mortem, ils n’entrainent pas de risque de contamination. Les pattes, les
carcasses et les surfaces de I'équipement sont maintenues visiblement propres
durant les opérations.

c) L'épiderme et les ongles sont enlevés.

d) Seuls les pieds ou les pattes exempts de contamination fécale sont transférés dans
la zone de transformation de produits comestibles.

e) Toutes les surfaces de contact avec des pattes ou des pieds comestibles qui sont
situées dans des aires non réfrigérées sont soumises a un nettoyage complet.

f) Les opérations de tri, de parage et d'emballage des pattes ou des pieds sont
effectuées de maniére a éviter que ceux qui sont préts a I'emballage ne soient
contaminés par d’autres pattes ou pieds non conformes. Ces opérations sont
suffisamment éloignées des autres procédés de transformation pour empécher que
les pattes ou les pieds ne contaminent d'autres produits de volaille transformés.
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g) Les pattes ou les pieds de volaille comestibles sont refroidis a 4°C ou moins dans les
4 heures suivant les opérations d’échaudage.

h) Le protocole écrit de I'établissement sur la production de carcasses de volaille avec
la téte et les pattes est validé et surveillé selon les exigences énoncées dans la

présente section.

4.4.1.6.2. Catégories de défauts a éliminer lors des opérations de tri et de

parage

Défaut des pattes

Contamination fécale

Dermatite

Présence d’épiderme

Tout défaut de structure
ou de coloration des
pattes

Fracture ouverte

Ongles attachés

Matiére étrangére

Définition

Toute matiére fécale visible provenant apparemment du tractus
gastro-intestinal inférieur.

Ampoules, ulceres, croltes affectant la peau ou le tissu sous-
cutané, ou les deux.

Enlevement incomplet de I'épiderme sur les pattes.

EX. : meurtrissures, mutilation, saignée imparfaite, brilures
d’ammoniac.

Fracture de la patte ou des orteils ayant causé une perforation de
la peau.
Ongles encore présents.

Matiere étrangere, mouchetures, tachetures ou taches de
matériel non comestible sur les pattes.
EX. : ingesta, plumes libres, graisse, bile, épiderme détaché.

4.4.2. Carcasses de volaille avec tétes et pattes

Cette politique s’applique également aux carcasses de volaille avec uniqguement la téte
ou aux carcasses de volaille avec uniquement les pattes.

44.21. Exigences applicables aux carcasses de volaille avec tétes et pattes

L’habillage des carcasses de volaille peut s’effectuer sans l'ablation de la téte et des
pattes, sous réserve que I'ensemble des conditions suivantes soient respectées :

a) Les tétes et les pattes ne posent pas de risque de contamination. Les carcasses et
les surfaces de l'équipement sont maintenues visiblement propres durant les

opérations.

b) La cavité buccale et les voies nasales sont exemptes de toute matiere étrangere
avant le refroidissement.
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c) L'épiderme et les ongles sont enlevés avant le refroidissement.

d) Les pattes sont exemptes de contamination fécale avant le coupage du cloaque ou
l'ouverture de la cavité abdominale.

e) L’exploitant utilise un protocole écrit et validé par le coordonnateur aux abattoirs.

f) Le protocole écrit de I'établissement sur la production de carcasses de volaille avec
la téte et les pattes est validé et surveillé selon les exigences énoncées dans la
présente section.

g) Les supports de refroidissement des carcasses avec tétes doivent étre congus de
facon que les tétes ne puissent s’égoutter sur d’autres carcasses. Sinon, les tétes
doivent étre emballées dans un sac de plastique imperméable. Si les supports sont
conformes, chaque téte ou chaque carcasse sera enveloppée d’'un sac imperméable
avant 'empaquetage.
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44.2.2. Catégories de défauts a éliminer

Défaut de la téte

1 Contamination fécale

Tout défaut de structure
2 lou de coloration de la

téte

3 |Matiere étrangere

4 Plumes attachées

5 |Sinusite

Défaut des pattes

1 Contamination fécale

2 |Dermatite

3 |Présence d’épiderme

Tout défaut qui touche

4 la structure ou
coloration des pattes

5 Fracture ouverte

6 Ongles attachés

7 'Matiére étrangére

la

Définition
Toute matiere fécale visible provenant apparemment du tractus
gastro-intestinal inférieur.

EX. : meurtrissures, mutilation, saignée imparfaite.

Matiére étrangere, mouchetures, tachetures ou taches de matériel
non comestible dans le bec, dans les narines ou sur la téte.
EX. : ingesta, plumes libres, graisse, bile, épiderme détaché.

Ecoulement nasal mousseux qui peut s’accompagner d’'une
inflammation des sinus paranasaux. Les |ésions macroscopiques
peuvent comprendre la présence d'un exsudat dans le systeme
nasal et le systeme respiratoire. La couleur de la créte et des
barbillons peut aller du rouge au bleu noir.

Définition

Toute matiere fécale visible provenant apparemment du tractus
gastro-intestinal inférieur.

Ampoules, ulcéres, croltes affectant la peau ou le tissu sous-
cutané.

Enlévement incomplet de I'épiderme sur les pattes.

Ex.: meurtrissures, mutilation, saignée imparfaite, bralures
d’ammoniac.

Fracture de la patte ou des orteils ayant causé une perforation de
la peau.
Ongles encore présents.

Matiere étrangere, mouchetures, tachetures ou taches de matériel
non comestible sur les pattes.
Ex. : ingesta, plumes libres, graisse, bile, épiderme détaché.
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44.3. Application d’antimicrobiens

L’exploitant qui a mis en ceuvre des contrbles de procédés fondés sur un systéme
HACCP validé et qui souhaite faire accepter un procédé d’application d’antimicrobiens
doit présenter une ébauche de projet au vétérinaire de son établissement, qui
communiquera avec le coordonnateur des interventions d’inspection des
établissements du secteur des viandes. L'utilisation d’antimicrobiens ne peut se faire
tant que le procédé n'a pas recu l'aval du coordonnateur des interventions
d’inspection des établissements du secteur des viandes.

4.4.3.1. Liste de référence pour les produits chimiques non alimentaires
acceptés

Veuillez consulter la Liste de référence pour les matériaux de construction, les
matériaux d’emballage, et les produits chimigues non alimentaires acceptés a I'adresse
suivante :

http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/reference/referf.shtmil.

4.4.3.2. Conditions générales relatives a l'utilisation des antimicrobiens

Les conditions applicables a l'utilisation des antimicrobiens pour le traitement des
carcasses ou morceaux de carcasses de viande crue (y compris la volaille) durant les
opérations d’éviscération ou de refroidissement sont les suivantes :

a) Les dangers biologiques et chimiques liés a l'utilisation des antimicrobiens doivent
étre maitrisés au moyen d'un systeme de contrble propre a l|'établissement. Ces
mesures de contrble du processus doivent englober les opérations d'abattage,
d'éviscération et de refroidissement et garantir que les traitements antimicrobiens
sont employés pour favoriser I'application de bonnes pratiques de fabrication (BPF)
et non pour remplacer ces dernieres.

b) L’exploitant doit élaborer un protocole écrit incluant une méthode lui permettant de
surveiller la concentration de [I'antimicrobien et, si cela est exigé pour un
antimicrobien en particulier dans les sections qui suivent, la température de la
solution ou la durée d’immersion ou d’exposition des carcasses.

c) L’exploitant doit soumettre a I'examen et a l'approbation du coordonnateur aux
abattoirs :

(i) les cahiers des charges pour les installations;

(i) I'équipement spécialisé* servant a appliquer la solution antimicrobienne
(ex. : pompes, systeme de filtration auxiliaire).

* Si cet équipement comporte des surfaces entrant directement en contact avec le produit ou est
utilisé pour la recirculation de la solution de traitement et n'est pas dans la liste de référence
mentionnée ci-dessus.
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d) Seuls des produits chimiques homologués dans la liste de référence ou pour
lesquels une lettre de non-objection a été délivrée par Santé Canada peuvent étre
utilisés pour la formulation de solutions antimicrobiennes.

e) L’exploitant doit retirer les carcasses des réservoirs ou de tout autre équipement de
traitement en cas d’arrét de production. Il doit avoir élaboré des procédures écrites
prévoyant :

() la ségrégation ou I'élimination des carcasses ou des morceaux de carcasses
soumis a une durée du traitement, & une température ou a une
concentration excessives

ou

(i) l'entreposage du produit affecté en attendant la soumission de tous les
renseignements demandés (par le MAPAQ ou Santé Canada, ou les deux),
y compris les résultats des tests (menés aux frais de I'exploitant) requis aux
fins de I'analyse du risque pour la santé (salubrité des aliments) par Santé
Canada.

f) Les procédures relatives a l'absorption de I'humidité (qui peut notamment étre
modifiée a la suite de l'utilisation d’un antimicrobien, comme le phosphate trisodique
[TSP]), doivent étre révisées pour refléter I'utilisation des solutions antimicrobiennes
(voir l'article 25 du Reglement sur I'inspection des viandes [fédéral]).

g) L’exploitant doit veiller a I'élimination de la solution de traitement usée conformément
aux exigences environnementales tant fédérales que provinciales.

h) L’exploitant doit fournir au vétérinaire une fiche signalétique a jour sur chacun des
antimicrobiens (ainsi que sur chaque ingrédient utilisé si les mélanges se font sur
place) et doit tenir une séance dinformation avec le personnel d'inspection du
MAPAQ affecté a I'établissement, apres consultation du coordonnateur aux abattoirs,
avant d’utiliser un antimicrobien.

i) L’exploitant doit faire preuve d’'une conformité constante aux exigences en matiere
de santé et de sécurité tant fédérales que provinciales, en ce qui a trait aux
concentrations des antimicrobiens et de leurs sous-produits dans lair ambiant
entourant le site de traitement.

Remarque : Le personnel du MAPAQ ne doit pas exécuter lui-méme les tests pour
déterminer les concentrations des antimicrobiens, car il pourrait s’exposer a des risques
liés a la santé et a la sécurité au travail.
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4.5. Inspection post mortem

Il incombe a la direction de I'établissement de s’assurer que toutes les carcasses et
leurs parties sont présentées a I'examen post mortem de fagon a en faciliter I'inspection
(ex. : présentation correcte des visceres). La direction doit aussi fournir des installations
adéquates (espace, éclairage, plate-forme, etc.).

Il incombe aux inspecteurs de prendre des mesures immédiates si la direction de
I'établissement n‘assume pas ses responsabilités a cet égard. Ces mesures peuvent
comprendre le ralentissement des abattages ou linterruption des services d’inspection
jusqu’a ce que la situation soit corrigée.

Lorsque des carcasses ou leurs parties sont retenues, celles-ci doivent rester sous la
surveillance de l'inspecteur jusqu’a ce qu'on s’en soit défait de la facon prescrite. Les
carcasses ou leurs parties qui présentent des états pathologiques doivent étre
condamnées et manipulées de maniére a éviter toute contamination de la viande
destinée a la consommation humaine. Une contamination peut étre directe ou indirecte
(par I'entremise d’'un équipement contaming).

Lorsqu’il est évident qu'une partie de carcasse sera condamnée, il est quand méme
nécessaire de mener une inspection de routine compléte. Lorsqu’'une carcasse est
condamnée, aucune de ses parties, méme une partie prélevée antérieurement (ex. :
pattes ou pieds), ne doit étre approuvée pour alimentation humaine.

4.5.1. Inspection post mortem de la volaille

Si les carcasses sont mal présentées aux postes d’inspection, la direction de
I'établissement doit prendre immédiatement des mesures pour que la présentation soit
de nouveau conforme aux exigences décrites dans le présent chapitre. Autrement, les
opérations doivent étre interrompues.

Pour procéder a un bon examen post mortem, linspecteur doit déterminer une
« routine » d’inspection compléte et ne plus y déroger. Elle doit comprendre les points
suivants :

a) examen visuel des surfaces externe et interne (y compris la téte et les pieds s’ils sont
présents);

b) examen visuel du cceur, du foie, de la rate, des intestins et du gésier, et palpation au
besoin;

c) examen visuel des sacs aériens, des poumons et des reins.

La palpation des visceres, y compris I'anse duodénale, est requise pour des lots dans
lesquels le vétérinaire soupconne la présence de lésions qui autrement passeraient
inapercues et, de facon routiniére, pour tous les lots de poules et de dindons adultes,
car I'incidence de tumeurs et d’autres Iésions est plus élevée chez ces oiseaux.
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L’exploitant doit assigner un ou plusieurs employés compétents, appelés « aides », et le
ou les placer a c6té de chaque inspecteur afin de suivre ses instructions et de retirer les
volailles de la chaine.

Les visceres laissés attachés a la carcasse doivent étre présentés de facon qu’on
puisse vérifier si la cavité abdominale comporte des signes de contamination, des
tumeurs, des abces ou toute autre anomalie. Il faut également faire un examen visuel de
l'extérieur de la carcasse pour vérifier la présence de fractures, de contusions,
d‘ampoules, de tumeurs, de lésions cutanées, etc. De plus, il faut procéder a I'examen
de la téte et des pattes, a moins qu’elles n'aient été enlevées avant I'éviscération.

L’aide assigné par I'exploitant retire les volailles de la chaine a la demande du service
d’inspection dans les cas suivants :

a) pour les poulets, les dindons et les poules autres que les poules pondeuses, retirer
de la chaine d’éviscération les carcasses présentant des défauts ou des états
pathologiques susceptibles de donner lieu a la condamnation d’une carcasse entiere;

b) retirer de la chaine d’éviscération les carcasses manifestement condamnables et les
carcasses «douteuses ». Les accrocher sur un support ou un carrousel afin qu’elles
puissent étre soumises a un jugement vétérinaire;

c) retirer les carcasses présentant des défauts de transformation graves, comme un
échaudage important, une mutilation importante ou une saignée imparfaite;

d) retirer les carcasses présentant des défauts de transformation, comme une
contamination de la cavité abdominale par les matieres fécales, la bile ou l'ingesta,
en vue d'un parage ou d'une transformation hors chaine lorsque I'établissement
posséde les installations nécessaires pour ces opérations conformément a la
section 4.3.2.3;

e) retirer les carcasses ne pouvant étre parées entiérement.

Une présentation post mortem uniforme est obligatoire en vue d'assurer une inspection
efficace optimale des carcasses de toutes les classes de volaille. Ainsi, les carcasses
soumises a linspection post mortem doivent étre suspendues de facon a faciliter
I'examen des surfaces externes, de la cavité interne, des organes internes ainsi que des
visceres.

L’inspection interne d’'une volaille exige une carcasse suspendue a deux ou trois points
suivant le type de volaille (ex. : oies, canards, dindes).

Un résumé des procédures d’'inspection post mortem sous forme de tableaux se trouve
a l'annexe 4.
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4.51.1. Vitesses de chaine maximales applicables a I'inspection de la volaille
Les tableaux suivants indiquent les normes minimales de dotation (médecin vétérinaire
et inspecteurs) applicables a l'inspection ante mortem et post mortem de la volaille selon
différentes vitesses de chaine. Ce nombre de postes ne tient pas compte de la rotation
nécessaire pour respecter I'ergonomie.

Les postes doivent étre congus selon les principes ergonomiques acceptables et la
présentation de la téte, des visceres et de la carcasse pour I'inspection doit permettre de
limiter le travail a I'exécution des taches requises. Ces recommandations s'ajoutent aux
exigences décrites au chapitre 2 du présent manuel concernant 'aménagement des
postes d’'inspection.

Les vitesses de chaine énumérées au tableau ci-apres ne sont permises que dans des
conditions compatibles avec une présentation acceptable, une fréqguence moyenne de
défauts pathologigues (maladies) et un contréle du processus efficace pour ce qui est
des défauts de parage ou d'habillage et des accidents d'éviscération.

Le vétérinaire peut imposer des réductions de vitesse de chaine lorsqu'un exploitant
n'exécute pas d'actions correctives efficaces.

VITESSE Postes
] TYPE et DE d'inspection Postes de
CATEGORIE FOURCHETTE CHAINE sur la jugement
DE POIDS maximale chaine vétérinaire
c/m c/h
Poulets, poulets de
Cornouailles, tinamous,
pintades, perdrix, faisans, Poulets a griller/
cailles, pigeonneaux poulets a rotir 27 1620 1 1
(pigeons), silkies, etc. < 3.0 kg*
Poulets, poulets de
Cornoualilles, tinamous, Poulets a griller/
pintades, perdrix, faisans, poulets a rotir 50 | 3000 2%* 1
cailles, pigeonneaux < 3.0 kg*
(pigeons), silkies, etc.
Poulets, poulets de
Cornouailles, tinamous,
pintades, perdrix, faisans,
cailles, pigeonneaux Poulets a rotir o4 | 1440 1 1

(pigeons), silkies, etc.

> 3,0 kg*
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CATEGORIE

Poulets, poulets de
Cornoualilles, tinamous,
pintades, perdrix, faisans,
cailles, pigeonneaux
(pigeons), silkies, etc.
Dindons

Dindons

Dindons

Dindons

Dindons

Dindons

Dindons

Dindons

Poulets

Poulets

TYPE et
FOURCHETTE
DE POIDS

Poulets a rotir
> 3,0 kg*

Dindons légers
< 8,0 kg*, coupe en
J

Dindons légers
< 8,0 kg*, coupe en
J

Dindons lourds
> 8,0 kg*, coupe en
J

Dindons lourds
> 8,0 kg*, coupe en
J

Dindons légers
< 8,0 kg*, coupe
avec ganse

Dindons légers
< 8,0 kg*, coupe
avec ganse

Dindons lourds
> 8,0 kg*, coupe
avec ganse

Dindons lourds
> 8,0 kg*, coupe
avec ganse

Poules légéres
(pondeuses mises
a la réforme)

< 2,0 kg*

Poules légéres
(pondeuses mises
a la réforme)

< 2,0 kg*

VITESSE
DE
CHAINE
maximale

c/m |c/h
44 | 2640
25 | 1500
42 | 2520
23 1320
36 | 2160
20 | 1200
33 1980
18 900
27 | 1620
23 1380
42 | 2520

Postes

d'inspection Postes de

sur la
chaine

2**

2**

2**

2**

2**

2**

jugement
vétérinaire
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VITESSE Postes

) TYPE et DE d'inspection Postes de
CATEGORIE FOURCHETTE CHAINE sur la jugement
DE POIDS maximale chaine vétérinaire
c/m c/h
Poules lourdes
Poulets (reproductrices) 20 | 1200 1 1
>2.0kg*
Poules lourdes
Poulets (reproductrices) 36 | 2160 2%* 1
>2.0kg*
Canards et oies Tous les poids 22 1320 1
Canards et oies Tous les poids 40 | 2400 2%*

c/m : carcasses par minute; c/h : carcasses par heure

*  Le poids indiqué correspond au poids vif moyen des volailles du lot.

** Pour I'exploitant qui utilise deux postes d'inspection post mortem

fonctionnels sur une méme chaine d'éviscération.

Ces vitesses représentent le nombre maximum de carcasses qui peuvent passer devant
le poste d'inspection chaque heure en supposant que la chaine avance a une vitesse
constante et que chaque crochet de suspension est rempli.
4.5.2. Inspection post mortem des lapins
Pour procéder a un bon examen post mortem, l'inspecteur doit s’assurer de respecter
une «routine » d’inspection et ne plus y déroger. Elle doit comprendre les points
suivants :

a) examen visuel des surfaces externes;

b) examen visuel et palpation des membres antérieurs et du cou (examen visuel de la
téte si elle est présente);

c) examen visuel des cavités abdominale et thoracique;

d) examen visuel et palpation des reins, du foie, du cceur et des poumons.

Le reste de linspection post mortem suit les énoncés qui se trouvent dans la
section 4.5.1 : Inspection post mortem de la volaille. L'inspection visuelle doit étre suivie

d’'une palpation ou d’'une incision, ou des deux, au besoin.

Un résumé des procédures d’'inspection post mortem sous forme de tableaux se trouve
a l'annexe 4.
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4.5.21. Vitesses de chaine maximales applicables a I'inspection des lapins

Les tableaux suivants indiquent les normes minimales de dotation (médecin vétérinaire
et inspecteurs) applicables a I'inspection ante mortem et post mortem des lapins selon
différentes vitesses de chaine. Ce nhombre de postes ne tient pas compte de la rotation
nécessaire pour respecter I'ergonomie.

Les postes doivent étre congus selon les principes ergonomiques acceptables et la
présentation de la téte, des visceres et de la carcasse pour I'inspection doit permettre de
limiter le travail a I'exécution des taches requises. Ces recommandations s'ajoutent aux
exigences décrites au chapitre 2 du présent manuel concernant 'aménagement des
postes d’'inspection.

Les vitesses de chaine énumérées au tableau ci-apres ne sont permises que dans des
conditions compatibles avec une présentation acceptable, une fréqguence moyenne de
défauts pathologigues (maladies) et un contréle du processus efficace pour ce qui est
des défauts de parage ou d'habillage et des accidents d'éviscération.

Le vétérinaire peut imposer des réductions de vitesse de chaine lorsqu'un exploitant
n'exécute pas d'actions correctives efficaces.

Vitesse de chaine

Traditionnelle Poste d mspcﬁectlon sur la Poste’d’e _jug_ement
chaine vétérinaire
1-1320
1 1
carcasses/heure

Cette vitesse représente le nombre maximum de carcasses qui peuvent passer devant
le poste d'inspection chaque heure en supposant que la chaine avance a une vitesse
constante et que chaque crochet de suspension est rempli.

4.6. Criteres de jugement pour la volaille et le lapin

Vous trouverez ci-apres une liste de maladies et d'états pathologiques exigeant des
jugements particuliers. Cette liste est présentée, aux fins de référence, sous une forme
abrégée et codée (voir les tableaux ci-apres). Elle est subdivisée en trois sous-sections :

a) maladies et états pathologiques diagnostiqués dans les abattoirs en se basant sur
'examen organoleptique (visuel, tactile et olfactif) des carcasses;

b) maladies et états pathologiques généralement diagnostiqués en s’appuyant sur des
analyses en laboratoire. Il est entendu qu'un vétérinaire peut diagnostiquer ces
maladies ou états pathologiques sans un rapport de laboratoire en se basant sur des
expériences antérieures avec des maladies ou des états pathologiques semblables;

c) maladies a déclaration obligatoire les plus susceptibles d’étre rencontrées dans les
abattoirs.

Page 173 sur 247



Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs

Les jugements qui ne pouvaient étre résumés facilement ou qui devaient étre étayeés par
des mesures particulieres sont présentés a la suite des tableaux sous une forme plus
détaillée.

En plus des maladies a déclaration obligatoire en vertu de la Loi sur la santé des
animaux, tout cas suspect de maladie exotique doit étre déclaré au coordonnateur des
interventions d’inspection des établissements du secteur des viandes et a
I’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA) :
http://laws-lois.justice.gc.ca/fra/lois/H-3.3/

Bureaux de santé des animaux :
http://www.inspection.gc.cal/francais/anima/heasan/offburf.shtml#a5.

Tout animal ou toute carcasse soupconné d'étre atteint d’'une maladie exotique ou a
déclaration obligatoire doit étre retenu jusqu’a l'arrivée du vétérinaire du bureau de
santé des animaux de I'ACIA. Veuillez vous référer au Manuel des méthodes de
I'hygiene des viandes de I'ACIA (chapitre 9, « Situations d’'urgence ») :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/meavia/man/ch9/table9f.shtml.

4.6.1. Codes de disposition

Inspection ante mortem

A Condamner le sujet

B Garder le sujet au repos et le soigner

C Traiter le sujet comme étant suspect
Inspection post mortem

D Approuver

E Approuver aprés un traitement particulier

F Condamner en entier

G Approuver en partie (condamner les parties touchées et approuver le reste)
H Destiner le sujet a l'alimentation des animaux

H1  Destiner le sujet a l'alimentation des animaux aprés I'enlevement des lésions ou
de la condition d'origine sur les portions atteintes, puis les portions enlevées

I Destiner le sujet aux fondoirs autorisés

J Garder réfrigéré et, le cas échéant, soumettre a une épreuve sur place
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K Prélever des échantillons pour une analyse en laboratoire

* Présence possible d'antibiotiques, prélevement recommandé

NDA = Non déterminé autrement

Renvois aux modules de formation :

A-19 Pathologie post mortem de base de la volaille

A-23 Conditions aviaires et maniere de se défaire des carcasses de volaille

C-4 Abattage et inspection du lapin

4.6.2.

organoleptique des carcasses et de leurs parties

Nom et code de la

maladie/l’état
pathologique

Abcés 001

Aérosacculite 426

Anémie 910

Arthrite/périarthrite
512

Observations

Atteinte généralisée ou
signes d’atteinte
généralisée,
autrement :

Atteinte généralisée ou
signes d’atteinte
généralisée,

autrement :

Voir la section 4.6.5.17.

Essayer d’identifier la
cause sous-jacente.

Selon I'étendue des
Iésions.

En présence de signes
d’atteinte généralisée
(ex. : dépérissement).
Voir la section 4.6.5.6.

Jugement

DouE

GouF

Utilisation du

matériel
condamné

H1

H1

|, si associé a
une
septicémie,

autrement H

H1

Maladies et états pathologiques diagnostiqués sur la base de I’examen

Modules de
formation;
section ou page

A-19; 10.1
A-23;p. 6
C-4;10.3

A-19; 8.2
A-23; p. 16

A-19; 2.2
A-23;p. 6

A-23;p. 7
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Nom et code de la

maladie/l’état
pathologique

Ascite (défaillance

cardiaque droite chez

le poulet) 320

Cannibalisme 007

Carcasse a chair
foncée 093
Cyanose 090

Cellulite 800

Coligranulomes 008

Contamination 010

Contusions 051

Dermatite 810

Descente du jabot
009

Observations

Selon I'étendue des
Iésions.

Condamner en cas de
signes d’atteinte
généralisée. Pour le
poulet, voir la

section 4.6.5.12.

Selon I'étendue des
Iésions.

A distinguer d’une
septicémie.
Voir la section 4.6.5.19.

Selon I'étendue des
Iésions.
Voir la section 4.6.5.11.

A distinguer des lésions
tuberculeuses.

Selon I'étendue de la
contamination.
Voir la section 4.6.5.2.

Selon I'étendue des
contusions.

Selon I'étendue des
Iésions et I'atteinte ou
non des tissus sous-
cutanés.

Voir la section 4.6.5.8.

Selon la présence ou
non de signes d’atteinte
généralisée.

Jugement

puis G ou
F

GouF

GouF

ouF

GouF

GouF

GoukF

GoukF

Utilisation du
matériel
condamné

H

H1

Modules de
formation;
section ou page

A-19; 2.1
A-23;p. 7

A-19; 10.4
A-19;1.1

A-23; p. 10

A-19;9.5
A-23;p.8

A-19; 4.9
A-23; p. 10

A-19; 10.8 et
10.11
A-23;p. 3

A-19;5.2
A-23;p. 4

A-19;9.2et9.3
A-23;p. 11

A-19;4.1
A-23;p. 11
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Nom et code de la

maladie/l’état
pathologique

Déviation valgus-
varus 160

(voir la section
4.6.5.18.)

Emaciation 220

Emphyséme (sous-
cutané) 082

Engelure 049

Fractures 047

Goutte 967

Observations

Si la déviation est la
seule lésion visible.

En présence
d’inflammation, de
contusions ou d’'une
hémorragie.

Seulement en cas de

signes d’atteinte
généralisée.
A distinguer de la

maigreur ou de la
petitesse des

carcasses. Essayer de

déterminer la cause

sous-jacente aux fins de
I'élaboration du rapport,

sinon déclarer sous
émaciation.

Voir la section 4.6.5.7.

Selon I'étendue des

|ésions et la présence
d’'une maladie ou d’'un

état pathologique
concomitant.

Voir la section 4.6.5.3.

Toutes les espeéces.

Utilisation du

Jugement matériel
condamné

D
G H
F H
F H

|, si associé a
G une infection,

autrement H

H1, si associé
a une infection,

ouF autrement H

A I

puis G ou

. H

GoukF H

F I

G I

Modules de
formation;
section ou page

A-19; 5.5
A-23;p. 11

A-19; 1.3
A-23; p. 12
C-4;10.1

A-19; 10.2
A-23; p. 12

A-19; 10.6
A-23;p. 4

A-19; 5.2
A-23;p. 4

A-23 ;p. 14
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Nom et code de la
maladie/l’état
pathologique

Hépatite/
cholangiohépatite/
hépatose/hépatite
nécrotique, etc. 545

Ictere/jaunisse 920

Kératoacanthome
611

Kyste du bréchet
(bursite sternale) 003

Leucose/sarcome
aviaire 640

Maladie de Marek
(forme cutanée) 642

Maladie de Marek
(forme viscérale ou
nerveuse) 641

Mélanose 071

Métrite 548

Observations

Selon 'étendue des
Iésions et la présence
ou non de signes
d’atteinte généralisée.
Pour I'hépatite
nécrotique, voir la
section 4.6.5.16.

Selon I'étendue des

lésions. Si le foie est le
principal organe atteint,
déclarer sous hépatite.

Selon I'étendue des
Iésions.

Selon I'atteinte ou non

des tissus sous-jacents.

Voir la section 4.6.5.9.

Selon la présence ou
'absence d’effets
systémiques.

Utilisation du

Jugement matériel
condamné

GouF I, H1

F I, H1
|

F H (carcasse)
| (foie)

GouF H

G I, si infecté,
autrement H

ou F H1, si infecté,
autrement H

F H

G H

F H

G H

AouC |

puis G I
|, si associé a
une

ouF C .
septicémie,

autrement H1

Modules de
formation;
section ou page

A-19 ;4.3
A-23 ;p. 14 et 24
C-4;10.8

A-23;p. 15

A-19:9.6
A-23;p. 13

A-19;9.1
A-23;p. 17

A-19; 3.2
A-23; p. 18

A-19; 3.1
A-23; p. 19

A-19; 3.1
A-23; p. 19

C-4;10.5

C-4,10.3
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Nom et code de la
maladie/l’état
pathologique

Myopathie
dégénérative (muscle
vert) Myosites 550

Néphrite 560/
(kystes rénaux 092)

Odeur (NDA) 061

Ostéomyélite 150

Péricardite 571

Péritonite 573

Observations

Inflammation,
dégénérescence ou
infiltration musculaire :
selon I'étendue des
|ésions et la possibilité
ou non de les parer.
Voir la section 4.6.5.22.

Lésions chroniques
sans effets
systémiques,

sinon :

Une odeur peut étre
associée a la présence
de résidus.

Voir la section 4.6.5.1.

Selon I'étendue des
Iésions et la présence
ou non d’effets
secondaires.

Voir la section 4.6.5.10.

Voir la section 4.6.5.17.

Voir la section 4.6.5.15.

Utilisation du Modules de
Jugement matériel formation;
condamné section ou page

A-19;5.1
GouF 1l A-23; p. 21
G I
C.4;10.6 et 10.7
I, si associé a
une
F septicémie,
autrement H1
Jpuis D, |H, sisans A-19; 10.5
EouF résidus A-23;p. 21
G I
A-23
ouF H1
G I
ouF H1
G I
A-19; 10.3
A-23; p. 22
C-4;10.9
ouF H1
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Nom et code de la
maladie/l’état
pathologique

Perte d’identité 097

Pneumonie 579

Saignée imparfaite
096

Salpingite 583

Septicémie 930

Synovite
(infectieuse)/
ténosynovite (rupture
du tendon
gastrocnémien)
102/460

Toxémie 960

Observations

Voir la section 4.6.5.5.

Ante mortem : en
présence d'effets
systémiques évidents et
graves,

sinon :

Post mortem :

si les lésions sont
aigués et étendues ou
en présence de
changements
systémiques,

sinon :

Vérifier la méthode de
saignée.
Voir la section 4.6.5.14.

Voir la section 4.6.5.15.

Essayer de trouver la
cause sous-jacente aux
fins de I'élaboration du
rapport.

Voir la section 4.6.5.13.

Voir la section 4.6.5.6.

Ne condamner qu'en la
présence de signes
d’atteinte généralisée.

Essayer de trouver la
cause sous-jacente aux
fins de I'élaboration du
rapport.

Voir la section 4.6.5.13.

Jugement

DouF

A

GouF

ouF

F puis K

Utilisation du
matériel
condamné

H

I, si autrement
associé a une
septicémie,

autrement H1

H1

Modules de
formation;
section ou page

A-19; 10.12

C-4;10.3

A-19; 10.7
A-23;p. 5

A-19; 7.2
A-23: p. 23

A-19;1.2
A-23; p. 23
C-4; 10.2

A-19;5.3et54
A-23; p. 23 et 25

A-19;1.2
A-23;p. 25
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Nom et code de la
maladie/l’état
pathologique

Xanthomatose 865

Observations

Utilisation du Modules de
Jugement matériel formation;
condamné section ou page

F, G H A-23; p. 26

4.6.3. Maladies et états pathologiques généralement diagnostiqués en
s’appuyant sur des analyses en laboratoire (histopathologie,
culture, sérologie, analyses de résidus, etc.)

Nom et code de la
maladie/l’état
pathologique

Adénocarcinome
660

Arthrite virale
(infection a réovirus)
102

Aspergillose 405

Botulisme

Bronchite infectieuse
102

Bursite infectieuse
des volailles
(maladie de
Gumboro) 102

Chlamydiose
(ornithose,
psittacose) 102

Observations

Déclarer sous néoplasme
(NDA).

Diagnostic posé a I'inspection

ante mortem.

Pose un risque pour I'humain. C puis K

Si cette maladie est
soupcgonnée, prendre toutes

les précautions raisonnables,
y compris retarder I'abattage

des autres sujets de méme
source.

e e Modules de
Utilisation .
. formation :
Jugement | du matériel -
! Section ou
condamné
page
A-19;p. 6
F H A-23;1.9
A-19; 5.4
GouF I A-23: p. 7
F H1 A-23;p. 8
A I A-23;p. 8
CpuisGouF || A-23;p. 8
GouF I A-23; p. 15
F puis K I A-23;p.9

La confirmation du laboratoire A ou B

est essentielle.

lorsque I
confirmé
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Nom et code de la

maladie/l’état
pathologique

Choléra aviaire 102

Coccidiose 720

Coryza infectieux
102

Dermatomyosite 810

Entérite (nécrotique
ou ulcérative) 530

Entérohépatite
(histomonase) 430
Erysipéle 435

Hépatite a corps
d’inclusion 545

Léiomyome 660

Léiomyosarcome
660

Listériose 102

Résidus
065 : Antibiotiques
102 : Autres

Observations

Diagnostic ante mortem
difficile a poser. Atteinte du
troupeau entier possible. Au
diagnostic post mortem, le
sujet peut présenter une
septicémie, une
aérosacculite, de l'arthrite,
etc. Jugement basé sur l'une
ou l'autre de ces maladies.

Selon I'étendue des Iésions et
la présence ou non de signes

d’atteinte généralisée.

Selon I'étendue des lésions et

la possibilité ou non de les
parer.

Selon la gravité.

Selon la présence ou non de

signes d’atteinte généralisée.

Le foie est principalement
touché dans ce cas.

Forme maligne du
Iéiomyome; rare. Déclarer
sous néoplasme (NDA).

Une odeur anormale ou des
Iésions hépatiques peuvent
étre des indices. Présence
possible dans le lot ou le
troupeau entier.

Jugement

CpuisGouF

G

ouF

CpuisGouF

GouF
G

ouF

C puis G
ouF

=

JetK :sile
diagnostic est
confirmé, F

Modules de
formation :
Section ou

page

Utilisation
du matériel
condamné

| A-19; 4.4
A-23;p. 9
H1 C-4; 10.4

| A-23; p. 10

| A-23: p. 11

A-23; p. 13
H1

A-23; p. 13
H1

| A-23: p. 14
| A-23; p. 14

A-19; 7.3
A-23; p. 18

A-19; 7.3
A-23; p. 18

| A-23: p. 20

A-23; p. 23
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Nom et code de la Utilisation I;Icl::?nua:ﬁir??
maladie/l’état Observations Jugement | du matériel Secti )
. - ection ou
pathologique condamné
page
Rac,hltlsme/_ Selon la gravité. D ou F H A-23
ostéomalacie 141
Sinusite infectieuse : A-19; 8.1
102 CpuisGouF || A-23: p. 24
Tuberculose 490 F I A-23; p. 25

Variole aviaire 965 Selon I'étendue des Iésions et
la présence ou non de signes C puisGouF || A-23; p. 26
d’atteinte généralisée.

4.6.4. Maladies a déclaration obligatoire

Nom et code de la Utilisation Modules de
maladie/l’état Observations Jugement du matériel formation ;
pathologique condamné | Section ou page

Fievre charbonneuse |Cette maladie affecte

(anthrax) 102 rarement les oiseaux. Le Selon les
poulet est trés résistant; les A, F directives de
autruches sont 'ACIA

modérément réceptives.

Maladie de Newcastle

(pneumo-encéphalite) AouF A-23; p. 20
863

Forme hautement

pathogene de AouF A-23; p. 17
l'influenza aviaire 102

Pullorose 102 F I A-23; p. 22

Typhose aviaire 102 Selon I'étendue des lésions
et la présence ou non de
signes d’atteinte
généralisée.

A FouG || A-23; p. 25
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4.6.5. Maladies et états pathologiques ante mortem et post mortem particuliers

Note : Tout envoi de produit considéré comme matiére dangereuse doit étre effectué
seulement par une personne accréditée ayant recu la formation appropriée
conformément au Réglement sur le transport des matiéres dangereuses (L.R.Q., c-24.2,
r. 4.2.1) et qui est titulaire d’un certificat de formation valide.

4.6.5.1. Odeur anormale

Toute carcasse dégageant une odeur anormale durant I'inspection post mortem doit étre
retenue pour une inspection vétérinaire. Au besoin, le lot est retenu et des prélevements
sont effectués pour analyse afin d’en déterminer la source. Si, de I'avis du vétérinaire,
'odeur est excessive, la carcasse doit étre condamnée. Lorsque 'odeur n’est pas jugée
excessive et qu’elle ne témoigne pas d’'une exposition a des substances toxiques, on
peut réfrigérer la carcasse pour tenter de dissiper I'odeur. Si, a la fin de la période de
refroidissement, I'odeur est disparue, la carcasse peut étre approuvée sans restriction.

4.6.5.2. Contamination

Des carcasses et des parties de carcasse contaminées par de la graisse, de la bile, des
matieres fécales ou une substance toxique quelconque sont altérées et impropres a la
consommation humaine. Les parties contaminées peuvent étre enlevées et
condamnées, et les parties non contaminées peuvent étre approuvées, pour autant que
ces derniéres ne dégagent aucune odeur ou ne présentent pas d’autres caractéristiques
malsaines. Si la contamination est généralisée et qu’il est impossible de I'éliminer, la
carcasse entiere doit étre condamnée.

Il faut condamner les carcasses ou les parties de carcasse contaminées par des huiles
volatiles, des poisons, des gaz déléteres, du kérosene ou d’autres substances toxiques
pouvant pénétrer les tissus et les altérer.

Les oiseaux mis dans la cuve d’échaudage avant d’étre morts deviennent contaminés
par inhalation de I'eau de la cuve. Chaque fois que I'on remarque la présence d’eau
dans les sacs aériens, il faut condamner la carcasse ainsi affectée. De plus, l'inspecteur
doit vérifier la technique de saignée et sa durée afin de s’assurer que I'exploitant corrige
la situation le plus rapidement possible.

4.6.5.3. Fractures

Lorsque des fractures sont décelées sur des carcasses de volaille et de lapin a
l'inspection post mortem, I'un ou l'autre des jugements suivants s'impose.

a) Lorsque la fracture est accompagnée de contusions, enlever et condamner le foyer
de la fracture et le tissu meurtri. Lorsque les os des ailes ou des pattes sont
fracturés, parer le tissu meurtri en pratiquant une incision a l'articulation ou aux
articulations les plus pres du tissu meurtri. En cas de dislocation de la hanche sans
contusion, le parage n’est pas nécessaire.
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b) Lorsqu’il s’agit d'une fracture ouverte, parer et condamner le foyer de la fracture et le
tissu avoisinant de la facon décrite précédemment.

c) S'il s'agit d'une fracture simple sans contusion ni déchirure de la peau ou du muscle,
autoriser le désossage de la partie touchée. Dans certains cas, approuver la
récupération par I'enlevement d'une partie touchée (ex.: une fracture simple du
segment distal du tibia peut étre enlevée par une coupe proximale par rapport a la
fracture). En pareil cas, la partie touchée doit étre enlevée a la satisfaction du service
d’'inspection avant que le reste de la partie ne soit approuve.

d) L’établissement sous inspection permanente qui désire effectuer des opérations de
désossage a chaud doit au préalable en faire la demande écrite au coordonnateur
des interventions d’inspection des établissements du secteur des viandes. La
demande doit inclure les points suivants: la méthode de préparation détaillée,
'équipement utilisé, les contrdles mis en place et leur fréquence, le refroidissement,
'emballage et I'entreposage.

e) S'il est impossible de pratiquer un parage (c’est-a-dire lorsque la carcasse est
extrémement mutilée), condamner la carcasse entiere.

Dans le cas de la volaille, si, au moment de I'enlévement des pieds, les pattes sont trop
courtes (c'est-a-dire que la coupe a été faite dans le tibia au-dessus de I'articulation du
jarret), ne prendre des mesures que si une contamination visible est décelée a cet
endroit.

4.6.5.4. Manipulation des produits de viande tombés au sol

Il demeure évidemment nécessaire d’exercer un jugement professionnel quant a la
facon de se défaire des carcasses (ou parties de carcasse) qui tombent dans des zones
fortement contaminées ou des zones ou se trouvent des contaminants de type
particulier (ex. : huile, graisse). Il appartient au vétérinaire de décider du sort a réserver
a ces carcasses (ou parties de carcasse). Si la récupération de la carcasse est jugée
impossible, on peut alors envisager sa condamnation.

La manipulation hygiénique des carcasses ou des parties de carcasse qui sont tombées
au sol doit respecter la démarche suivante :

a) La carcasse ou partie de carcasse doit étre immédiatement enlevée du sol afin de
réduire les possibilités que la contamination ne s’étende.

b) Toute contamination visible doit étre enlevée par parage de facon efficace et
hygiénique.

Remarque : Pour les carcasses de volalille, il est permis de manipuler celles dont la
peau est intacte en rincant simplement a fond et a I'eau froide la surface de la peau. La
contamination de la peau qui n’est pas enlevée par ringcage doit étre enlevée par parage.
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c) Une fois la contamination visible enlevée de facon satisfaisante, la carcasse ou
partie de carcasse doit étre rincée a fond avec de I'eau froide.

d) Il faut consigner I'endroit ou des produits tombent au sol ainsi que la fréquence et la
cause des chutes. Il importe que les actions correctives soient exécutées, le cas
échéant, aussi rapidement que possible, afin d’éviter d’autres chutes.

4.6.5.5. Perte d’identité

Il incombe a la direction de I'établissement de s’assurer que toutes les carcasses et
leurs visceres soient présentés a I'examen post mortem pour en permettre I'inspection
appropriée. Le personnel d’inspection est tenu de prendre immédiatement des mesures
si la direction de I'établissement n’assume pas ses responsabilités a cet égard.

La présentation d'une carcasse sans tous ses visceres affecte la capacité des
inspecteurs a juger de son acceptabilité pour la consommation humaine. Si seulement
une partie des viscéres est manquante, le vétérinaire détermine s'’il est approprié de
condamner la carcasse entiére (selon I'organe manquant, I'état de la carcasse et du
reste des viscéres présenteés, la prévalence des maladies dans le lot).

La facon de se défaire des carcasses de poulet (sauf les carcasses de poule) qui ne
sont pas présentées avec les visceres est déterminée en fonction de I'état de santé du
troupeau. Ces carcasses sont approuvées sous réserve que les conditions énumérées
aux paragraphes ci-apres soient remplies.

a) Le taux de condamnation du lot ne dépasse pas le taux moyen pour un troupeau
sain. La maladie ou [l'état pathologique ayant le plus souvent justifié les
condamnations dans le troupeau doit aussi étre pris en considération. Si le taux de
condamnation dépasse le taux normal et si les Iésions pathologiques sont situées
principalement dans les visceres, la condamnation des carcasses pour « perte
d’identité » est justifiée. Si, par contre, le taux de condamnation ne dépasse pas le
taux normal ou si les lésions prédominantes ne sont pas localisées dans les
visceres, I'approbation des carcasses saines a tout autre égard, sans les visceres,
est justifiée.

Remarque : A la discrétion du vétérinaire, les inspecteurs peuvent décider sur la chaine
du sort a réserver aux carcasses qui sont présentées sans leurs visceres.

b) S’il survient, a un moment quelconque, une perte excessive de visceres ou tout autre
défaut de présentation, une vérification de la présentation est effectuée.

Pour les autres catégories de volaille et pour les lapins, et lorsque les conditions
susmentionnées ne sont pas remplies pour le poulet, une condamnation systématique
peut étre justifiée a I'égard d’'une carcasse présentée sans ses visceres. Bien qu'il faille
juger chaque situation cas par cas, la gravité du défaut doit étre signalée a la direction
de I'établissement et des mesures immédiates doivent étre prises pour en rectifier la
cause.
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4.6.5.6. Synovite, ténosynovite, rupture du tendon gastrocnémien, arthrite
virale

Cet état pathologique dont I'étiologie est incertaine (mycoplasme, virus ou bactéries, ou
les deux) est rencontré fréquemment a l'abattage du poulet. Il s’agit d’'une réaction
inflammatoire affectant les membranes synoviales des gaines tendineuses. Un exsudat
séreux clair peut étre présent dans les gaines tendineuses et les articulations du jarret,
et les surfaces articulaires peuvent avoir une apparence blanchatre avec des érosions
du cartilage. En cas de rupture du tendon gastrocnémien au-dessus du jarret, une
coloration correspondante verte bleutée de la peau se manifeste a cet endroit. Lorsque
la peau est relevée, on peut observer une hémorragie lIégére ou sévere des tissus sous-
cutanés. Ces lésions sont souvent causées par un stress physique normal ou excessif
sur l'articulation intertarseae.

Les lésions décrites au paragraphe précédent peuvent également étre causées par une
infection & réovirus (arthrite virale). Elles sont généralement déclarées a I'abattage
comme étant de I'arthrite, de I'arthrite virale, une ténosynovite, une rupture du tendon
gastrocnémien ou une synovite. Sans des installations appropriées permettant de faire
un diagnostic virologique, il est impossible de déterminer précisément I'étiologie de ces
Iésions. La condamnation des carcasses présentant de telles Iésions doit reposer sur la
présence de signes d’atteinte généralisée (ex. : émaciation). Autrement, le parage de la
partie affectée est requis. Il est recommandé de déclarer cet état pathologique comme
étant une synovite en I'absence d’une étiologie précise.

On doit déclarer comme souffrant d’arthrite toute carcasse condamnée en raison de
|ésions articulaires autres que celles décrites ci-dessus.

4.6.5.7. Emaciation, maigreur, petitesse

Par définition, I'émaciation (maigreur pathologique) se caractérise par une détérioration
de I'état physique et une diminution de volume des organes, particulierement le foie, la
rate et le tissu musculaire. La caractéristique la plus évidente est la perte du gras
corporel et l'altération de sa consistance. Les endroits ou l'on trouve du gras sont
rétractés et ce qui reste de gras a une apparence gélatineuse, une consistance
visqueuse et une couleur jaunatre. On doit déclarer comme souffrant d’'une émaciation
les carcasses présentant les Iésions décrites ci-dessus sans signe d’autres maladies.

Chez la volaille et le lapin, il importe de différencier les carcasses émaciées des
carcasses maigres ou simplement plus petites que les autres du lot. Comme la maigreur
ou la petitesse physiologique ne pose aucun risque sanitaire ou n’indique en rien une
diminution de la qualité de la chair, les carcasses affectées par cet état peuvent étre
approuveées.
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4.6.5.8. Lésions de dermatite superficielle, dermatite de la hanche

La dermatite de la hanche et la dermatite de contact sont les causes les plus fréguentes
de dermatite superficielle a I'abattoir. Méme si I'on ne connait pas son étiologie exacte, il
faut parer une Iésion cutanée au stade de l'inflammation active (avec rougeur et enflure,
dans les cas de gales et de croltes, et avec enflure dans les cas d'éraflures) et
mesurant plus de 3 mm dans toutes ses dimensions.

En outre, aucune carcasse ne doit présenter de lésions de dermatite superficielle
couvrant une surface d’'une dimension supérieure a plus de 6,45 cm (1 po x 1 po) chez
les petites especes et a plus de 25 cm (2 po x 2 po) chez les dindons. Le caractére sain
des carcasses ne semble pas étre compromis par la présence de Iésions non actives et
chroniques de dermatite superficielle.

Toute lésion cutanée affectant aussi les tissus sous-cutanés ou musculaires doit étre
éliminée. En général, aucune carcasse ne devrait étre condamnée pour cause de
dermatite. En cas de complications (ex.: cellulite ou myosite), on doit déclarer ces
complications comme étant la cause de la condamnation afin que I'éleveur dispose de
linformation la plus juste possible.

4.6.5.9. Maladie de Marek, forme cutanée

Lorsque les lésions causées par la maladie de Marek se limitent & la peau et sont
circonscrites, qu’aucun viscére ou nerf n'est atteint et qu’aucun signe d'atteinte
généralisée ne peut étre observé, les carcasses affectées sont approuvées apres avoir
été parées.

4.6.5.10. Ostéomyélite chez le dindon

La prévalence de cet état pathologique varie selon la région au Canada. La présence
d’'un foie de couleur verte chez un certain nombre de carcasses de dindon a été maintes
fois associée a la présence d'ostéomyélite dans le troupeau.

Cependant, les volailles ayant été soumises a un je(ne prolongé peuvent aussi
présenter un foie vert résultant d’'une imbibition biliaire, et les foies verts ont aussi été

associés a une clostridiose localisée des canaux biliaires en l'absence de lésions
d’ostéomyélite.

De méme, Staphylococcus, Actynomyces pyogenes, E. coli et Salmonella ont été isolés
des lésions osseuses de carcasses atteintes. Cependant, on n’indique pas quelle
bactérie, le cas échéant, a été isolée du foie de ces mémes carcasses. Les liens entre la
coloration verdatre des foies et les Iésions osseuses, de méme qu’avec une étiologie
guelconque, sont encore peu clairs. La présence d’'un foie verdatre dans une carcasse
ne peut étre considérée comme un signe de septicémie active; cela doit plutét inciter
I'exploitant a soumettre la carcasse a un examen plus détaillé. Un foie verdatre ne peut
a lui seul justifier la condamnation d’une carcasse.
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Afin de vérifier s’il s’agit d'ostéomyélite ou non, on peut procéder a un examen
post mortem plus poussé sur un sous-ensemble de carcasses du troupeau. Le protocole
de confirmation suivant a été établi a cette fin. Le recours a ce protocole est
facultatif; la décision de le suivre ou non est laissée a la discrétion du vétérinaire.

Un échantillon de dindons (voir la section 4.6.5.2.21 pour déterminer la taille de
I'échantillon) est prélevé sur les carcasses suspectes (celles dont le foie est vert ou qui
présentent une hypertrophie articulaire). Comme les lésions d’ostéomyélite se
manifestent surtout a I'extrémité proximale du tibia, il s'agit de fendre ces os dans le
sens de la longueur afin de vérifier s’ils sont atteints ou non. Les Iésions se caractérisent
par la présence d’'un exsudat caséeux de couleur jaune. Il peut aussi y avoir des zones
de lyse, ce qui rend les os fragiles (au besoin, les articulations de la hanche et de
'épaule peuvent aussi étre veérifiées). Si de telles lésions sont observées, il faut
inspecter toutes les carcasses du troupeau présentant un foie vert ou une hypertrophie
articulaire aux fins de dépistage de I'ostéomyélite.

Le jugement post mortem varie en fonction de la présence ou non de signes d’atteinte
généralisée (ex. : sacs aériens claviculaires touchés par I'infection; atteinte de plusieurs
os longs, articulations ou gaines tendineuses; présence d’abces dans les muscles
pectoraux). La carcasse entiere doit étre condamnée ou rejetée si l'infection est
généralisée. Le matériel condamné ou rejeté doit étre envoyé a un fondoir autorisé pour
produits non comestibles.

4.6.5.11. Cellulite

Les carcasses présentant des lésions de cellulite sont parées par la personne placée
prés de I'inspecteur.

Le parage des lésions de cellulite est assujetti aux conditions ci-apres.
1) Dans le cas de lésions péricloacales

a) Retirer de la chaine, sans les ouvrir, les carcasses de poulet a griller et de poule
présentant des lésions de cellulite péricloacale afin qu'on puisse prévenir la
contamination de I'équipement d'éviscération et la contamination croisée des
carcasses éviscérées par la suite.

b) Retirer de la chaine les carcasses de poulet a rotir (plus de 2,6 kg, poids vif)
présentant des lésions péricloacales localisées et circonscrites et les parer (sous
réserve que l'établissement comporte des installations de parage appropriées et
hygiéniques).
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2) Dans le cas de lésions non péricloacales

a) Retirer de la chaine les carcasses de poulet a griller présentant des lésions de
cellulite de dimensions supérieures a 2 cm sur 2 cm et se trouvant ailleurs qu’aux
ailes et aux pattes (les recherches indiquent que de telles Iésions sont fréquemment
associées a une cellulite sous-cutanée étendue touchant le fascia, ce qui rend le
parage impossible). Séparer les ailes ou les pattes, ou les deux, de la carcasse et
les condamner. Parer sur la chaine les carcasses de poulet présentant des stries
localisées plus longues que 2 cm (ex. : Iésions longitudinales mineures a la base de
la queue), sous réserve que toutes les lésions de cellulite soient enlevées.

b) Retirer de la chaine les carcasses de dindon présentant des Iésions de cellulite plus
ou moins importantes associées a des signes d’atteinte généralisée (ex.:
émaciation). Parer les carcasses de dindon et de poule présentant des lésions de
cellulite plus ou moins importantes, a la condition qu’elles ne soient pas associées a
une cellulite sous-cutanée étendue et qu’elles ne touchent pas le fascia, ce qui rend
le parage impossible. Retirer de la chaine toutes les carcasses ne pouvant pas étre
complétement parées sur la chaine afin qu'on puisse s’en défaire d’'une facon
appropriée.

4.6.5.12. Ascite

L'ascite chez le poulet résulte généralement d’'une insuffisance ventriculaire droite. Les
poulets a griller ont été sélectionnés génétiguement pour une croissance rapide. Ce taux
de croissance est trop rapide pour que les poumons aient le temps de se développer
suffisamment, ce qui cause une hypertension pulmonaire et une insuffisance cardiaque
droite secondaire. On doit condamner une carcasse qui présente une émaciation, un
cedeme sous-cutané, une anasarque ou une congestion. On doit aussi examiner
soigneusement une carcasse dont le foie a un aspect mamelonné pour déterminer si
elle présente un cedeme sous-cutané. La présence d'un foie d’aspect mamelonné ne
justifie pas a elle seule la condamnation d’'une carcasse. On doit accepter également
une carcasse qui présente de I'ascite sans effets généralisés.

Le tableau suivant a été élaboré afin d'aider les vétérinaires a évaluer cet état
pathologique.

Présence d'effets généralisés —

carcasse a chair foncée, émaciation, - Carcasse et visceres
cedeme sous-cutané, congestion, condamnés
anasarque

Aucun effet généralisé — carcasse en

bon état (présence possible de

transsudat péricardique ou d’ascite ou -
foie bosselé et d’aspect mamelonné *
hypertrophie, cedeme, fibrine)

Carcasse approuvée
Foie atteint condamné

Page 190 sur 247



Manuel des méthodes d’inspection des abattoirs

4.6.5.13. Syndrome de septicémie, de toxémie ou de congestion

Quoique rare, cet état pathologique existe chez des carcasses de volaille et de lapin
condamnées pour une infection (septicémie), un état d’'intoxication (toxémie) ou une
congestion généralisée sans qu'’il soit possible de relier les signes d’atteinte généralisée
observés a une atteinte initiale particuliere.

Parmi les différentes Iésions que l'on peut trouver dans une carcasse atteinte de
septicémie ou de toxémie, les plus souvent rencontrées sont les suivantes (par ordre
décroissant) :

a) hémorragies sous-séreuses multifocales qui affectent souvent plusieurs organes
('endocarde et I'épicarde sont le plus souvent atteints); hémorragies de la sous-
mugqueuse de la trachée;

b) congestion et cedéeme de différents organes;
c) présence de foyers d’infection d’origine embolique dans différents organes;
d) vasodilatation périphérique;

e) pétéchies ou ecchymoses hémorragiques sous-séreuses, ou les deux (ex.: gras
autour des ovaires ou des testicules).

Soulignons qu’il est rare que toutes ces lésions soient présentes sur la méme carcasse.

Une carcasse septicémique doit étre envoyée a un fondoir autorisé pour produits non
comestibles, tandis qu’'une carcasse congestionnée peut étre utilisée pour I'alimentation
animale. Il est a noter que les deux états pathologiques peuvent étre concomitants : la
carcasse est alors envoyée au fondoir.

4.6.5.14. Saignée imparfaite
Les carcasses qui sont inadéquatement saignées doivent étre rejetées ou condamnées.

Les carcasses de volaille mal saignées sont reconnaissables a la couleur rougeatre des
follicules des plumes sur chaque c6té de la poitrine et sur la surface du dos. Le cou
montrera une extréme rougeur avec ou sans la téte attachée. Fréquemment, la région
cloacale et les follicules des plumes du haut des cuisses sont rouges. Les carcasses
affectées peuvent aussi montrer une congestion des vaisseaux sanguins dans les ailes.

Les carcasses légerement rouges ou dont seules les extrémités sont rougeatres sont
vraisemblablement en état initial de choc cardio-vasculaire. Durant I'hiver, la coloration
rouge des extrémités peut étre causée par des engelures. Ces carcasses peuvent rester
sur la chaine ou étre soumises a un parage ultérieur.
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L’exploitant doit réévaluer ses méthodes d’étourdissement et de saignée en présence
de carcasses dont la saignée est imparfaite (couleur allant du rouge léger au rouge
brique). Il doit immédiatement mettre en ceuvre un processus d’actions correctives pour
corriger toute méthode d’étourdissement ou de saignée inadéquate. La direction de
I'établissement doit immédiatement avertir le vétérinaire lorsque des carcasses avec
saignée inadéquate sont présentes.

4.6.5.15. Salpingite, péritonite
On ne doit pas condamner des carcasses de poulet pour cause de salpingite.

Lorsque I'établissement posséde des installations adéquates, les opérations suivantes
peuvent étre réalisées. Des lésions caséeuses ou mucopurulentes circonscrites a la
trompe de l'utérus ou aux tissus environnants peuvent étre enlevées par parage ou
désossage. Chez le poulet a griller, ces lésions sont plus fréquentes qu’une
inflammation aigué. Les carcasses de poulet a griller atteintes devraient étre désossées.

Chez la volaille, la péritonite est principalement liée a des traumas ou résulte d’'une
salpingite, d'une aérosacculite, d'une omphalophlébite, d’une entérite ou d’'une hépatite.
Elle se caractérise généralement par des filets de matiéres fibrineuses rouges
accrochés a la paroi abdominale ou aux viscéres. Le terme « péritonite » ne doit pas
étre utilisé pour décrire le transsudat transparent (cedéme de la capsule du foie), que
'on associe a une hépatose qui est secondaire au syndrome de l'ascite ou de la
cyanose. Dans ces cas, on doit utiliser ces termes au moment de la déclaration,
lesquels refletent plus adéquatement I'état pathologique en question.

Chez le lapin, la péritonite peut étre purulente (fine couche de pus sur le péritoine et les
organes abdominaux) ou fibrineuse dans sa forme chronique. Dans les deux cas, la
carcasse doit étre condamnée puisqu’il s’agit de lésions systémiques.

4.6.5.16. Atteinte du foie, y compris I’hépatite

L’hépatite a de nombreux agents étiologiques, y compris des infections virales ou
bactériennes, une mycotoxicose aigué, des agents toxiques ou une obstruction du
systeme biliaire. Les adénovirus aviaires causent I'hépatite a corps d’inclusion, ceux-cCi
étant largement distribués chez les oiseaux sains dans tous les types de production.

1) Poulet
L'agent de l'anémie infectieuse du poulet accroit la possibilité que des adénovirus
causent une inflammation du foie et une mortalité chez les oiseaux.
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L’hépatite a corps d’inclusion est surtout présente chez les poulets a griller. Un agent
viral de la famille des adénovirus est mis en cause dans cette condition. Le foie montre
divers degré de coloration jaunatre accompagnés de pétéchies. On remarque aussi des
hémorragies au niveau des muscles, des visceres et de la peau. Des taches blanchéatres
peuvent étre observées sur le cceur; elles sont souvent accompagnées d’une
péricardite. La rate et la bourse de Fabricius sont atrophiées. On note aussi
occasionnellement une anémie trés sévere, avec une destruction des précurseurs des
globules rouges dans la moelle osseuse. La carcasse doit étre condamnée.

L'hépatite infectieuse nécrosante peut étre causée par des virus et par E. coli,
Campylobacter, Helicobacter pullurom, Klebsiella, Listeria, Moraxella, Pseudomonas,
Salmonella et Clostridium. Elle peut se manifester par la présence de multiples foyers
nécrotiques blancs-jaunes ou noir verdatre, ceux-ci étant localisés ou dispersés ou
encore distincts ou coalescents selon la cause et |'état de progression de la maladie.
Les foyers nécrotiques peuvent étre en relief ou dispersés dans le parenchyme du foie.
Le foie peut étre hypertrophié et afficher une consistance plus ferme. Pour le foie
présentant quelques petits foyers nécrotiques blancs, veuillez vous référer a la
description de cholangiohépatite ci-apres.

La cholangiohépatite peut étre causée par Clostridium perfringens, qui atteint le canal
cholédoque par le tractus intestinal (par suite d'une entérite nécrotigue et d'une
réduction de la dose d'antibiotiques). Un foie verdatre résultant d'une hépatomégalie ou
d'une ascite, ou des deux, peut étre présent. Le foie peut également présenter, dans la
région portale, des granulomes blancs (cellules macrophages et géantes) ou des foyers
nécrotiques rouges (globules rouges, substances hétérophiles, lymphocytes,
plasmocytes), ceux-ci étant localisés ou dispersés ou encore distincts ou coalescents
selon I'état de progression de la maladie. Le foie est d'une consistance plus ferme en
raison d'une fibrose et d'une hyperplasie des voies biliaires Iégére ou grave. Clostridium
perfringens peut étre associé a une rupture de la vésicule biliaire avec une péritonite.
On doit condamner sous le terme « hépatite » les carcasses atteintes d'une péritonite
étendue secondaire a une vésicule biliaire rupturée. On doit aussi condamner un foie
hypertrophié, ferme et verdatre sans foyers nécrotiques rouges ou blancs, mais
approuver la carcasse.

Lorsque des carcasses et leurs foies présentent les lésions décrites précédemment, on
doit les approuver ou les condamner sous le terme « hépatite » (en raison de la
présence possible d'une septicémie), conformément au tableau ci-apres.
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Le foie atteint d'une stéatose hépatique a une apparence jaunatre avec ou sans foyers
nécrotiques rouges (causés par des vaisseaux sanguins rupturés). Dans ce cas, on doit
approuver le foie (qui peut étre tres friable) et la carcasse.

2) Poulet et dindon

Une stase de la bile peut étre provoquée par une trop longue période de retrait des
moulées ou de I'eau ou une cholangiohépatite. Une trop longue période de retrait des
moulées est associée a un foie verdatre qui aurait autrement un aspect et une
consistance normales. Un foie de ce genre peut étre mis de coté par I'exploitant (pour
un défaut de qualité) et la carcasse est approuvée. Si un foie de poulet est verdatre et
comporte également des foyers nécrotiques rouges ou blancs, veuillez vous référer au
paragraphe précédent, qui traite de la cholangiohépatite. Si un foie de dindon est
verdatre, veuillez vous référer a la section 19.7.5.10 intitulée « Ostéomyélite chez le
dindon ».

3) Dindon

L'hépatite granulomateuse chronique est l'atteinte du foie la plus courante chez le
dindon. Les foies atteints présentent de multiples petits foyers fibreux blancs dispersés a
la surface et dans le parenchyme. L'hépatite infectieuse nécrosante peut étre provoquée
par les mémes agents que ceux énumeérés ci-dessus pour le poulet. Toutefois, elle est
rarement observée, car les Iésions atteignent I'aspect caractéristique du stade chronique
décrit précédemment. On doit approuver les carcasses sans signes d'atteinte
généralisée et condamner le foie.

L'histomonose (téte noire) du dindon est causée par Histomonas meleagridis (un
protozoaire flagell€). Le foie peut présenter de multiples dépressions circulaires
blanches de différentes tailles (jusqu'a 1 cm de diamétre) aux rebords soulevés ou
encore de multiples foyers blancs distincts ou coalescents. Le parenchyme du foie peut
€galement présenter des foyers noir verdatre dispersés. Les parois caecales internes
présentent une inflammation et une ulcération marquées. Parfois, ces ulcéres érodent le
mur caecal, ce qui provoque une péritonite. Le caecum contient un exsudat caséeux vert
foncé. Une splénomégalie peut étre présente ou non. On doit approuver les carcasses
ne présentant pas de signes d'atteinte généralisée et condamner le foie et le caecum.
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4) Poule

La lipidose hépatique est caractérisée par la présence de foyers, simples ou multiples,
de dépbts graisseux, jaune pale et plats (non bombés), disséminés sur la surface et
dans lI'ensemble du parenchyme hépatique. Le foie peut étre hypertrophié ou friable, ou
les deux. La carcasse et les visceres doivent étre approuves.

La leucose lymphoide (LL), une maladie du groupe des leucoses aviaires, est
extrémement rare. Aussi connue en anglais sous les noms de big liver disease,
lymphatic leucosis, visceral lymphoma, lymphocytoma, lymphomatosis et visceral
lymphomatosis, la leucose lymphoide est causée par un virus a ARN et les lésions les
plus manifestes touchent le foie. La forme miliaire de la LL se traduit par de nhombreux
petits nodules distribués uniformément dans I'ensemble du parenchyme. Dans la forme
diffuse, le foie est uniformément hypertrophié, 1égérement grisatre et habituellement
friable. Parfois, le foie est ferme, fibreux et, dans ce cas, habituellement grumeleux. Des
tumeurs visibles a I'ceil nu se voient presque toujours dans le foie, la rate et la bourse de
Fabricius. Les autres organes qui peuvent présenter des signes macroscopiques sont
les reins, les poumons, les gonades et le ccewr, ainsi que la moelle osseuse et le
mésentere.

La carcasse et les viscéres doivent étre condamnés.

Il peut étre difficile de distinguer la leucose lymphoide de la lipidose hépatique. La LL
entraine des tumeurs métastatiques dans les visceres, tandis que, dans le cas de la
lipidose, la rate et les autres organes sont normaux (non touchés).

4.6.5.17. Aérosacculite

L’aérosacculite se manifeste chez la volaille, dont le poulet, la poule, le dindon et le
canard. Les carcasses présentant des signes d’atteinte généralisée (polysérosite,
émaciation, chair foncée) ou des Iésions aigués doivent étre condamnées.

Au poste d’inspection

a) Chez le broiler, en présence de fibrine ou de matériel caséeux dans ou sur le sac
péricardigue (avec accumulation variable de fluide) sans que cela ne touche les
autres viscéres, les visceres et la carcasse sont condamnés. Dans ce cas, la
condamnation doit étre enregistrée sous le terme « péricardite » (code 571). Chez la
dinde et le canard, en présence d'une légére péricardite sans aucune autre lésion,
seul le cceur est condamné et la carcasse est approuvée. Chez le gros poulet,
lorsqu’on observe une légere épicardite ou péricardite sans aucune autre lésion, seul
le caeur est condamné et la carcasse est approuvee.

b) Lorsque le cceur et le foie sont couverts de fibrines ou de matériel fibrino-caséeux
(polysérosite), les visceres et la carcasse sont condamneés.

c) En présence d’'un fluide ou de matériel fibrino-caséeux blanchatre ou jaunatre prés
d’'un sac aérien cranien et lorsque la carcasse ne présente aucune autre Iésion (ni
dans la cavité abdominale ni sur les visceres), les abats comestibles et la carcasse
sont approuveés apres I'enlevement des lésions.
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d) Lorsque les poumons et les sacs aériens sont affectés (adhérences, poumons
rougeatres et plus petits, présence de matériel fibrino-caséeux dans les sacs), la
carcasse peut étre désossée.

e) Lorsqu'on observe de petits points blanchatres sur I'épicarde ou de petites
adhérences sur le sac péricardique sans signes d’infection, les abats comestibles et
la carcasse sont approuveés, sauf le cceur.

f) Parfois, des lésions trés chroniques (tres bien encapsulées par des membranes
épaissies semblables a des abcés) peuvent étre trouvées dans les sacs aériens
caudaux sans aucune autre lésion visible sur la carcasse ou sur les abats
comestibles. Lorsque de telles Iésions, qui peuvent contenir du matériel
mucocaséeux jaunatre ou rougeatre, sont détectées, la carcasse peut étre
approuvée apres I'enléevement de la Iésion.

Cependant, des carcasses présentant des lésions d’aérosacculite mineures peuvent
étre désossées ou récupérées par aspiration si I'exploitant a un protocole validé par le
coordonnateur aux abattoirs au poste de parage, conformément aux sections
pertinentes du présent chapitre.

Par « lésions d’aérosacculite », on entend le caséum ou I'exsudat a l'intérieur des sacs
ou dans les cavités thoracique ou abdominale ainsi que les Iésions caractérisées par de
la fibrine ou des adhérences. Ces lésions doivent étre identifiables, c’est-a-dire qu’elles
doivent mesurer plus de 3 mm. De plus, il a été démontré que les membranes des sacs
aériens qui n’ont aucune adhérence, mais qui peuvent étre épaissies ne constituent pas
une lésion comme telle : cet épaississement représente une réaction normale de
défense des sacs en présence d'un agent irritant provenant du milieu ou d'un agent
causal de I'aérosacculite.

4.6.5.18. Déviation valgus-varus

La déviation valgus-varus sans autres signes ou complications systémiques est
purement un probléme esthétique.

Aucun risque pour la santé n’est associé a la déviation valgus-varus. La condamnation
n’est pas requise a moins que la carcasse ne présente des signes d’atteinte généralisée
(ex. : émaciation). La plupart de ces carcasses peuvent étre parées si la déviation est
grave.

4.6.5.19. Carcasse a chair foncée, cyanose

Il est impossible de déceler ou de condamner tous les oiseaux moribonds a I'examen
ante mortem. Les oiseaux abattus dans un état moribond sont donc condamnés a
'examen post mortem et déclarés sous « carcasse a chair foncée, cyanose ». Le terme
« moribond » ne devrait pas étre utilisé pour la volaille.
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Chez la volaille, I'état moribond résulte habituellement du stress causé par le transport
ou le milieu (température) plutdét que d’'une maladie. On reconnait qu’il est impossible
d’effectuer un triage complet des oiseaux avant I'abattage. Actuellement, les employés
de I'abattoir sont chargés de séparer les oiseaux morts des oiseaux vivants. On ne peut
leur demander, en plus, de séparer les oiseaux réellement moribonds en raison d’'une
maladie infectieuse des oiseaux qui sont simplement paralysés ou léthargiques a cause
du stress d au transport ou au milieu.

La cyanose n’est pas causée que par le stress (par exemple, il peut s’agir d'une maladie
respiratoire) et on devrait généralement pouvoir en déterminer la cause initiale et
déclarer celle-ci. Or, dans le cas d’oiseaux moribonds, la cyanose est généralement
I'atteinte initiale et il est acceptable de déclarer celle-ci sous « carcasse a chair
foncée ». Typiquement, les lésions post mortem se caractérisent par des muscles du
bréchet dont la couleur est beaucoup plus foncée que chez les autres carcasses du lot

(c’est-a-dire par rapport a la normale).

Comme il est indiqué précédemment, la carcasse a chair foncée est un état métabolique
causé par un stress ou un choc di au transport. Cet état est souvent, mais pas
nécessairement, associé a des troubles cardio-vasculaires chez la volaille. L’'apparence
des carcasses varie d'une congestion a une coloration des muscles allant d’une teinte
légerement bleutée au bleu foncé ou au violet. Les carcasses d'une coloration
légérement ou modérément bleutée devraient étre approuvées, pour autant que la
coloration sombre de la chair soit la seule constatation importante, puisque la couleur de
ces carcasses revient a la normale dans la cuve de refroidissement. Seules les
carcasses a chair trés foncée doivent étre condamnées.

Les carcasses avec une congestion et une pétéchie des extrémités, mais qui sont
normales a part ce défaut, ne devraient pas étre condamnées. On devrait plutét les
parer. Une coloration superficielle rosée ou rougeéatre de la peau associée a une
imbibition sanguine est souvent observée chez les carcasses de volaille laissées dans
les cuves au raccrochage, en raison d'un trop-plein de carcasses sur la chaine
d’éviscération. Ces carcasses ne doivent pas étre condamnées, car cette coloration
disparait au refroidissement.

Les carcasses cyanosées qui sont également atteintes d’ascite devraient étre évaluées
et condamnées au besoin. Il faut déclarer l'ascite comme étant la cause de la
condamnation afin que I'éleveur dispose de l'information la plus juste possible. On
observe un changement de couleur causé par la déshydratation chez les carcasses
accrochées pendant une longue période. Ces carcasses peuvent étre difficiles a
distinguer des carcasses a chair foncée, et ce, malgré leur couleur normale au moment
de l'accrochage. Or, on peut prévenir un tel probleme en vidant fréquemment les
supports.
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4.6.5.20. Carcasses rejetées par I’exploitant

Si un exploitant ne veut pas commercialiser certaines carcasses ou parties de carcasse
autrement jugées propres a la consommation par le service d’'inspection (carcasses trop
petites, absence d’installation de récupération, incidence élevée d’'un état pathologique
dans un troupeau, etc.), le service d’'inspection ne posera pas de jugement sur le sort de
ces carcasses et aucune donnée sur celles-ci ne doit étre consignée sur les attestations
de condamnation.

4.6.5.21. Détermination du nombre de carcasses suspectes a
soumettre a une inspection approfondie

L’examen organoleptique des carcasses est parfois insuffisant pour détecter toutes les
lésions. Un examen invasif plus approfondi est parfois requis (ex. : carcasses de dindon
a « foie vert », carcasses présentant une myopathie dégénérative). On recommande de
n'examiner qu’un sous-échantillon représentatif des carcasses « suspectes ». Si on ne
détecte pas d’autres Iésions, toutes les autres carcasses « suspectes » peuvent alors
étre approuvées sans inspection plus approfondie. Veuillez consulter le tableau qui suit
pour connaitre le nombre de carcasses qui doivent faire I'objet d’'une inspection
approfondie.

Nombre total de carcasses « suspectes » | Nombre de carcasses pour inspection

dans le lot approfondie
De0Oal5 Toutes
De 16 a4 40 20 (1 sur 5 au-dessus de 15)
De 41 4 100 25 (1 sur 12 au-dessus de 40)
101 et plus Maximum de 30

Le niveau de confiance dans la détection d’autres Iésions est de 95 % si la prévalence
des lésions se situe entre 0 et 10 %.

4.6.5.22. Myopathie dégénérative
La myopathie dégénérative est une affection des muscles pectoraux du dindon ou du

gros poulet. Cette maladie ne pose pas de risque pour la santé humaine, mais les tissus
affectés doivent néanmoins étre parés et condamnés pour des raisons esthétiques.
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4.7. Méthodes de refroidissement et de conservation
4.71. Introduction

Des techniques similaires a celles utilisées pour le refroidissement des carcasses de
volaille peuvent étre utilisées pour refroidir les carcasses de lapin dans I'eau, a la
condition que des mesures de contrble soient mises en place pour faire en sorte qu’au
moment de I'emballage, le poids des carcasses de lapin n'‘excede pas leur poids a
chaud. Il est a noter que seulement les carcasses de lapin sans téte peuvent étre
refroidies dans I'eau. Les carcasses de lapin peuvent aussi étre accrochées sur des
supports ou refroidies dans des chambres froides.

4.7.2. Exigences générales
4.7.21. Cuves de refroidissement
Lorsque des cuves de refroidissement classiques sont employées, il faut s’assurer que :

a) I'écoulement du trop-plein d’eau est suffisant pour assurer I'évacuation des matieres
étrangeres avant I'addition finale de glace;

b) les produits de volaille ne sont pas gardés dans l'eau glacée pendant plus de
24 heures (S'ils le sont, il faut les placer dans une cuve dotée d'un systeme de
drainage continu).

4.7.2.2. Exigences relatives a la durée et a la température de refroidissement
Toute volaille comestible abattue et éviscérée dans un établissement d’abattage doit
étre refroidie au moyen d’'un systeme de refroidissement continu immédiatement aprés
I'éviscération.

4.7.2.21. Carcasses de volaille et de lapin habillées et leurs parties

Les articles 6.3.2.7 et 6.4.3.10 du Reéglement sur les aliments prescrivent le
refroidissement des carcasses et des abats, immédiatement aprés I'éviscération, a une

température d’au plus 4 °C.

La durée de refroidissement ou les carcasses et leurs parties doivent avoir atteint 4 °C
ou moins est établie en fonction du poids de la carcasse selon le tableau suivant.

Poids des carcasses de volaille habillées Durée (heure)
Moins de 1,8 kg (4 Ib) 4
De 1,84 3,6 kg (de 448 1b) 6
Plus de 3,6 kg (8 Ib) 8

Dans le cas d’'un établissement sous inspection permanente possédant un programme
de contrble de type HACCP, les lignes directrices suivantes peuvent s'appliquer.
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Aussitot apres I'éviscération et le rincage, les carcasses de volaille habillées et leurs
parties doivent étre refroidies a 14 °C ou moins, en moins de deux heures a partir du
début du processus d'éviscération. Ensuite, toutes les carcasses de volaille habillées
doivent étre refroidies a l'intérieur des limites de temps suivantes :

Poids des Durée initiale Durée (heure) Durée (heure)

carcasses de (heures) pour additionnelle pour additionnelle pour
volaille habillées | atteindre <14 °C* atteindre <6 °C* atteindre < 4 °C*
Moins de 1,8 kg 2 2 4
De 1,8 a 3,6 kg 2 4 4
De 3,6 a 5 kg 2 6 4
De5a7kg 2 8 4
De 7 kg & 12 kg 2 10 4
Plus de 12 kg 2%* 10 6
* Température interne.
** Dans cette catégorie de poids, la température a atteindre dans les deux

premiéres heures est de 16 °C.
4.7.2.2.2. Abattis, cous détachés et portions récupérées

Les abattis et les parties de carcasses habillées récoltées durant les procédés
d’habillage, notamment les cous détachés et les portions récupérées, doivent étre
refroidis & 4 °C ou moins dans les deux heures suivant I'éviscération.

Toutefois, les poitrines de dindon, les filets de poitrine, les cuisses, les pilons et les
hauts de cuisse récupérés doivent étre refroidis a 4 °C ou moins dans les quatre heures
suivant I'éviscération.

4.7.3. Produits de volaille refroidie a I’air

Les abattoirs de volaille ont commencé a utiliser d’autres méthodes de refroidissement
gue les méthodes classiques a l'eau courante. L’expression « refroidi a l'air » est
couramment employée pour décrire des carcasses ou des morceaux de volaille qui,
apres I'étape du rincage intérieur-extérieur, sont refroidis avec de l'air frais.

Dans le cas de carcasses de volaille, les supports pour le refroidissement doivent étre
congus de facon que les tétes de volaille ne s’égouttent pas sur des carcasses. Si cette
exigence n'est pas satisfaite,