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Uniquement des animaux propres a I'abattoir

Le réglement CE 853/2004 du 29 avril 2004, fixant des
regles spécifiques d'hygiéne applicables aux denrées
alimentaires d'origine animale, précise dans le
chapitre IV (hygiéne a l'abattage) que les animaux
doivent étre propres et que cette condition doit étre
vérifiée par I'exploitant de I'abattoir et les services
vétérinaires lors de I'inspection ante mortem.

C’est pourquoi, depuis plus de 6 ans, l'accord
interprofessionnel relatif a I'achat et I'enlevement des
bovins de 8 mois au plus destinés a I'abattage contient
une grille de propreté permettant de garantir
I'utilisation du méme référentiel d’évaluation de
I'éleveur a I'exploitant d’abattoir en passant par les
transporteurs et les services vétérinaires.

L'état de propreté des bovins est donc jugé sur la base
d’une grille qui classe les animaux en quatre
catégories en fonction de la surface et de I'épaisseur
des salissures seches présentes sur les flancs.

LES BONNES PRATIQUES

L'Institut de I'Elevage a rédigé, dés 2006, une
plaquette « des bovins propres en élevage, des
conseils pour y parvenir ».

Des exemplaires papier sont disponibles sur simple
demande a Interbev Grand Est, ou consultables via le
lien
HTTPS://WWW.DROPBOX.COM/S/UXD44FTOQGREA
2F/PLAQUETTE%20PROPRETE%20PR%C3%A9CONISA
TIONS.PDF?DL=0

Plus de renseignements :
INTERBEV Grand Est 03.83.96.68.04
accueil@interbevgrandest.fr

CONTEXTE

Comme chaque année, la période hivernale est synonyme d’une
dégradation du niveau de propreté des animaux entrants a I'abattoir avec,
notamment déja des animaux classés D entrainant des saisies totales et
également des courriers de mise en garde pour les éleveurs apportant des
animaux classés C.

Interbev Grand Est rappelle donc que :

- chaque éleveur est responsable de la qualité sanitaire et de I’hygiéne de
ses animaux,

- lorsqu’un animal est vendu a destination de l'abattage, les salissures
présentes sur I'animal peuvent contaminer la carcasse et altérer la qualité
sanitaire de la viande.

QU’EST-CE QU’UN ANIMAL SALE ?

L'évaluation de la surface et de I'épaisseur des salissures séches présentes
se fait via une ligne virtuelle a tracer entre le haut de I'épaule et I'attache
de la queue.

Lorsque l’état de propreté n’est pas identique sur les deux flancs de
I’animal, la notation est établie sur le jugement du flanc le plus sale.

LES CONSEQUENCES

Depuis le ler avril 2016, les viandes issues des animaux sales (D) sont
déclarées impropres a la consommation humaine.

Les dispositions suivantes sont mises en oeuvre par les services
vétérinaires au sein des abattoirs en présence d’un animal classé D «sale» :

e une consigne sur pied de I'animal pour un délai maximal de 48 heures,
laissant la possibilité a son propriétaire ou a son détenteur d’effectuer ou
de faire effectuer les opérations de nettoyage nécessaires a l'autorisation
de l'abattage ; ces opérations de nettoyage sont toutefois presque
irréalisables pour des raisons de sécurité en bouverie d’abattoir.

® au terme de ce délai :

- si le bovin a fait I'objet d’un nettoyage jugé suffisant par le
vétérinaire officiel, alors il sera déclaré apte a I'abattage ;

- si le bovin n’a fait I'objet d’aucune mesure corrective (nettoyage
insuffisant), alors I’'animal sera abattu en fin de tuerie. Les viandes issues
de cet animal seront déclarées impropres a la consommation humaine
(saisie totale, destruction de la carcasse par équarrissage).

L'application de I'accord a pour conséquence l'annulation de la vente.
Dans ce cas, les Vendeurs successifs peuvent exiger :

¢ le remboursement du prix d’acquisition de cet animal a I'éleveur ;

e |a facturation d’une somme forfaitaire de 100 € HT par I’Acheteur au
Vendeur a titre de dommages et intéréts.

Toutefois, le Vendeur qui a payé la somme forfaitaire de 100 € HT ne peut
en exiger le remboursement par I'éleveur.

A noter que les services vétérinaires peuvent également rédiger un
Procés Verbal de constatation d’infraction a I'encontre de I'apporteur
(1500 €).



/.\ GRAND EsT
Jinterbev

INFOS !

INTERPROFESSION
- BETAIL & VIANDE

GRILLE DE NOTATION DE PROPRETE

B : PROPRE
! 1]

”! “l|||H|'||lll|||||u|m

Absence de salissures
sur I'animal ou salissures
a I'etat de traces.

Zones de salissures
s'étendant sur la moitié
inférieure de la cuisse
et sur le bas du ventre
et du sternum.

Zones de salissures
s’'étendant du haut de la
cuisse (trochanter)

, jusqu’a I'avant du sternum.

Zones de salissures
s'étendant de la fesse
(hanche) jusqu'a la pointe

de I'épaule.

Les salissures remontent

sur le cété jusqu’en haut

du flanc et forment une crolte

épaisse.
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