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5.1  PRINCIPES D’HYGIÈNE DE LA VIANDE S’APPLIQUANT À LA PRODUCTION PRIMAIRE

5.2  HYGIÈNE DES ANIMAUX D'ABATTOIR
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5.4  HYGIÈNE DE L'ALIMENTATION DU BÉTAIL
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5.5  HYGIÈNE ENVIRONNEMENTALE
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5.6  TRANSPORT
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6.1  PRINCIPES D’HYGIÈNE DE LA VIANDE S’APPLIQUANT AUX ANIMAUX PRÉSENTÉS À L'ABATTOIR

6.2  CONDITIONS DE STABULATION
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6.3  INSPECTION ANTE-MORTEM
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6.4  INFORMATIONS CONCERNANT LES ANIMAUX AVANT L'ABATTAGE
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7.1  PRINCIPES DE L'HYGIÈNE DE LA VIANDE S'APPLIQUANT AU GIBIER SAUVAGE PRÉSENTÉ POUR
L'HABILLAGE



7.2  ÉVALUATION DU GIBIER SAUVAGE PRÉSENTÉ À L'HABILLAGE

8.1  PRINCIPES D’HYGIÈNE DE LA VIANDE S’APPLIQUANT AUX ENTREPÔTS, ÉTABLISSEMENTS,
INSTALLATIONS ET ÉQUIPEMENTS



8.2  CONCEPTION ET CONSTRUCTION DES LOCAUX DE STABULATION
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8.3  CONCEPTION ET CONSTRUCTION DES ZONES D'ABATTAGE



CONCEPTION ET CONSTRUCTION DES ZONES POUVANT ENTRER EN CONTACT AVEC DE LA VIANDE
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8.5  CONCEPTION ET CONSTRUCTION DE L'ÉQUIPEMENT POUVANT ENTRER EN CONTACT AVEC LA VIANDE
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8.6  APPROVISIONNEMENT EN EAU
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8.7  CONTRÔLE DE LA TEMPÉRATURE
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8.8  INSTALLATIONS ET ÉQUIPEMENT DESTINÉS À L'HYGIÈNE PERSONNELLE
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8.9  INSTALLATIONS POUR LE CONTRÔLE DES OPÉRATIONS DE TRAITEMENT



8.10  MOYENS DE TRANSPORT
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9.1  PRINCIPES D’HYGIÈNE DE LA VIANDE S’APPLIQUANT AU CONTRÔLE DES OPÉRATIONS DE
TRAITEMENT



9.2  SYSTÈMES DE CONTRÔLE DES OPÉRATIONS DE TRAITEMENT



9.2.1  Procédures opérationnelles de propreté et de désinfection (sigle
anglais SSOP)
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9.2.2  Critères microbiologiques
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PRESCRIPTIONS GÉNÉRALES D'HYGIÈNE POUR TOUTES LES OPÉRATIONS DE TRAITEMENT
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PRESCRIPTIONS D'HYGIÈNE POUR L'ABATTAGE ET L'HABILLAGE
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9.5  INSPECTION POST-MORTEM
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9.6  JUGEMENT POST-MORTEM
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9.7  PRESCRIPTIONS D'HYGIÈNE POUR LES OPÉRATIONS DE TRAITEMENT APRÈS L'INSPECTION POST-
MORTEM
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PRESCRIPTIONS D'HYGIÈNE POUR LES PARTIES COMESTIBLES ANIMALES ET LA VIANDE SAISIES OU
CONSIDÉRÉES COMME IMPROPRES À LA CONSOMMATION HUMAINE POUR TOUTE AUTRE RAISON
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9.9  SYSTÈMES DE SAISIE
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10.1  PRINCIPES D'HYGIÈNE DE LA VIANDE S'APPLIQUANT À L'ENTRETIEN ET L'ASSAINISSEMENT DES
ÉTABLISSEMENTS, DES INSTALLATIONS ET DE L'ÉQUIPEMENT

10.2  ENTRETIEN ET ASSAINISSEMENT
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11.1  PROPRETÉ PERSONNELLE
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11.2  ÉTAT DE SANTÉ DES INDIVIDUS
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14. FORMATION

14.1  PRINCIPES DE FORMATION EN MATIÈRE D’HYGIÈNE DE LA VIANDE

14.2  PROGRAMMES DE FORMATION
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Bovins Porcs Ovins/caprins Chevaux Chevreuils Volaille

Surfaces externes/cavité
orale

V V Va V V —

Ganglion lymphatique
sous-maxillaire

V,Ib V, I — V, P V, I —

Ganglion lymphatique
parotide

V, I — — V, P V, I —

Ganglion lymphatique
rétropharyngien

V, I — — V, P V, I —

Langue V, Pc V — V, P V, P —
Muscles masticateurs V, P, Id V, P,  Id — — — —
Autre — — — —e



Bovins Porcs Ovins/caprins Chevaux Chevreuils Volaille

Surfaces externes V Va V V V V
Ganglion lymphatique
préscapulaire

V — V — V —

Cavité thoracique/plèvre V V V V V V
Cavité
abdominale/péritoine

V V V V V V

Ganglion lymphatique
superficiel inguinal

V, P — V, P V, P V, P —

Ganglion lymphatique
iliaque externe et interne

V, P — V, P V, P V —

Ganglions lymphatiques
supramammaires

V, Pb V V V — —

Ganglion lymphatique pré-
pectoral

V, P — V, P V, P V, P —

Ganglion lymphatique
poplité

— — P — — —

Ganglion lymphatique
rénal

V, P V, P — V, P V —

Diaphragme V Vc V V V —
Autre —d — — —e — —



Poumons V, Pa V, P V, P V, P V, P V, P
Œsophage V V V V V —
Trachée V V — V — —
Ganglion lymphatique
bronchique

V, Ib V, P V, P V, P V, I —

Ganglion lymphatique
médiastinal

V, I V, P V, P V, P V, I —

Cœur V, P, Ic V, P, Ic V, P V, P, I V, P V
Péricarde V V V V V V
Foie V, P V, P V, P V, P V, P V
Ganglions lymphatiques
portes

V, P V, P V V, P V, P —

Vésicule biliaire V, Id — V, P — V, P —
Reins V P V Ve V V
Ganglions lymphatiques
rénaux

V — — — V —

Rate V V V V V —
Appareil gastro-intestinal V V V V V V
Mésentérique 1n. V, P V, P V V, P V, P —
Organes génitauxf V V — V V V








