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Vétérinaire officiel

Contréle des viandes

Grand abattoir
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Infrastructures

Petit abattoir (établissement de faible capacité)

Ordonnance sur les denrées alimentaires et les objets usuels
Loi fédérale sur les denrées alimentaires et les objets usuels
Denrée alimentaire
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Ordonnance concernant I'abattage d’animaux et le contréle des viandes
Ordonnance concernant les sous-produits animaux
Ordonnance sur la protection des animaux lors de leur abattage



INFRASTRUCTURE

INF-A | RECEPTION DES ANIMAUX

INF-A | Point Animaux incapables de se déplacer :
01 I’équipement servant a I’étourdissement est disponible.
Bases légales OPAn art. 180, al. 5
Exigences — Lorsqu’un animal n’a pas la force de sortir du moyen de
transport par ses propres moyens, il doit étre étourdi et
saigné sur place ;
— Un équipement mobile approprié pour I'étourdissement
est disponible.
Conseil pour le contréle / Les animaux incapables de se déplacer ne doivent pas étre
remarque trainés hors du moyen de transport. Chez les porcs, il ne
faut pas non plus soulever les animaux par la queue pour
les forcer a se déplacer.
INF-A | Point Suffisamment de place et de lumiére pour le controle
02 des animaux avant I’abattage.
Bases légales OHyADb, annexe 1, ch. 1.3.
OHyADb, annexe 1ch.4.1.1et4.1.4
Exigences — Eclairage : 220 lux, lumiére du jour ou lumiére artificielle ;
le contréle ante mortem peut étre effectué de fagon
suffisamment approfondie ;
— GA : I'emplacement pour le contréle ante mortem est
abrité, les installations facilitant le contréle et
I'identification des animaux sont disponibles ;
— Il est possible de séparer les animaux pour les controler
individuellement.
Conseil pour le contréle /
remarque
INF-A | Point Rampe : déclivité, surface non glissante et facile a
03 nettoyer/désinfecter, protections latérales.

Bases légales

OPAnN, art. 159
OHyADb, annexe 1,ch. 4.1.1

Exigences

— L’établissement dispose d’installations appropriées pour
décharger les animaux de leur moyen de transport ;

— Les quais et les rampes sont munis d’une protection
latérale pour empécher les animaux de tomber ou de
s’échapper ;

— Déclivité maximale des rampes de déchargement : si la
pente dépasse 10 degrés, les rampes doivent étre
munies de traverses empéchant les animaux de glisser.

Conseil pour le controle /
remarque

La rampe ne doit pas occasionner de blessures ; elle doit
empécher les animaux de s’échapper et étre facile a
nettoyer et a désinfecter.
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INF-A | Point Acceés interdit aux personnes non autorisées, enceinte
04 cloturée.
Bases légales OHyADb, annexe 1,ch. 2.1, al. 1
Exigences — L’établissement dispose d’'aménagements permettant de
limiter 'accés des personnes et des véhicules ;
— L’accés est réglementé ;
— Les personnes autorisées / non autorisées sont définies ;
— GA : I'enceinte est cléturée.
Conseil pour le controle /
remarque
INF-A | Point Grands établissements : transbordement séparé des
05 animaux et des viandes.
Bases légales OHyAb, annexe 1, ch. 2.1, al. 3
Exigences — Il existe des rampes séparées pour le déchargement des
animaux et pour le chargement des viandes ; cela vaut
également pour I'élimination des SPA ;
— La viande ne doit pas étre exposée a des influences
dommageables (poussiére, chaleur, etc.).
Conseil pour le controle /
remarque
INF-A | Point Grands établissements : installations de nettoyage et de
06 désinfection pour les véhicules (animaux / viande).
Bases légales OHyADb, annexe 1,ch. 2.1, al. 2
Exigences — Deux installations de nettoyage et de désinfection
doivent se trouver dans I'enceinte ou dans un lieu a
proximité facilement accessible :
e |'une pour les véhicules de transport :
e ['autre pour les véhicules destinés au transport de
viandes.
Conseil pour le contréle / Les installations sont adaptées a une utilisation en hiver.
remarque
INF-B | LOCAUX DE STABULATION
INF-B | Point Approvisionnement en eau potable.
01 Bases légales OPAn, art. 181, al. 2
Exigences — Les installations d’abreuvement sont accessibles a tous

les animaux et adaptées / appropriées aux especes
animales ;
— La quantité et le débit d’eau sont suffisants et garantis ;
— PA : l'approvisionnement en cas d’hébergement dans les
moyens de transport est garanti.

Conseil pour le controle /
remarque
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INF-B
02

Point

Des équipements permettant d’adapter le climat sont
disponibles, de méme qu’un abri contre les intempéries
(si nécessaire) et des douches pour les porcs.

Bases légales

OPAn, art. 181, al. 1,2, 3 et 4
OPAnNAD, art. 18,al. 5et 6

Exigences

— Méme en cas d’hébergement en plein air, les animaux
sont protégés contre les rigueurs du climat ;

— La protection contre un fort ensoleillement, les
précipitations et les courants d’air est garantie ;

— Un apport d’air suffisant est garanti, un rafraichissement
est possible si nécessaire.

Conseil pour le contréle /
remarque

INF-B | Point L’apport d’air est garanti.
03 Bases légales OPANAD, art. 18, al. 2
Exigences — Les locaux de stabulation et les aires d’attente pour les
animaux qui restent dans les conteneurs de transport
sont pourvus d’un systéme de ventilation efficace ;
— En cas d’aération active :
I'apport d’air frais doit étre régulé et garanti méme en cas
de panne du systéme ;
— Apport d’air suffisant dans les véhicules si les animaux
doivent y attendre.
Conseil pour le contréle / Les animaux présentent une respiration normale.
remarque
INF-B | Point Plan d’occupation : disponible, surface suffisante
04 (<4h.;>4h.)

Bases légales

OPANAD, art. 20
OPAnN, art. 181, annexe 1 et annexe 4

Exigences

— Pour le bétail de boucherie, selon le plan d’occupation :
e <4 heures : comme pour le transport
(annexe 4 OPAnN) ;
e >4 heures : comme pour la détention
(annexe 1 OPAnN).

— La densité d’'occupation maximale est indiquée sur les
boxes, en tenant compte de la durée d’hébergement et
de la catégorie d’animaux.

— Remarque : les volailles domestiques sont livrées dans
des conteneurs de transport et restent dans l'aire
d’attente jusqu’a 'abattage.

Conseil pour le contréle /
remarque
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INF-B | Point Hébergement durant la nuit :
05 approvisionnement et surveillance des animaux.
Bases légales OPAn, art. 181, al. 6 et 7, annexe 1
OPANAD, art. 19
Exigences — Les responsabilités et les taches de surveillance des
animaux sont réglées ;
— L’approvisionnement en nourriture est garanti ;
— Les animaux disposent de la place requise selon
'annexe 1 OPAnN ;
— La nature du sol est appropriée ;
— Si nécessaire, I'évacuation de la litiere est réglée et
garantie ;
— Les équipements nécessaires a la traite des animaux en
lactation sont disponibles.
Conseil pour le controle /
remarque
INF-B | Point Grands établissements : local de stabulation sanitaire
06 que I’on peut fermer a clé ou emplacement a part dans
le local de stabulation, doté de bouches d’évacuation
des eaux indépendantes.
Bases légales OHyADb, annexe 1ch. 1.3 et4.1.4
Exigences — Il existe un local de stabulation sanitaire que I'on peut
fermer a clé ou un emplacement a part dans le local de
stabulation, doté de bouches d’évacuation des eaux
indépendantes ;
— 220 lux, lumiére du jour ou lumiére artificielle.
Conseil pour le contréle /
remarque
INF-B | Point Sols non glissants, surfaces imperméables, faciles a
07 nettoyer et a désinfecter, rigole d’évacuation pour les

déchets du métabolisme, pas d’impact sur les denrées
alimentaires.

Bases légales

OHyAb annexe 1,ch. 4.1.1

Exigences

Sols en matériau résistant, imperméable, facile a
nettoyer et a désinfecter ;

— Murs lisses pourvus d’un revétement résistant,
imperméable, facile a nettoyer et a désinfecter ;

— Les locaux de stabulation sont équipés de rigoles
d’évacuation pour les produits du métabolisme ;

— lls sont également pourvus d’installations facilitant le
contrdle ante mortem et 'identification des animaux ou
des groupes d’animaux.

Conseil pour le contréle /
remarque

Le matériau résiste aux produits chimiques et aux
contraintes mécaniques.

Les défectuosités qui peuvent entrainer des blessures chez
les animaux ou avoir un impact sur I’hygiéne doivent étre
éliminées réguliérement.
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| INF-C | COULOIRS D’ACHEMINEMENT
INF-C | Point Construction adaptée aux animaux (sol non glissant, ne
01 provoquant pas de blessures, éclairage,
rétrécissements, changements de direction, rayon des
virages).
Bases légales OPAn, art. 182, al. 3 et4
OPANAD, art. 21
Exigences — Les couloirs d’acheminement doivent étre construits de
maniére a favoriser 'avancée autonome des animaux ;

— Les couloirs d’acheminement vers l'installation
d’étourdissement et I'entrée de celle-ci doivent étre plats,
non glissants, ne pas provoquer de blessures et étre
éclairés de maniére a ne pas éblouir 'animal ni créer des
zones d’'ombre.

— Les couloirs d’'acheminement vers l'installation
d’étourdissement et I'entrée de celle-ci ne doivent pas
présenter :

e de rétrécissements cunéiformes ou d’obstacles a
'acheminement ;
e de rétrécissements dans les virages ;
o d’éléments environnants qui, attirant I'attention des
animaux, génent leur avancée ;
e de changements de direction formant un angle
inférieur a8 100 degrés ;
e de virages ayant moins de 3 m de rayon.
Conseil pour le contréle /
remarque
INF-C | Point Intervention sur les animaux possible en tout temps.
02 Bases légales OPAnNAb, art. 21, al. 4
Exigences — |l doit étre possible d’accéder aux animaux sur toute la
longueur du couloir d’acheminement.
Conseil pour le contréle /
remarque
INF-C | Point Couloirs d’acheminement individuels pour les bovins :
03 dispositif empéchant les animaux de grimper les uns
sur les autres.
Bases légales OPANAD, art. 21, al. 5 et 6
Exigences — Les couloirs d’acheminement individuels pour les bovins
sont aménagés de maniére a empécher les animaux de
grimper les uns sur les autres.

— Pour les bovins, I'espace libre en hauteur doit étre de
20 cm au moins au-dessus du garrot.

Conseil pour le controle /
remarque
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INF-C
04

Point

Instruments électriques d’aide a ’acheminement

Bases légales

OPAnN, art. 182, al. 1 et 2
OPANAD, art. 22, al. 1

Exigences

— Les décharges électriques sont limitées a 1 seconde au
maximum.

Conseil pour le contréle /
remarque

Contrdler I'endroit ou sont entreposés les instruments
électriques d’aide a 'acheminement.

INF-D | CONTENTION / ETOURDISSEMENT / SAIGNEE

INF-D
01

Point

Installation d’étourdissement : adaptation a I’'espéce
animale, état (nettoyage, rangement), entretien,
vérification du bon fonctionnement, documentation,
appareil de remplacement prét a étre utilisé.

Bases légales

OPAnN, art. 179¢c
OPANAD, art. 7, al. 3 et art. 8

Exigences

— Les appareils et installations d’étourdissement sont
testés au moins une fois par jour ouvrable avant la
reprise du travail pour s’assurer de leur bon
fonctionnement et sont nettoyés plusieurs fois par jour si
nécessaire. Des appareils de remplacement préts a étre
utilisés sont disponibles ;

— Le fonctionnement des appareils et installations
d’étourdissement est contrdlé durant leur utilisation, en
vérifiant si 'étourdissement a eu l'effet escompté, de
sorte que les dysfonctionnements techniques pouvant
provoquer un étourdissement insuffisant puissent étre
immédiatement constatés et corrigés ;

— L’entretien des appareils et installations
d’étourdissement, la vérification de leur bon
fonctionnement et la rectification des
dysfonctionnements sont documentés ;

— Les pistolets a tige perforante sont dans un état
irréprochable, la tige perforante est droite, la pointe non
ébréchée, pas de corrosion ;

— La pince d’étourdissement électrique ainsi que I'affichage
et les électrodes sont propres et exemptes de corrosion,
les électrodes sont adaptées a I'espéce, le cable est
intact.

Conseil pour le controle /
remarque

Pistolet a tige perforante : la tige perforante doit étre droite,
la pointe aiguisée concave présente un bord tranchant et
sans entailles. Toute corrosion, usure de I'anneau de
caoutchouc ou autre saleté ralentissent la tige.

INF-D
02

Point

Pistolets a tige perforante adaptés aux espéces
animales, en bon état et entreposés correctement.

Bases légales

OPANADb, annexe 1
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Exigences

— Longueur minimale de la tige perforante : 12 cm pour les
bovins de plus de 800 kg. Seuls les pistolets a tige
perforante dont I'efficacité d’étourdissement suffisante a
été établie sont admis pour étourdir les buffles d’eau et
les yacks adultes ;

— Calibre minimal de la tige perforante : 9 mm pour les
animaux de plus grande taille ; 7 mm pour les agneaux,
les chevreaux et les porcelets ; 4 a 6 mm pour la volaille
domestique, les lapins domestiques et les oiseaux
coureurs ;

— Les munitions et le pistolet sont entreposés au sec ;

— Les munitions et le pistolet sont appropriés aux espéeces
et catégories d’animaux abattus dans I'établissement.

Conseil pour le contréle /
remarque

La tige perforante doit étre droite, la pointe aiguisée concave
présente un bord tranchant et sans entailles. Toute
corrosion, usure de I'anneau de caoutchouc ou autre saleté
ralentissent la tige.

INF-D
03

Point

Etourdissement du bétail de boucherie et des lapins
domestiques au moyen d’une balle tirée dans le
cerveau.

Bases légales

OPANAD, annexe 2

Exigences

— L’étourdissement est effectué au moyen d’un pistolet,
d’un revolver, d’un fusil ou d’un appareil
d’étourdissement a balles. Leur état est irréprochable ;

— Les projectiles correspondent a I'espéce animale qui doit
étre étourdie et sont stockés au sec ;

— Le bétail de boucherie ne peut étre tiré a distance
gu’avec une cartouche a percussion centrale et une balle
a demi-blindée ;

— Les balles blindées sont interdites.

Conseil pour le controle /
remarque

INF-D
04

Point

Etourdissement de la volaille domestique et des lapins
domestiques par percussion.

Bases légales

OPANAD, annexe 3

Exigences

— Un appareil mécanique est disponible pour
I'étourdissement par percussion ;

— Cet appareil est en bon état ;

— Un objet dur, non tranchant et lourd est disponible pour
I'étourdissement de la volaille domestique par un coup
sur la téte.

Conseil pour le controle /
remarque

10
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INF-D
05

Point

Appareils d’étourdissement électrique (pinces
comprises) appropriés aux espéces animales, en bon
état et entreposés correctement.

Bases légales

OPAnNAD, annexe 4

Exigences

— Affichage de la tension et de l'intensité du courant
électrique, ainsi que de sa fréquence si celle-ci est
réglable ;

— Signaux distincts pour indiquer un temps de passage
suffisant du courant et pour avertir 'opérateur d’'une
évolution incorrecte de I'intensité du courant ;

— Pour les appareils avec réglages variables ;
enregistrement des A, V, Hz et de la durée de passage
du courant.

— La puissance de I'appareil, 'écartement des pinces et la
forme des électrodes sont adaptés aux espéces ou
catégories d’animaux abattus dans I'établissement :

e Bovins jusqu’a 200 kg de poids vif 1,3A

e Bovins de plus de 200 kg et jusqu’a 600 kg de poids
vif 1,5A

e Bovins de plus de 600 kg de poids vif 2,0A

e Moutons, chévres 1,0A

e Porcs jusqu’a 110 kg de poids vif 1,3A

o Porcs de plus de 110 kg et jusqu’a 160 kg de poids
vif 1,5A

e Porcs de plus de 160 kg de poids vif 2A

e Lapins domestiques 04A

Exigences (suite)

— Pour la volaille domestique et les oiseaux coureurs :
e Poules 240 mA 4 sec.
e Dindes 400 mA 4 sec.
e Canards 600 mA 4 sec.
e Qies 300 mA 4 sec.
e OQiseaux coureurs 500 mA 4 sec.

Conseil pour le controle /
remarque

Les électrodes doivent étre munies de pointes acérées et
étre exemptes de saleté et de corrosion.
L’entreposage au sec est garanti.

INF-D
06

Point

Installation de contention ne présentant pas de risque
de blessures, limitation des mouvements de la téte de
I'animal pendant le positionnement du pistolet a tige
perforante.

Bases légales

OPAn, art. 179b, al. 3
OPANAD, art. 3

Exigences

— Les installations de contention ne doivent pas causer de
stress inutile ni de souffrances a I'animal en raison de
leur construction ;

— Les installations de contention garantissent que les
animaux destinés a 'abattage, a I'exception des volailles
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domestiques, sont étourdis sur pied ou en position
verticale ;

— En cas d’étourdissement des bovins avec un pistolet
pneumatique a tige perforante, I'installation de contention
doit limiter les mouvements de la téte de I'animal de
maniére a permettre le positionnement exact de
'appareil d’étourdissement.

— Animaux de I'espéce équine : la contention peut se faire
de différentes maniéres, par ex. au moyen d’une
construction ou par le maintien de I'animal par la
personne qui effectue elle-méme I'étourdissement.

Conseil pour le controle /
remarque

L’expérience du personnel est trés importante, en particulier
lors de I'étourdissement des animaux de 'espéce équine.

INF-D | Point L’animal est accessible au cas ou un nouvel
07 étourdissement s’avére nécessaire, un appareil de
remplacement est disponible.
Bases légales OPAn, art. 179c, al. 1
OPAnAb,art. 2, al. 2 etart. 7, al. 3
Exigences — La construction de l'installation de contention permet un
nouvel étourdissement immédiat si un animal est
insuffisamment étourdi ;
— Les appareils de remplacement sont appropriés et en
bon état.
Conseil pour le controle /
remarque
INF-D | Point Grands établissements : I’étourdissement et la saignée
08 sont séparés spatialement des autres opérations.
Bases légales OHyADb, annexe 1, ch. 2.2
Exigences — La séparation spatiale de I'étourdissement et de la
saignée des autres opérations est garantie.
Conseil pour le contréle / Les zones d’hygiene sont clairement délimitées.
remarque
INF-D | Point Grands établissements : les bovins adultes tombent sur
09 une grille de réception.

Bases légales :

OHyADb, annexe 1, ch. 4.1.3.

Exigences

— Une grille de réception est installée a 'emplacement ou
tombent les bovins adultes aprés avoir été étourdis.

Conseil pour le controle /
remarque
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INF-E | LOCAL D’ABATTAGE ET EQUIPEMENTS

INF-E
01

Point

La taille des locaux est appropriée, les surfaces sont
résistantes et faciles a nettoyer et a désinfecter.

Bases légales

OHyAb, annexe 1,ch. 1.1, ch. 3, al. 3

Exigences

— La hauteur est suffisante, la surface est d’au moins
25 m?, la distance entre les murs est d’au moins 3,5 m ;

— Le sol est antidérapant, toutes les surfaces, y compris le
plafond, les portes et les fenétres, sont faciles a nettoyer
et a désinfecter, les murs sont munis d’'un revétement
résistant jusqu’a une hauteur d’au moins 3 m ;

— Pas de dépbts de poussiere ni de saleté, les coins et
lignes de jonction des murs et du sol sont arrondis ;

— Les dimensions du local permettent un travail
hygiénique, le local ne présente pas d’endroits
inaccessibles au nettoyage ;

— Les équipements et les outils sont utilisés de fagon a ce
que les carcasses et les abats n’entrent pas en contact
avec le sol, les murs, les portes ni avec les éléments de
construction ;

— Les éventuels matériaux d’isolation du batiment sont
imputrescibles et inodores ;

— Le bois ne peut étre utilisé que dans les locaux ou les
carcasses et les abats sont emballés.

Conseil pour le contréle /
remarque

Les revétements ne présentent aucune défectuosité.
Les grilles d’écoulement et de ventilation sont faciles a
nettoyer.

INF-E
02

Point

Moustiquaires, portes et fenétres étanches.

Bases légales

OAbCV, art. 15
OHyg, art. 6, al. 2, let. g

Exigences

— La configuration du batiment empéche l'infestation par
les nuisibles ;

— Toutes les ouvertures utilisées pour I'aération sont
munies de moustiquaires ;

— La fermeture étanche des portes et des fenétres est
assurée ;

— La porte du local d’abattage est fermée pendant
I'abattage.

Conseil pour le controle /
remarque

INF-E
03

Point

Eau potable et eaux résiduaires.

Bases légales

OHyADb, annexe 1, ch. 1.2 et ch. 1.10
OHyg, art. 8 et art. 16
OPBD, annexe 1

Exigences

— Seule I'eau potable doit étre utilisée dans les activités
liées aux DAI;
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— De I'eau potable chaude et froide est disponible ;

— Les eaux résiduaires ne doivent pas contaminer les DAI ;

— Il ne doit pas y avoir de communication avec I'air
provenant du systéme d’évacuation des eaux usées ;

— Les bouches d’évacuation des eaux au sol doivent étre
munies de grilles dont les ouvertures ne dépassent pas
1 cm?.

Conseil pour le contréle /
remarque

S'’il y a de I'eau non potable dans I'établissement, elle est
signalée en tant que telle.

Un courant d’air sortant d’'une bouche d’évacuation indique
un manque d’étanchéité a l'air, ce qui peut étre testé avec
une flamme.

INF-E | Point Lavabos.
04 Bases légales OHyADb, annexe 1, ch. 1.6
OHyg, art. 9, al. 2
Exigences — Fonctionnels ;
— En nombre suffisant et aux endroits appropriés ;
— Eau chaude et froide disponible ;
— Les robinets ne doivent pas pouvoir étre actionnés a la
main ;
— Savon et désinfectant disponibles ;
— Essuie-mains a usage unique et poubelles disponibles.
Conseil pour le controle /
remarque
INF-E | Point Stérilisateurs ; en nombre suffisant et placés aux
05 endroits appropriés.
Bases légales OHyAb annexe 1,ch. 1.7
Exigences Fonctionnels (stérilisation avec de I'eau chaude : 82°C) ;
— En nombre suffisant et placés aux endroits appropriés ;
— Les systémes appropriés ayant le méme effet sont
admis, par ex. récipient contenant de I'eau bouillante ;
— L’eau doit étre régulierement changée.
Conseil pour le contréle / Des stérilisateurs doivent étre disponibles en nombre
remarque suffisant pour les couteaux et autres équipements (par ex.
scies).
INF-E | Point Etat des outils et des installations : usure, matériaux.
06 Bases légales OHyAb, annexe 1, ch. 1.8
Exigences — Les installations et les outils (tables de découpe,

plateaux de découpe amovibles, récipients, bandes
transporteuses, scies, etc.) doivent étre pourvus de
surfaces lisses, faciles a nettoyer et a désinfecter la ou
ils entrent en contact avec les carcasses et les abats ;
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— Les installations et les outils ne doivent pas nuire a
'hygiéne.

Conseil pour le contréle /
remarque

Hygiéne des trocarts de saignée (nettoyage/désinfection).

INF-E | Point La séparation des différentes espéces animales dans
07 I’espace ou dans le temps est possible.
Bases légales OHyADb, annexe 1, ch. 4.1.2 ; annexe 3 ch. 2.1
Exigences — Les infrastructures permettent de séparer I'abattage
d’animaux de différentes espéces dans |I'espace ou dans
le temps.

— GA : lorsque deux chaines d’abattage fonctionnent en
méme temps, la séparation par rapport a la chaine
d’abattage des porcs est assurée par un espace d’au
moins 5 m ou par une cloison d’au moins 3 m de haut.

Conseil pour le contréle /
remarque
INF-E | Point Les installations permettent d’éviter toute souillure des
08 denrées alimentaires par les SPA.
Bases légales OHyADb, annexe 1, ch. 1.9
Exigences — Des installations parfaitement hygiéniques sont
disponibles ;

— Les locaux, les récipients, les conduites ainsi que les
systémes d’évacuation sont disposés de maniére a ce
que les SPA ne souillent pas les carcasses ni les abats ;

— Les récipients sont en matériau résistant a la corrosion,
faciles a nettoyer ;

— Siles SPA ne sont pas évacués dans les 24 h, ils doivent
étre conservés sous réfrigération (4°C).

Conseil pour le contréle /

remarque
INF-E | Point Local séparé pour la vidange des estomacs et des
09 intestins.

Bases légales

OHyADb, annexe 1,ch.4.1.2 et 4.2.1

Exigences

— GA : local séparé pour chacune des opérations
suivantes :
e lavidange et le nettoyage ;
e le traitement (ou séparation dans le temps) ;
¢ le conditionnement et 'emballage des abats.

— PA ; unlocal ou emplacement séparé pour la vidange
des estomacs et des intestins est disponible ;

— Le contenu de I'estomac et des intestins ne doit pas
souiller les DAL

Conseil pour le controle /
remarque
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INF-E
10

Point

Poste/s de travail pour le contréle des viandes
(équipement, dans les grands établissements :
convoyeur paralléle).

Bases légales

OHyADb, annexe 1,ch. 1.3 et4.1.4

Exigences

— Eclairage : 540 lux ;

— GA : dispositifs de nettoyage des mains, dispositifs de
désinfection des couteaux, interrupteur pour arréter la
chaine (si les carcasses sont déplacées
automatiquement), plateforme élévatrice (si cela facilite
le contréle des viandes) ;

— Le CV doit pouvoir étre effectué dans des conditions
hygiéniques.

Conseil pour le contréle /
remarque

[ INF-F | LOCAL DE REFRIGERATION
INF-F | Point Surfaces, murs et plafonds.
01 Bases légales OHyAb annexe 1,ch. 1.1 etch. 1.8
Exigences Tous les revétements, y compris les plafonds, les portes
et les fenétres, sont clairs, faciles a nettoyer et a
désinfecter ;

— Les murs sont munis d’'un revétement résistant jusqu’a
au moins la hauteur du stockage ;

— Les coins et lignes de jonction des murs et du sol sont
arrondis, le local ne présente pas d’endroits
inaccessibles au nettoyage ;

— Pas de dépbts de poussiere/saleté ni de moisissures ;

— Le bois ne peut pas étre utilisé dans les locaux ou se
trouvent des DAl non emballées.

Conseil pour le contréle / Les moisissures se développent dans les endroits ou I'eau
remarque de condensation s’accumule en permanence.

Les revétements mal entretenus ne peuvent pas étre

désinfectés ; ils ne peuvent parfois méme pas étre nettoyés

sans laisser de résidus.

Les écoulements, s’ils existent, doivent étre munis de

siphons permettant d’éviter les odeurs.

INF-F | Point Intensité de I’éclairage
02 Bases légales OHyAb, annexe 1, ch. 1.3
Exigences — Dans le local de réfrigération, l'intensité lumineuse doit

étre d’au moins 110 lux.

Conseil pour le controle /
remarque
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INF-F
03

Point

La capacité des agrégats de réfrigération et la
ventilation sont suffisantes, les locaux de réfrigération
de plus de 200 m? sont équipés de thermométres
enregistreurs.

Bases légales

OAbCV, art. 17
OHyg, art. 24 et art. 29

Exigences

— Au plus tard aprés la fin du CV, la carcasse doit étre
placée dans le local de réfrigération et réfrigérée en
permanence ;
— Température maximale a cceur ;
e carcasse:7°C;
e volaille domestique et lapins domestiques : 4°C ;
e abats: 3°C.

— Pas de formation de condensation sur la carcasse.

Conseil pour le controle /
remarque

Les carcasses et les abats doivent étre réfrigérés de
maniére a empécher toute condensation sur les viandes.

INF-F | Point L’établissement dispose d’un local de réfrigération
04 sanitaire que I’on peut fermer a clé.
Bases légales OHyADb, annexe 1,ch. 1.3,ch.4.1.4 etch.4.2.2
Exigences — Le matériel mis sous séquestre ne doit pas étre une
source de contamination pour les DAI ;

— L’intensité lumineuse minimale de 220 lux est garantie ;

— La mise en circulation accidentelle ou intentionnelle de
matériel mis sous séquestre est exclue ;

— GA: le matériel mis sous séquestre est conservé
séparément. Ce secteur peut étre fermé a clé ;

— PA: le local de réfrigération est pourvu d’une installation
permettant de conserver séparément les carcasses et les
parties mises sous séquestre.

Conseil pour le controle /
remarque
INF-F | Point Transbordement séparé dans I’espace ou dans le temps
05 des animaux et des viandes.
Bases légales OHyAb, annexe 1, ch. 2.1
Exigences — GA : I'établissement dispose d’installations séparées
pour le transbordement des animaux et des viandes ;
— PA: la séparation dans le temps est garantie.
Conseil pour le contréle / GA : pour le chargement de la viande, il faut un quai pour les
remarque véhicules de transport. Ce quai doit permettre d’éviter les
altérations et les souillures (poussiére, chaleur, etc.) et doit
étre séparé de la rampe de déchargement des animaux.
INF-F | Point Entreposage du gibier qui n’a pas été dépouillé ou
06 plumé dans un local réfrigéré séparé.

Bases légales

OHyADb, annexe 1 ch. 6
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Exigences

— L’entreposage du gibier non dépouillé/non plumé ainsi
que le dépouillement/ la plumaison sont séparés dans
'espace ou le temps ;

— Dans les PA, I'entreposage a court terme dans un local
de réfrigération « normal » de gibier non dépouillé
fraichement tiré est également admis en respectant une
distance suffisante et des regles d’hygiéne ;

— Le flux du gibier permet de le transférer directement dans
la chambre froide prévue a cet effet, sans risque de
contamination croisée.

Conseil pour le controle /
remarque

[ INF-G | CONGELATION

INF-G
01

Point

Tous les revétements sont clairs et lavables, les murs
sont munis jusqu’a la hauteur maximale de stockage
d’un revétement résistant et facile a
nettoyer/désinfecter.

Bases légales

OHyADb, annexe 1,ch. 1.1 etch. 1.8

Exigences

— Tous les revétements, y compris les plafonds et les
portes, sont faciles a nettoyer et a désinfecter ;

— Les murs sont munis d’'un revétement résistant jusqu’a
au moins la hauteur maximale de stockage ;

— Les coins et lignes de jonction des murs et du sol sont
arrondis ;

— Pas de dépbts de saleté ni de moisissures ;

— Les produits congelés doivent étre préemballés et bien
fermés ;

— Le local ne présente pas d’endroits inaccessibles au
nettoyage ;

— Les revétements ne présentent pas de défectuosités
empéchant le nettoyage et la désinfection.

Conseil pour le controle /
remarque

INF-G
02

Point

La capacité des agrégats de réfrigération et la
ventilation sont suffisantes, les locaux de congélation
de plus de 200 m® sont équipés de thermomeétres
enregistreurs.

Bases légales

OAbCYV, art. 19
OHyg, art. 25

Exigences

— Les produits congelés doivent étre conservés a une
température égale ou inférieure a -18°C ;
— La chaine du froid ne doit pas étre interrompue.

Conseil pour le controle /
remarque

Un givrage important de I'agrégat de réfrigération détériore
la puissance frigorifique.
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INF-H

PERSONNEL

INF-H
01

Point

Vestiaire aménagé de maniére adéquate pour un
comportement hygiénique.

Bases légales

PA : OHyAb, annexe 1, ch. 3
GA : OHyADb, annexe 1, ch. 2.3
OHyg, art. 20

Exigences

— Des vestiaires doivent étre mis a la disposition du
personnel ;

— Les vestiaires sont aménagés de maniere a ce que le
personnel puisse prendre toutes les dispositions
nécessaires pour éviter les contaminations dans
I’'établissement ;

— Equipement des locaux : sols imperméables, murs lisses
et lavables ;

— Des endroits de rangement séparés pour les vétements
personnels et les vétements de travail sont disponibles ;

— GA : des armoires séparées sont mises a disposition ou
il existe un centre de distribution des vétements.

Conseil pour le contréle /
remarque

Emplacement du local dans I'établissement : les flux du
personnel permettent-ils de garantir 'hygiéne ?

INF-H
02

Point

Installations pour le personnel.

Bases légales

OHyADb, annexe 1, ch. 3
GA : OHyADb, annexe 1, ch. 2.3
OHyg, art. 9 et art. 20

Exigences

— Le personnel doit disposer de dispositifs de nettoyage
des mains, de douches et de toilettes.

— Les toilettes sont aménagées de maniére a ce que le
personnel puisse prendre toutes les dispositions
nécessaires pour éviter les contaminations dans
I'établissement.

— Equipement des locaux : sols imperméables, murs lisses
et lavables, dispositifs de nettoyage des mains ;

— Les toilettes ne doivent pas communiquer directement
avec les locaux de travail ni avec les entrepéts et elles
doivent étre équipées d’une ventilation adéquate.

Conseil pour le controle /
remarque

Emplacement des toilettes dans I'établissement : les flux du
personnel permettent-ils de garantir 'hygiene ?

Les installations pour le séchage des mains avec des
essuie-mains en tissu réutilisable avec dérouleur
automatique sont admises a cet endroit.

INF-H
03

Point

Nettoyage et entreposage de I’équipement de travail
(bottes, tabliers, couteaux, tabliers de protection en
cotte de mailles).
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Bases légales

OHyADb, annexe 1, ch. 2.3 et annexe 3, ch. 1.2

Exigences

— Un local particulier (GA) ou un emplacement particulier
dans I'établissement est réservé au nettoyage de
'équipement de travail ;

— Le nettoyage de I'’équipement ne présente aucun risque
de contamination pour les DAI. Les outils, notamment les
couteaux, sont conservés dans un endroit propre et
approprié ;

— Les couteaux sont aiguisés dans un secteur sépare ;

— Aprés le nettoyage, I'’équipement peut bien sécher et est
rangé de sorte a ne pas étre sali.

Conseil pour le controle /
remarque

Les aérosols générés lors du nettoyage ne doivent pas
contaminer les DAI.

INF-H | Point Locaux sociaux (local de pause, fumoir, réfectoire,
04 etc.) : emplacement et accés ne présentant pas de
risque pour I’hygiéne des denrées alimentaires.
Bases légales OHyADb, annexe 3, ch. 1.1
Exigences — Les locaux sociaux sont aménagés et accessibles de
sorte a ne pas compromettre I'hygiéne des DAI ;
— Il est permis de boire et de manger uniquement dans les
locaux sociaux.
Conseil pour le contréle / Des installations appropriées sont-elles disponibles pour
remarque conserver les aliments de maniére hygiénique (réfrigérée) ?
INF-I ELIMINATION DES SOUS-PRODUITS ANIMAUX
INF-I Point Local d’élimination : réfrigéré (> 24h), pouvant étre
01 fermé a clé, facile a nettoyer et a désinfecter.

Bases légales

OHyADb, annexe 1, ch. 1.9
OHyg, art. 15

Exigences

— Des installations parfaitement hygiéniques pour
I'élimination des SPA solides et liquides sont
disponibles :

e Les récipients étanches sont en matériau résistant a
la corrosion, faciles a nettoyer ; ou

e Local spécial pour les grandes quantités ou
'entreposage ;

e Les récipients doivent étre réfrigérés si les SPA ne
sont pas évacués chaque jour ;

e Le local d’élimination est drainé et protégé contre
les oiseaux et les animaux indésirables.

Conseil pour le contréle /
remarque

Lutte contre les nuisibles.
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INF-I
02

Point

Entreposage et identification corrects des SPA, avec ou
sans évacuation quotidienne.

Bases légales

OHyADb, annexe 1, ch. 1.9
OSPA, art. 5 a 8, annexe 3, ch. 11

Exigences

Un espace clos est disponible pour I'entreposage des
SPA dans I'enceinte de I'abattoir, lorsque ceux-ci ne sont
pas évacués quotidiennement. Cet emplacement est
aménagé de sorte a ne pas avoir d’effets dommageables
sur les carcasses et les abats ;

Les SPA sont conservés dans des récipients étanches
en matériau résistant a la corrosion, faciles a nettoyer ;
Les SPA sont étiquetés en fonction de leur catégorie de
risque ;

Si les SPA ne sont pas évacués dans les 24 h, ils doivent
étre conservés sous réfrigération (4°C) ;

L’évacuation est réglée ;

Il N’y a pas d’effets dommageables sur les DAI ;

Les exigences de la législation sur la protection des eaux
sont respectées.

Conseil pour le contréle /
remarque
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INF-J | AUTRES LOCAUX / EQUIPEMENTS

INF-J | Point Stockage séparé des produits de nettoyage et de
01 désinfection, du matériel de conditionnement, des
consommables et des auxiliaires technologiques.
Bases légales OHyADb, annexe 1,ch. 2.2 etch. 3
Exigences — Stockage séparé des produits de nettoyage et de

désinfection, du matériel de conditionnement, des
consommables et des auxiliaires technologiques.

Conseil pour le controle /

remarque
INF-J | Point Vestiaire et bureau pour le contréle officiel : adéquation
02 et équipement.

Bases légales OHyAb, annexe 1, ch. 4.1.1

Exigences — Selon le volume d’abattage, bureau suffisamment équipé

que 'on peut fermer a clé ou poste de travail avec un
compartiment que I'on peut fermer a clé pour y mettre le
matériel servant aux contrdles et les documents
administratifs, ainsi qu’une armoire pour les vétements

de travail.
Conseil pour le contréle /
remarque
‘ PRC-A | RECEPTION DES ANIMAUX \
PRC-A | Point Controle des animaux a leur arrivée par le collaborateur
01 de I'abattoir : responsabilité clairement définie,
exécution correcte.
Bases légales OADbCV, art. 25
Exigences — La personne responsable de la réception des animaux

contrble les déclarations sanitaires et I'identité des
animaux, I'état de santé des animaux d’'une maniére
globale, les aspects relatifs a la protection des animaux ;
— Elle signale sans délai au VO :
e les cas ou les déclarations sanitaires font défaut,
sont incomplétes ou indiquent des non-conformités,
¢ les animaux insuffisamment identifiés,
¢ |es maladies visibles et les blessures des animaux ;
¢ les infractions a la protection des animaux.
— Elle transmet les documents d’accompagnement / les
déclarations sanitaires au VO.
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Conseil pour le controle /
remarque

Les déclarations sanitaires sont également exigées pour la
volaille domestique et les lapins domestiques.
Les activités sont-elles documentées ?

PRC-A | Point Animaux déplacés avec ménagement a I’abattoir ; les
02 instruments d’aide a 'acheminement sont utilisés
correctement.
Bases légales OPAn, art. 182, al. 1 et 2
OPANAD, art. 21, al. 1
Exigences — Le personnel déplace les animaux avec ménagement ;
— Les animaux avancent dans une large mesure d’eux-
mémes ; les instruments d’aide a 'acheminement sont
utilisés de maniére sélective et correcte.
Conseil pour le controle /
remarque
PRC-A | Point Animaux incapables de se déplacer : procédure définie
03 et appliquée.
Bases légales OPAn, art. 180, al. 5
Exigences — Lorsqu’un animal n’a pas la force de sortir du moyen de
transport par ses propres moyens, il doit étre étourdi et
saigné sur place ;
— Le personnel connait la procédure et les voies de
notification et les applique correctement.
Conseil pour le contréle / Les animaux concernés ne doivent pas étre trainés hors du
remarque moyen de transport. Chez les porcs, il ne faut pas non plus
soulever les animaux par la queue pour les forcer a se
déplacer.
PRC-A | Point Elimination de cadavres entiers ou de parties de
04 cadavres et de produits du métabolisme comme SPA :

les catégories de SPA sont respectées, le personnel a
recu des instructions.

Bases légales

OSPA, art. 5et art. 6

Exigences

— Les cadavres entiers ou parties de cadavres d’animaux
sont des SPA de catégorie 1 ;

— Les déchets du métabolisme provenant des abattoirs
sont des SPA de catégorie 2 ;

— Le personnel a regu des instructions sur I’élimination
correcte des SPA et travaille de maniére adéquate.

Conseil pour le controle /
remarque

Les cadavres d’animaux au sens de I'art. 3, let. a, OSPA ne
doivent pas étre confondus avec les carcasses au sens de
l'art. 3, let. g, OAbCV.
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PRC-B | LOCAUX DE STABULATION

PRC-B | Point Séparation des animaux qui ne se supportent pas.
01 Bases légales OPAn, art. 181, al. 5
Exigences — Séparation des animaux qui ne se supportent pas en

raison de leur espéece, de leur sexe, de leur 4ge ou de
leur provenance.

Conseil pour le contréle / S’applique également pour le transport.

remarque
PRC-B | Point Hébergement séparé des animaux malades, blessés,
02 affaiblis ou socialement incompatibles.

Bases légales OPAnAb,art. 17, al. 4 etart. 18, al. 7 et 8

Exigences — Les animaux malades, blessés, affaiblis ou socialement

incompatibles doivent étre hébergés séparément des
autres animaux.

— Les animaux souffrant d’atteintes trés aigués ou trés
douloureuses doivent étre étourdis et mis a mort sans

retard.
Conseil pour le controle /
remarque
PRC-B | Point Pas d’hébergement des animaux dans les couloirs
03 d’acheminement.
Bases légales OPANAD, art. 18, al. 4
Exigences — L’hébergement dans les couloirs d’acheminement n’est
pas admis.

— La densité d’occupation des couloirs d’acheminement
doit étre adaptée de maniére a ne pas compromettre la
fluidité des opérations d’abattage.

Conseil pour le contréle /

remarque
PRC-B | Point Le plan d’occupation et les prescriptions d’hébergement
04 des espéces et catégories d’animaux sont respectés.
Bases légales OPAnNAb,art. 17, art. 18 et art. 20
OPAn, art. 181, annexe 1 et annexe 4
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Exigences

— Exigences concernant I'hébergement :

o Bétail de boucherie, lapins domestiques et oiseaux
coureurs :
pour un séjour < 4 h., espace requis comme pour le
transport (annexe 4, OPAN) ;
pour un séjour > 4 h., espace requis comme pour la
détention (annexe 1, OPAN).

e Jeunes animaux nourris au lait : abattage le jour de
leur arrivée ;

¢ Animaux en lactation : abattage le jour de leur
arrivée (sinon : les traire 2 x par jour) ;

o N’héberger des animaux de I'espéce équine que si
des installations appropriées sont disponibles ;

¢ Animaux dans des conteneurs de transport (volaille
domestique) : abattage au plus tard 2 h. apres
l'arrivée,
en cas d’aération active, abattage au plus tard 4 h.
apres l'arrivée.

Conseil pour le controle /
remarque

Comment I'ordre dans lequel les animaux sont abattus est-il
déterminé ?

Comment contréle-t-on et garantit-on que les exigences
concernant 'hébergement sont respectées méme pour un
seul animal ?

Les animaux de I'espéce équine doivent si possible étre
abattus immédiatement aprés leur arrivée.

PRC-B
05

Point

Bovins a I'attache : ne sont pas attachés par les cornes
ou par la boucle nasale.

Bases légales

OPAnN, art. 17, let. | et art. 160, al. 2

Exigences

— Les bovins ne doivent pas étre attachés par les cornes
ou par la boucle nasale ;
— Seules des longes appropriées sont utilisées.

Conseil pour le controle /
remarque

S’applique également pour le transport.

PRC-B
06

Point

Hébergement durant la nuit : surveillance documentée.

Bases légales

OPAnN, art. 181, al. 7
OPANAD, art. 19

Exigences

— L’état des animaux hébergés durant la nuit doit étre
surveillé et documenté ;
— La procédure est définie, appliquée et documentée.

Conseil pour le contréle /
remarque

La livraison de fourrage et de litiére peut étre réglée dans un
contrat de livraison sur appel avec un fournisseur.

S'’il 'y a habituellement pas d’hébergement durant la nuit :
y a-t-il un plan d’'urgence en cas de panne générale de
fonctionnement ?

PRC-B

Point

| Ordre et propreté garantis.
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07

Bases légales

OHyg, art. 6
OHyADb, annexe 3,ch. 1.2 etch. 1.3

Exigences

— L’ordre garantit le bon déroulement des processus de
travail ;
— Les souillures sont réguliérement éliminées.

Conseil pour le controle /
remarque

PRC-C | ACHEMINEMENT

PRC-C
01

Point

Animaux déplacés avec ménagement, instruments
destinés a diriger les animaux utilisés correctement.

Bases légales

OPAnN, art. 182, al. 1 et 2
OPAnNAD, art. 22

Exigences

— Les instruments électriques d’aide a 'acheminement ne
peuvent étre utilisés que sur des porcs et des bovins.
Les animaux doivent étre en bonne santé, indemnes de
blessures et capables de marcher ;

— Seule l'application a la musculature des membres
postérieurs est admise ;

— L'utilisation d’instruments électriques d’aide a
I'acheminement n’est admise que dans les couloirs ou
les animaux marchent en file indienne ou juste avant
I'entrée dans linstallation de contention ;

— L’instrument électrique d’aide a 'acheminement ne peut
étre actionné a plusieurs reprises que si I'animal réagit et
peut fuir la décharge électrique ;

— Les appareils d’étourdissement électrique ne sont pas
utilisés comme instruments d’aide a 'acheminement des
animaux.

Conseil pour le contréle /
remarque

Si l'aiguillon électrique est tenu en permanence dans la
main, son utilisation n’est pas sélective. |l doit donc étre
conservé a un endroit défini ou il faut aller le chercher.

PRC-C
02

Point

Niveau sonore dans les aires d’attente et les zones
d’acheminement des animaux.

Bases légales

OPANAD, art. 23

Exigences

— Au maximum 85 dB dans les aires d’attente et les zones
d’acheminement lorsque l'installation est en fonction ;
— Des pics sonores sporadiques sont admis.

Conseil pour le contréle /
remarque

PRC-C
03

Point

Ordre et propreté garantis.

Bases légales

OHyg, art. 6
OHyADb, annexe 3,ch. 1.2 etch. 1.3
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Exigences

— L’ordre garantit le bon déroulement des processus de
travail ;
— Les souillures sont réguliérement éliminées.

Conseil pour le contréle /
remarque

| PRC-D | CONTENTION / ETOURDISSEMENT /.SAIGNEE

PRC-D
01

Point

Contention : avec ménagement, durée aussi bréve que
possible (volaille domestique : 60 sec. au maximum)

Bases légales

OPANAD, art. 2, art. 3etart. 24, al. 3

Exigences

— Les installations de contention doivent permettre
d’étourdir les animaux sans retard et efficacement,

— Puis de les saigner immédiatement ;

— Elles ne peuvent pas étre utilisées comme aire d’attente ;

— Les animaux en contention doivent étre étourdis sans
retard ;

— En cas d’étourdissement des bovins avec un pistolet
pneumatique a tige perforante, l'installation de contention
doit limiter les mouvements de la téte de I'animal de
maniére a permettre le positionnement exact de
Pinstrument d’étourdissement ;

— Les volailles domestiques suspendues ne peuvent étre
étourdies que lorsqu’elles se sont suffisamment calmées.
Elles doivent cependant étre étourdies au plus tard
60 secondes aprés avoir été suspendues.

Conseil pour le controle /
remarque

Animaux de I'espéce équine : un collaborateur peut tenir
I'animal d’'une main et I'étourdir de I'autre main.

PRC-D
02

Point

Méthodes d’étourdissement admises pour les
différentes espéces animales, en position verticale
(excepté la volaille domestique).

Bases légales

OPAnN,art. 179a
OPANAD, art. 4 et annexes de 'OPANAb
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Exigences

— Animaux de I'espéce équine :
e balle ou tige perforante atteignant le cerveau.
— Bovins :
e balle ou tige perforante atteignant le cerveau ;
e pistolet percuteur pneumatique, pour autant qu’il soit
garanti que I'air comprimé ne pénétre pas dans le

crane ;
e électricité.
— Porcs:

e balle ou tige perforante atteignant le cerveau ;
e électricité ;
e gaz de dioxyde de carbone ;

— Moutons et chévres :
e balle ou tige perforante atteignant le cerveau ;
e électricité.

— Lapins:
e balle ou tige perforante atteignant le cerveau ;
e pistolet percuteur non perforant ;
e électricité.

Exigences (suite)

— Volailles :
e électricité ;
e coup puissant sur la téte avec un instrument non
tranchant ;
o tige perforante ;
e mélange approprié de gaz.

— Ratites :
o tige perforante atteignant le cerveau ;
e électricité.

Conseil pour le controle /
remarque

PRC-D
03

Point

Les méthodes d’étourdissement sont correctement
appliquées.

Bases légales

OPAnNAD, art. 4 et annexes de 'OPANAb
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Exigences

Pistolet a tige perforante : le point d'impact et la direction du
tir sont corrects.

Electricité :

e Bovins jusqu’a 200 kg de poids vif : 1,3A;

e Bovins de plus de 200 kg et jusqu’a 600 kg de poids
vif : 1,5A;

e Bovins de plus de 600 kg de poids vif : 20A;

e Moutons, chévres : 1,0A;

e Porcs jusqu’a 110 kg de poids vif : 1,3A;

e Porcs de plus de 110 kg et jusqu’a 160 kg de poids
vif : 1,5A;

e Porcs de plus de 160 kg de poids vif : 20A;

e Lapins domestiques : 0,4 A.

Durées minimales d’application du courant lors du passage
du courant par la téte (positionnement correct, cerveau dans
le courant électrique) :

8 sec. chez les animaux non mis en contention, s’il
n'y a pas de passage du courant par le coeur
immédiatement apres ;

3 sec. chez les animaux non mis en contention, s'’il y
a un passage du courant par le coeur
immédiatement aprés ;

3 sec. chez les animaux mis en contention, sauf en
cas d’étourdissement entiérement automatisé des
porcs ;

1 sec. en cas d’étourdissement électrique
entierement automatisé des porcs avant la mise
sous tension de I'électrode du coeur, et au total

3 sec.

Parametres du passage du courant par la téte chez les
volailles domestiques et les oiseaux coureurs :

Poules 240 mA 4 sec.
Dindes 400 mA 4 sec.
Canards 600 mA 4 sec.
Oies 300 mA 4 sec.
Oiseaux coureurs 500 mA 4 sec.

Conseil pour le contréle /
remarque

Voir également les figures dans les annexes 1 et 4 de
'OPANAD.
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PRC-D
04

Point

L’efficacité de I’étourdissement est vérifiée, un nouvel
étourdissement est effectué au besoin, les écarts par
rapport a la norme et les mesures prises sont
documentés.

Bases légales

OPAnNAD, art. 5, art. 6, art. 28 et annexes de 'TOPAnAb

Exigences

— La personne responsable doit vérifier réguliérement
I'efficacité de I'étourdissement et documenter les
manquements constatés lors de I'étourdissement et les
mesures prises pour y remédier ;

— Les relevés doivent étre conservés au moins trois ans et
présentés a l'autorité compétente sur demande ;

— Les principaux symptdmes permettant de vérifier
I'efficacité de I'étourdissement sont stipulés, par méthode
et par espéce animale, a I'annexe 1, ch. 3, a 'annexe 2,
ch. 4, al'annexe 3, ch. 3 et 4, al'annexe 4, ch. 6, a
lannexe 5, ch. 3, a 'annexe 7, ch. 4, et a 'annexe 8,
ch. 5.

— Siun animal présente a la fin du processus
d’étourdissement des signes d’un retour a la sensibilité
et a la conscience, il doit faire immédiatement I'objet d’'un
nouvel étourdissement techniquement correct avant étre
saigné ;

— La volaille domestique dont le poids vif ne dépasse pas
3 kg peut aussi étre mise a mort sans retard par
décapitation.

Conseil pour le contréle /
remarque

PRC-D
05

Point

Le laps de temps maximal entre la fin de
I'étourdissement et I'incision de saignée est respecté.

Bases légales

OPAnNAD, art. 9 et annexes de 'OPANADb
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Exigences

Pistolet a tige perforante :

e 60 sec. chez les bovins, les buffles d’eau, les yacks,
les moutons, les chévres et les équidés ;

e 20 sec. chez les autres animaux.

Etourdissement électrique par passage du courant par la

téte :

e 10 sec. chez les bovins, les porcs, la volaille
domestique, les lapins domestiques et les oiseaux
coureurs (30 sec. en cas de passage consécutif du
courant par le cceur) ;

e 5 sec. chezles moutons et les chévres.

Etourdissement par cheville percutante non perforante
(chez la volaille domestique et les lapins domestiques) et
étourdissement par un coup sur la téte (uniquement chez
la volaille domestique) :

e 10sec.

Etourdissement des porcs au CO> :

a. Au moins 84 vol.% CO2 100 sec. au max. 55 sec.
apres la sortie ;

b. Au moins 84 vol.% CO:2
apres la sortie ;

c. Au moins 84 vol.% CO:
apres la sortie.

120 sec. au max. 60 sec.

150 sec. au max. 70 sec.

Exigences (suite)

Etourdissement des porcs au CO2 (suite :

d. Au moins 88 vol.% CO2 150 sec. au max. 100 sec.
apres la sortie ;

e. Au moins 90 vol.% CO:2
apres la sortie ;

f.  Au moins 90 vol.% CO:2
apres la sortie.

120 sec. au max. 70 sec.

150 sec. au max. 120 sec.

La durée entre la fin du processus d’étourdissement et le
début de la saignée doit étre mesurée de maniere a
exclure tout retour a la sensibilité et a la conscience
avant la mort.

Conseil pour le controle /
remarque

Chez les moutons et les chévres, le passage du courant par
le coeur n'est pas admis.

PRC-D
06

Point

Le sang comme denrée alimentaire : recueilli de maniére
hygiénique, tragabilité garantie.

Bases légales

OAbCV, art. 34, al. 5
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Exigences

— Sile sang ou d’autres abats de plusieurs animaux ont
été recueillis dans un méme récipient collecteur avant la
fin du CV et que la carcasse d’'un de ces animaux a été
déclarée impropre a la consommation, le contenu total
du récipient doit étre déclaré impropre a la
consommation.

— Les procédures pour la libération du sang sont réglées
ou son élimination comme sous-produit animal est
garantie.

Conseil pour le contréle /
remarque

Le sang n’est souvent recueilli que de maniére saisonniére
pour la production de DAI.

Si le sang n’est pas recueilli pour la production de DAI
lorsque le contrble est effectué, demander quelle est la
procédure suivie.

En cas d'utilisation de trocarts de saignée, il faut accorder
une attention particuliére a leur nettoyage/désinfection.

PRC-D
07

Point

Incision de saignée correcte.

Bases légales

OADCV, art. 16

OPAn, art. 179d

OHyADb, annexe 3, ch. 2.3
OPANAD, art. 10

Exigences

— La saignée doit étre effectuée par incision des deux
artéres carotides ou par une section a la base du cou ;

— La saignée doit étre pratiquée aussi rapidement que
possible aprés I'étourdissement et tant que I'animal est
dans un état d’insensibilité et d’'inconscience ;

— Chez les animaux autres que les moutons et les chévres,
la trachée et 'cesophage ne doivent pas étre blessés lors
de la saignée.

Conseil pour le contréle /
remarque

Les vaisseaux sanguins sont ouverts suffisamment
largement pour permettre une saignée rapide (le sang coule
a flots).

Il n’est pas nécessaire de changer de couteau lors de
l'incision de saignée (technique a 1 couteau).

PRC-D
08

Point

Autres activités d’abattage.

Bases légales

OPAnN, art. 179d, al. 4
OPANAD, art. 10, al. 2 etal. 3
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Exigences

— Apres l'incision de saignée, I'animal ne doit étre soumis a
aucune autre activité du processus d’abattage avant qu’il
ne soit mort.

— En cas d’abattage de bétail de boucherie, un intervalle
de 3 minutes au moins doit s’écouler entre le début de la
saignée et 'exécution des autres activités d’abattage ;

— S’agissant de la volaille domestique dont le poids vif ne
dépasse pas 3 kg, la décapitation immédiatement aprés
I'étourdissement peut également étre autorisée si
I'efficacité de I'étourdissement est garantie.

Conseil pour le controle /
remarque

PRC-D
09

Point

Vérification de la mort effective, documentation des
écarts et des mesures prises.

Bases légales

OPANAD, art. 12 et art. 28

Exigences

— L’exécution de la saignée doit étre régulierement vérifiée.
Lors de cette vérification, il faut contrdler par sondage la
mort effective de I'animal. Chez le bétail de boucherie, la
volaille domestique, les lapins domestiques, les oiseaux
coureurs et le gibier d’élevage, le controle est effectué en
vérifiant si la dilatation de la pupille est maximale ;

— La personne responsable doit documenter tous les
signes de retour a la sensibilité et a la conscience ou
toute survenue tardive de la mort, de méme que les
mesures prises pour y remédier ;

— Les relevés doivent étre conservés au moins trois ans et
présentés a l'autorité compétente sur demande ;

— Siun animal présente des signes d’un retour a la
sensibilité et a la conscience en raison d’une saignée
insuffisante, il doit faire immédiatement I'objet d’un
nouvel étourdissement techniquement correct.

— La volaille domestique dont le poids vif ne dépasse pas
3 kg peut aussi étre mise a mort sans retard par
décapitation.

Conseil pour le contréle /
remarque

PRC-D
10

Point

Ordre et propreté garantis.

Bases légales

OHyg, art. 6
OHyADb, annexe 3,,ch. 1.2 etch. 1.3

Exigences

— L’ordre garantit le bon déroulement des processus de
travail ;
— Les souillures sont réguliérement éliminées.

Conseil pour le controle /
remarque

Les appareils sont déposés ou rangés dans des endroits
appropriés.

PRC-D
1"

Point

Hygiéne personnelle, denrées alimentaires manipulées
de fagon hygiénique.
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Bases légales

OHyg, art. 20, art. 21, art. 22, art. 23
OHyADb, annexe 3, ch. 1.1

Exigences

— Le personnel travaille de maniére a ne pas contaminer
les DAI.

Conseil pour le controle /
remarque

PRC-D
12

Point Flux des marchandises et des personnes.
Bases légales OHyg, art. 7, al. 1
Exigences — Les flux de marchandises et de personnes ne présentent

pas de risque de contamination pour les DAI.

Conseil pour le controle /
remarque

Passage d’'une zone sale a une zone propre (locaux de
stabulation - local d’abattage).

| PRC-E | ABATTAGE / HYGIENE DE TRAVAIL

PRC-E
01

Point

Hygiéne de travail du personnel (changement de
couteaux, nettoyage et désinfection des mains et des
appareils, prévention de la contamination des
carcasses, manipulation des carcasses contaminées),
utilisation des douchettes.

Bases légales

OAbCV, art. 16, al. 2
OHyADb, annexe 3,ch. 1.1, ch. 1.2 etch. 1.3

Exigences

— Pas de contamination lors du dépouillement ;

— Pas de contamination des carcasses par des
excréments ;

— Elimination des contaminations visibles des carcasses
par parage (pas par ringage) ;

— Pas d’incision des mamelles pleines de lait ;

— Les outils, notamment les couteaux, sont conservés
dans un endroit propre et approprié ;

— Les couteaux sont aiguisés dans un secteur sépare ;

— Les installations et les outils sont utilisés uniquement
pour les activités afférentes a I'abattage ;

— Siun poste de travail est fortement souillé lors de
I'abattage d’'un animal ou par des matiéres susceptibles
de contenir des agents pathogénes, il doit étre
soigneusement nettoyé et si nécessaire désinfecté avant
que le travail ne reprenne ;

— Les carcasses, les abats ou autres DAl ne doivent pas
étre contaminés lors du nettoyage des installations, des
outils et des tabliers.

Conseil pour le contréle /
remarque

Nettoyage des mains : lavage avec du savon, séchage et, le
cas échéant, désinfection.

Les couteaux sont systématiquement changés et nettoyés
aprés une contamination.
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PRC-E
02

Point

Pas de contamination croisée, pas de souillures par des
sous-produits animaux.

Bases légales

OADCV, art. 16, al. 2
OHyADb, annexe 3, ch. 1.2, ch. 1.3 et ch. 2.3 (volaille
domestique : ch. 3.1)

Exigences

— Les carcasses et les abats ne doivent pas entrer en
contact avec les sols, les murs et les plates-formes ;

— Les récipients qui contiennent des carcasses ou des
abats ne doivent pas entrer en contact direct avec le sol ;

— Pas de contamination de la viande par I'eau
d’échaudage ;

— L’abattoir veille a ce que les carcasses et les parties d’'un
animal n’entrent pas en contact avec les parties d’autres
animaux avant la fin du CV ;

Conseil pour le controle /
remarque

Nettoyage suffisant des robots d’abattage entre deux
carcasses ?

Pas de propagation des germes d’'une carcasse a 'autre.
Pas de dépouillement d’animaux a proximité immédiate de
carcasses déja dépouillées.

PRC-E
03

Point

Prévention du déversement du contenu du tractus
gastro-intestinal, de lait et de bile, pas de retard lors de
I’éviscération (volaille domestique : évacuation rapide
des viscéres hors du local d’abattage).

Bases légales

OADbCV, art. 16, al. 2
OHyADb, annexe 3 ch. 2.3 (volaille domestique : ch. 3.1)

Exigences

— Des mesures doivent étre prises pour éviter le
déversement du tractus gastro-intestinal pendant
I'éviscération ;

— L’éviscération est effectuée le plus rapidement possible
aprés I'étourdissement et la saignée ;

— Les viscéres de la cavité abdominale sont retirés dés
que possible de la zone propre de I'établissement.

Conseil pour le controle /
remarque

Clarifier la procédure de détachement préalable de I'anus.
[l est conseillé de ligaturer 'cesophage.

PRC-E
04

Point

Installations de stérilisation en fonction’, température de
I’eau : au min. 82°C

Bases légales

OHyADb, annexe 1,ch. 1.7

Exigences

— L’eau est chauffée et maintenue a une température de
82°C;

— Le stérilisateur est en fonction et I'eau atteint la
température minimale prescrite ;

— L’eau circule, la graisse est constamment rincée et
éliminée par un écoulement.
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Conseil pour le controle /
remarque

L’eau du stérilisateur est-elle propre ou fait-elle de la
mousse (— protéines) ?

PRC-E
05

Point

La présentation pour le contréle des viandes est
compléte et correcte ; la tragabilité de chaque animal et
I’attribution de la carcasse / des organes est garantie.

Bases légales

OHyADb,art. 5 et annexe 5
OAbCV, art. 38

Exigences

— Les carcasses doivent étre marquées de fagon telle
gu’elles puissent étre attribuées sans équivoque aux
animaux correspondants ;

— Quiconque pratique I'abattage d’animaux doit présenter
au CV les carcasses et les parties de la carcasse a
contréler. Les organes doivent étre présentés avec les
ganglions lymphatiques correspondants lorsque ceux-ci
sont soumis au controle ;

— Pour des spécialités gastronomiques, le VO peut
autoriser de cas en cas des dérogations au mode de
présentation ;

— L’abattoir doit disposer ou marquer jusqu’a la fin du CV
les parties a contrbler de sorte que leur attribution aux
carcasses soit garantie.

Conseil pour le contréle /
remarque

PRC-E
06

Point

Hygiénisation des estomacs, des intestins, des tétes et
des pieds avant leur utilisation comme denrées
alimentaires.

Bases légales

OHyADb, annexe 3, ch. 2.3

Exigences

— Slils sont destinés a une transformation ultérieure en tant
que DAI :
e les estomacs doivent étre nettoyés et blanchis ;
e les intestins doivent étre vidés et nettoyés ;
o les tétes et les pieds doivent étre dépouillés ou

blanchis et épilés.

— L’hygiénisation a lieu avant la remise aux établissements

du secteur alimentaire.

Conseil pour le controle /
remarque

PRC-E
07

Point

Les abats sont recueillis de maniére hygiénique, la
tragabilité pour la libération par le contréle officiel est
garantie.

Bases légales

OHyADb, annexe 1, ch. 4.1.2 et annexe 3, ch. 2.3
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Exigences

— Les abats (sous-produits de I'abattage propres a la
consommation) sont soumis aux mémes exigences en
termes d’hygiéne que les carcasses ;

— Les conditions de production des DAI sont respectées
(conteneurs, réfrigération, hygiéne personnelle, etc.).

Conseil pour le controle /
remarque

Abats : organes propres a la consommation des cavités
thoracique, abdominale et pelvienne, ainsi que d’autres
parties propres a la consommation qui sont enlevées des
carcasses avant le CV.

PRC-E
08

Point

La séparation dans le temps / dans I’espace, de méme
que les conditions d’hygiéne particuliéres sont
respectées lors de 'abattage d’animaux malades et de
I'abattage d’animaux d’espéces différentes.

Bases légales

OHyADb, annexe 1ch.4.1.2et4.1.4
OHyADb, annexe 3, ch. 2.1
OAbCV, art. 10

Exigences

— L’abattage du bétail de boucherie malade a lieu a un
autre moment ou dans un autre local que celui des
autres animaux ;

— Sil'abattage d’animaux malades ou suspectés de
maladie ne peut étre effectué dans des abattoirs
spécialement prévus a cet effet ou effectué a d’autres
moments que les abattages ordinaires, il faut prévoir un
local d’abattage sanitaire (GA) ;

— Les postes de travail et les équipements doivent étre
nettoyés et désinfectés aprés I'abattage de bétail de
boucherie malade ;

— L’abattage d’animaux d’espéces différentes dans le
méme établissement doit étre séparé dans I'espace ou
dans le temps. Lorsque plus d’'une chaine d’abattage
fonctionnent dans le méme local, leur séparation
adéquate doit étre assurée pour éviter une contamination
croisée ;

— Les opérations doivent étre séparées dans I'espace ou
dans le temps ;

— Sidans le local ou s’effectuent I'échaudage, I'épilage, le
grattage et le brllage des porcs, des animaux d’autres
espéces sont abattus en méme temps, 'emplacement
servant a ces opérations doit étre séparé par un espace
de 5 m au moins ou par une cloison d’au moins 3 m de
haut.

Conseil pour le contréle /
remarque

PRC-E
09

Point

Pratiques interdites

Bases légales

OHyADb, annexe 3,ch. 2.4
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Exigences

— Les carcasses et les abats ne doivent pas étre :
o nettoyés a l'aide de linges ou d’autres matériaux, mis
a part les serviettes jetables en papier ;
e soufflés avant le CV ;
e immergés dans de I'eau stagnante avantle CV ;
— Les carcasses, a I'exception des carcasses de porcs, ne
doivent pas étre douchées avant le CV.

Conseil pour le contréle /
remarque

Le soufflage des moutons et des chévres en vue de faciliter
le dépouillement est admis.
(OAbCV, art. 18, al. 1, let. d).

PRC-E
10

Point

Le matériel a risque spécifié (MRS) est entiérement
retiré (bovins).

Bases légales

OFE, art. 179d

Exigences

— MRS : le crane sans la machoire inférieure, le cerveau,
les yeux ainsi que la moelle épiniére des bovins agés
de plus de 12 mois ;

—  Lorsque les bovins proviennent d’Etats présentant un
risque d’ESB contrélé ou indéterminé au sens de la
décision 2007/453/CE (par ex. la France), on considére
en outre comme MRS :

a. Pour les bovins de toutes catégories d’age : les
amygdales, les derniers quatre métres de l'intestin
gréle, le caecum et le mésentére ;

b. Pour les bovins dgés de plus de 30 mois : la colonne
vertébrale, y compris les ganglions rachidiens, a
I'exclusion des vertébres caudales, des apophyses
épineuses et transverses des vertebres cervicales,
thoraciques et lombaires, de la créte sacrale
médiane et des ailes du sacrum.

— La base du cerveau ne doit pas étre détruite aprées
I'étourdissement (« tringlage ») ;

— Le MRS doit étre éliminé directement aprés I'abattage
comme SPA de catégorie 1 conformément a
lart. 22 OSPA. La moelle épiniére peut également étre
éliminée comme SPA de catégorie 1 seulement apres la
découpe dans I'atelier de découpe, si elle provient de
carcasses non fendues.

Conseil pour le controle /
remarque

En cas d’ouverture incompléte du canal vertébral lors de la
fente de la carcasse (formation de tunnel), la moelle épiniére
doit toutefois étre entiérement retirée.

PRC-E
11

Point

Le matériel a risque spécifié (MRS) est entiérement
retiré (ovins et caprins).

Bases légales

OFE, art. 180c¢
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Exigences

— MRS : le cerveau non extrait de la boite cranienne, les
yeux, la moelle épiniére avec la dure-mére (Dura mater)
d’ovins et de caprins agés de plus de 12 mois ou chez
lesquels une incisive permanente a percé la gencive ;

— La base du cerveau ne doit pas étre détruite aprés
I'étourdissement (« tringlage ») ;

— Le MRS doit étre éliminé directement aprés I'abattage
comme SPA de catégorie 1 conformément a
I'art. 22 OSPA. La moelle épiniére peut également étre
éliminée comme SPA de catégorie 1 seulement apreés la
découpe dans l'atelier de découpe, si elle provient de
carcasses non fendues.

Conseil pour le controle /
remarque

En cas d’ouverture incompléte du canal vertébral lors de la
fente de la carcasse (formation de tunnel), la moelle épiniére
et la dure-meére doivent toutefois étre entierement retirées.

PRC-E
12

Point

Aération suffisante.

Bases légales

OHyADb, annexe 1,ch. 1.4

Exigences

OHyg, art. 10

— Les locaux doivent étre aérés et ventilés ; si nécessaire,
ils doivent étre équipés d’'un systéme d’évacuation de
lair ;

— La formation de quantités importantes de vapeur d’eau et
de condensation est évitée ;

— Le séchage aprés nettoyage et désinfection est garanti.

Conseil pour le controle /
remarque

PRC-E
13

Point Intensité de I'éclairage dans les locaux de travail.
Bases légales OHyAb, annexe 1, ch. 1.3
Exigences — L’intensité de I'éclairage est de 220 lux au moins.

Conseil pour le controle /
remarque

PRC-E
14

Point

Ordre et propreté garantis.

Bases légales

OHyg, art. 6
OHyADb, annexe 3,ch. 1.2 etch. 1.3

Exigences

— L’ordre garantit le bon déroulement des processus de
travail ;
— Les souillures sont régulierement éliminées.

Conseil pour le controle /
remarque

Les appareils sont déposés ou rangés dans des endroits
appropriés.

PRC-E
15

Point

Hygiéne personnelle, denrées alimentaires manipulées
de fagon hygiénique.
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Bases légales

OHyg, art. 20, art. 21, art. 22, art. 23
OHyADb, annexe 3, ch. 1.1

Exigences

— Le personnel travaille de maniére a ne pas contaminer
les DAI.

Conseil pour le controle /
remarque

Pas de contamination de la viande par les mains ou les
appareils qui étaient en contact avec le cuir de I'animal, ni
par le contenu gastro-intestinal.

Un nettoyage intermédiaire est-il effectué aprés les
souillures ?

PRC-E | Point Flux des marchandises et des personnes.
16 Bases légales OHyg, art. 7
Exigences — Les flux de marchandises et de personnes ne présentent
pas de risque de contamination pour les DAI.
Conseil pour le contréle / Passages des zones sales aux zones propres (locaux de
remarque stabulation — local d’abattage — triperie — chambres froides —
locaux de transformation des viandes).
PRC- | REFRIGERATION
F
PRC-F | Point Abaissement suffisamment rapide de la température des
01 carcasses, pas d’interruption de la chaine du froid.
Bases légales OHyg art. 6, al. 2, let. d
OHyg, art. 24
OADbCV, art. 17
Exigences — L’abaissement de la température des carcasses est
suffisamment rapide ;
— La chaine du froid n’est pas interrompue ;
— Les carcasses et les abats sont placés dans le local de
réfrigération aprés le CV, sauf en cas de découpe a
chaud.
Conseil pour le controle /
remarque
PRC-F | Point Les températures a cceur prescrites sont atteintes,
02 pas de formation de condensation.

Bases légales

OAbCV, art. 17
OHyg, art. 24 et art. 29
OHyADb, annexe 1, ch. 1.5
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Exigences

— Températures a coeur des carcasses :
e Porcs:7°C aprés 24 h. ;
e Bovins : 20°C aprés 10 h., 7°C aprés 48 h.

— Une bonne ventilation empéche la formation de
condensation sur les carcasses.

Conseil pour le contréle /
remarque

PRC-F
03

Point

Controle de la température

Bases légales

ODAIOUs, art. 74
OAbCV, art. 17 et art. 19
OHyg art. 3

Exigences

— Latempérature du local de réfrigération est contrélée, la
surveillance est documentée ;

— Systémes d’alarme éventuels : le personnel connait ses
responsabilités et les mesures a prendre en cas d’écarts.

Conseil pour le contréle /
remarque

Les directives du guide de branche sont respectées, voir
aussi Autocontréle.

PRC-F
04

Point

Ordre et propreté garantis.

Bases légales

OHyg, art. 6
OHyADb, annexe 3,ch. 1.2 etch. 1.3

Exigences

— L’ordre garantit le bon déroulement des processus de
travail ;

— Les DAI ne subissent pas d’effets dommageables dus a
leurs conditions d’entreposage.

Conseil pour le contréle /
remarque

Etablissements de découpe et de transformation : locaux
séparés pour I'entreposage des viandes emballées et non
emballées ainsi que des produits emballés et non emballés,
a moins que les produits ne soient entreposés a des
moments différents ou de sorte que le mode d’entreposage
ne puisse constituer une source de contamination pour la
viande.

PRC-F
05

Point

Etiquetage assurant la tragabilité.

Bases légales

LDAI, art. 28
ODAIOUs, art. 83

Exigences

— Latragabilité des DAI est assurée a toutes les étapes de
la fabrication, de la transformation et de la distribution.

Conseil pour le contréle /
remarque

Un contréle du flux des marchandises est assuré a toutes
les étapes de la transformation.
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PRC-F | Point Intensité de I’éclairage.
06 Bases légales OHyADb, annexe 1, ch. 1.3
Exigences — L’intensité de I'éclairage est de 110 lux au moins.
Conseil pour le controle /
remarque
PRC-F | Point Hygiéne personnelle, manipulation hygiénique des
07 denrées alimentaires.
Bases légales OHyg, art. 20, art. 21, art. 22, art. 23
OHyADb, annexe 3, ch. 1.1
Exigences — Le personnel travaille de maniére a ne pas contaminer
les DAI.
Conseil pour le contréle / Utilisation correcte des récipients ?
remarque
PRC-F | Point Flux des marchandises et des personnes.
08 Bases légales OHyg, art. 7
Exigences — Les flux de marchandises et de personnes ne présentent

pas de risque de contamination pour les DAI.

Conseil pour le contréle /
remarque

Viande achetée et autres ingrédients pour la transformation
ultérieure ? Autre matériel acheté ? Si oui, tenir compte
également de la provenance et du flux de ces
marchandises.

| PRC-G | CONGELATION

PRC-G | Point Processus de décongélation
01 Bases légales OHyg, art. 25
Exigences — Lors de la décongélation, limiter le plus possible les
contaminations par des microorganismes (pathogénes)
ou la multiplication de microorganismes (pathogénes)
ainsi que la formation d’éventuelles toxines ;
— Le liquide de décongélation ne doit pas avoir d’effets
dommageables sur les DAL
Conseil pour le contréle /
remarque
PRC-G | Point Ordre et propreté garantis.
02 Bases légales OHyg, art. 6
OHyAb annexe 3,ch. 1.2 etch. 1.3
Exigences L’'ordre garantit le bon déroulement des processus de
travail ;
— Les conditions d’entreposage n’ont pas d’effet
dommageable sur les DAI.
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Conseil pour le controle /
remarque

Les produits congelés doivent étre préemballés.

Les matiéres premiéres et les produits intermédiaires
destinés a la transformation industrielle ou artisanale ne
doivent pas étre préemballés.

PRC-G
03

Point

Hygiéne personnelle, manipulation hygiénique des
denrées alimentaires.

Bases légales

OHyg, art. 20, art. 21, art. 22, art. 23
OHyADb, annexe 3, ch. 1.1

Exigences

— Le personnel travaille de maniére a ne pas contaminer
les DAI.

Conseil pour le controle /
remarque

Utilisation correcte des récipients ?

PRC-G
04

Point Flux des marchandises et des personnes.
Bases légales OHyg, art. 7
Exigences — Les flux de marchandises et de personnes ne constituent

pas une source de contamination pour les DAI.

Conseil pour le contréle /
remarque

PRC-G
05

Point

Contréle de la température

Bases légales

ODAIOUs, art. 74
OAbCV, art. 17 et art. 19
OHyg art. 3

Exigences

— Latempérature du local de congélation est contrélée, la
surveillance est documentée ;

— Systémes d’alarme éventuels : le personnel connait ses
responsabilités et les mesures a prendre en cas
d’anomalies.

Conseil pour le contréle /
remarque

Les directives du guide de branche sont respectées, voir
aussi Autocontrole.

PRC-G
06

Point

Etiquetage assurant la tragabilité.

Bases légales

LDAI, art. 28
ODAIOUs, art. 83

Exigences

— Latracabilité des DAI est assurée a toutes les étapes de
la fabrication, de la transformation et de la distribution.

Conseil pour le controle /
remarque

Carcasses de bovins : I'entreposage et la libération corrects
des carcasses apres inactivation des cysticerques
(Cysticercus bovis) par congélation sont garantis.

Un contrdle du flux des marchandises est assuré a toutes
les étapes de la transformation.
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PRC-G | Point Intensité de I’éclairage.
07 Bases légales OHyADb, annexe 1, ch. 1.3
Exigences — L’intensité de I'éclairage est de 110 lux au moins.
Conseil pour le controle /
remarque
PRC-H | PERSONNEL
PRC-H | Point Respect des régles d’hygiéne dans les vestiaires, les
01 installations sanitaires, les locaux sociaux.
Bases légales OHyAb, annexe 3,ch. 1.1, ch. 1.2 etch. 1.3
Exigences — Le personnel prend toutes les précautions pour
empécher les contaminations éventuelles des DAI ;

— L’établissement effectue une surveillance pour s’assurer
que le personnel respecte les régles d’hygiéne et prend
des mesures si nécessaire.

Conseil pour le contréle / Le personnel se change-t-il dans I'établissement ou déja a
remarque son domicile ?

Quelles sont les voies d’accés aux locaux sociaux (flux du

personnel) ? Les dispositifs d’hygiéne sont-ils utilisés

correctement ?
PRC-H | Point Ordre et propreté dans les vestiaires, les installations
02 sanitaires, les locaux sociaux.
Bases légales OHyg, art. 6
OHyADb, annexe 3,ch. 1.2 etch. 1.3
Exigences — L’ordre et la propreté dans ces locaux sont également
appropriés pour un établissement du secteur alimentaire.
Conseil pour le contréle / Comment les collaborateurs conservent-ils leurs propres
remarque aliments ?
PRC-I ELIMINATION DES SOUS-PRODUITS ANIMAUX
PRC-l | Point Collecte hygiénique des SPA, séparation correcte des
01 catégories de SPA.

Bases légales

OAbCV, art. 16, al. 3et4
OHyADb, annexe 1, ch. 1.9
OSPA, art. 53 8, art. 20
OHyg, art. 15

Exigences

— Les SPA sont collectés proprement et correctement en
fonction de leur catégorie et sont entreposés en chambre
froide si nécessaire.
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Conseil pour le controle /
remarque

PRC-l | Point Les sous-produits animaux sont entreposés séparément
02 et sont réfrigérés si nécessaire.
Bases légales OHyADb, annexe 1, ch. 1.9
OSPA, art. 52 8, art. 20
Exigences — Un espace clos pour I'entreposage des SPA doit étre
disponible dans I'enceinte de I'abattoir lorsque ceux-ci ne
sont pas évacués quotidiennement.

— Cet emplacement doit étre aménagé de sorte a ne pas
avoir d’effets dommageables sur les carcasses et les
abats ;

— Il doit étre protégé contre les oiseaux et les animaux
indésirables et étre muni d’'un écoulement ;

— Les SPA doivent étre conservés dans des récipients
étanches en matériau résistant a la corrosion, faciles a
nettoyer ;

— Les SPA doivent étre étiquetés en fonction de leur
catégorie de risque ;

— Siles SPA ne sont pas évacués dans les 24 h, ils
doivent étre conservés sous réfrigération (4°C) ;

— L’évacuation des SPA estréglée ;

— Les DAl ne subissent pas d’effets dommageables dus
aux SPA ;

— Les exigences de la |égislation sur la protection des eaux
sont respectées.

Conseil pour le controle /
remarque
PRC-l | Point Le sang comme sous-produit animal : collecte et
03 élimination
Bases légales OADbCV, art. 16 et art. 34, al. 5
OSPA, art. 7
Exigences — Le sang qui n’est pas recueilli comme DAl est éliminé
comme SPA ;

— Le sang est conduit dans les filiéres d’élimination
correcte de la catégorie de SPA correspondante.

Conseil pour le contréle / La collecte et I'élimination correctes du sang qui coule a flots
remarque sont garanties.

Les exigences de la législation sur la protection des eaux

sont respectées.

PRC-l | Point Ordre et propreté garantis.
04 Bases légales OHyg, art. 6

OHyADb, annexe 3,ch. 1.2 etch. 1.3
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Exigences

L’ordre garantit le bon déroulement des processus de
travail ;
Les SPA n’ont pas d’effets dommageables sur les DAL

Conseil pour le contréle /
remarque

PRC-l | Point Hygiéne du personnel.
05 Bases légales OHyg, art. 20, art. 21, art. 22, art. 23
OHyADb, annexe 3, ch. 1.1
Exigences — Le personnel travaille de maniére a empécher la
contamination des DAI par les SPA.
Conseil pour le controle /
remarque
PRC-l | Point Flux des marchandises et des personnes.
06 Bases légales OHyg, art. 7
Exigences — Les flux de marchandises et de personnes ne constituent
pas une source de contamination pour les DAI.
Conseil pour le contrdle / Croisement des voies de transport (SPA - DAI) ?
remarque
PRC-J | AUTRES LOCAUX / EQUIPEMENTS
PRC-J | Point Ordre et propreté garantis.
01 Bases légales OHyg, art. 6
OHyADb, annexe 3,ch. 1.2 etch. 1.3
Exigences — L’ordre garantit le bon déroulement des processus de
travail ;
— lIn’y a pas d’effets dommageables sur les DAI.
Conseil pour le contréle / Grands établissements : local pour le nettoyage et
remarque 'entreposage des récipients ?
PRC-J | Point Hygiéne personnelle, manipulation hygiénique des
02 denrées alimentaires.
Bases légales OHyg, art. 20, art. 21, art. 22, art. 23
OHyADb, annexe 3, ch. 1.1
Exigences — Le personnel travaille de maniére a éviter la
contamination des DAL
Conseil pour le contréle / GA : local pour le nettoyage et I'entreposage des
remarque récipients ?
PRC-J | Point | Flux des marchandises et des personnes.
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03 Bases légales OHyg, art. 7
Exigences — Les flux de marchandises et de personnes ne constituent
pas une source de contamination pour les DAI.
Conseil pour le contréle / GA : local pour le nettoyage et I'entreposage des
remarque récipients ?
AUTOCONTROLE
AC-A | INFORMATIONS GENERALES SUR L’ABATTOIR
AC-A | Point Concept d’autocontréle
01 Bases légales LDAI, art. 26
ODAIOUs art. 73, art. 74 et art. 75
OADbCV, art. 19
Exigences — L’établissement dispose de son propre concept
d’autocontréle ou applique le guide de bonnes pratiques
de la branche.

— GA: il existe un concept de maitrise des risques
biologiques, chimiques et physiques, il est appliqué et
tenu a jour.

Conseil pour le contréle / Guide de la branche : est-il adapté aux conditions de
remarque I'établissement ? Version ?
AC-A | Point Utilisation des locaux par d’autres
02 personnes/exploitants.
Bases légales LDAI, art. 11
ODAIQUs, art. 21
OADbCV, art. 6
Exigences — Le service cantonal compétent doit étre informé si les
locaux sont utilisés par plusieurs parties.
Conseil pour le contréle / Exiger la liste des utilisateurs.
remarque
AC-A | Point Nouvelles constructions et transformations
03 Bases légales ODAIOUs, art. 21
OADbCV, art. 6
Exigences — Toutes les nouvelles constructions et transformations
d’installations existantes qui ont un impact sur les
processus sont communiqués au service cantonal
compétent.
Conseil pour le contréle / Il convient d’examiner si les voies d’acces et les flux de
remarque marchandises et de personnes constituent de nouvelles
sources de contamination (croisée) possibles.

47



https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20143394/index.html#a7
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20101912/index.html#a26
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20143388/index.html#a73
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20143388/index.html#a74
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20143388/index.html#a75
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20162765/index.html#a19
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20101912/index.html#a11
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20143388/index.html#a21
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/66/fr#art_6
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20143388/index.html#a21
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/66/fr#art_6

AC-A | Point Nouvelles activités ou activités abandonnées,
04 modifications des volumes transformés.
Bases légales ODAIOUs, art. 21
OADbCV, art. 6
Exigences — Toutes les activités de I'établissement soumises au
devoir d’annonce et d’autorisation sont connues du
service cantonal compétent.
— La catégorie de I'établissement correspond au volume
qu’il est autorisé a transformer.
Conseil pour le contréle / L’abattoir dispose-t-il des infrastructures pour toutes les
remarque activités autorisées ?
Examen de dépistage des trichinelles : exception possible
uniqguement pour les porcs domestiques et les petits
abattoirs, remise des produits uniquement sur le marché
intérieur, liste des clients !
AC-A | Point Les flux de marchandises et de personnel, ainsi que les
05 zones d’hygiéne sont définis.
Bases légales OHyg, art. 7
Exigences — Les flux de marchandises et de personnel ainsi que les
zones d’hygiéne favorisent la pratique hygiénique des
activités dans I'établissement.
Conseil pour le contréle / Il est indispensable de connaitre les flux des marchandises
remarque et du personnel ainsi que les zones d’hygiéne pour évaluer
les activités de I'établissement. Un croquis de
I’'établissement avec vues en coupe s’avére utile a cet
égard.
AC-B | PERSONNEL ET HYGIENE DU PERSONNEL
AC-B Point Formation (contenus, fréquence, documentation).
01 Bases légales ODAIOUs, art. 76, al. 2, let. e

OHyg, art. 22

Exigences

— Contenus des cours : hygiéne de I'abattage, du
personnel et de I'établissement, comportement / devoir
d’annonce en cas de maladie ou de blessure,
entreposage et transport des produits, sécurité au travail,
SPA et élimination ;

— D’autres formations périodiques ont lieu ;

— Les formations sont documentées.

Conseil pour le controle /
remarque

Formations : dans quelle langue et a quel intervalle sont-
elles données ? Demander la liste du personnel : arrivées et
départs ?
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AC-B
02

Point

Personnel : compétences pour le déchargement /
I’'acheminement / I’hébergement / I'étourdissement / la
saignée ; responsabilités.

Bases légales

OPAnN, art. 177, art. 189, art. 190

Exigences

— Le personnel doit étre suffisamment qualifié pour
effectuer les taches qui lui sont confiées (attestation de
compétences). Déchargement / acheminement /
hébergement / soins aux animaux / étourdissement /
saignée ;

— Dispense pour les agriculteurs (sauf pour
I'étourdissement et la saignée) et les bouchers-
charcutiers formés dans le domaine de la production de
viande.

Conseil pour le contréle /
remarque

Seul du personnel formé travaille avec les animaux vivants
et les responsabilités sont définies en conséquence.

AC-B
03

Point

Annonce obligatoire des maladies par le personnel,
mesures pour éviter le contact avec les denrées
alimentaires en cas de maladie ; information des
autorités si les cas de maladie se multiplient.

Bases légales

LDAI, art. 10, al. 2
OHyg, art. 21

Exigences

— Il existe un concept écrit définissant le comportement a
adopter en cas de maladie ;

— Il faut éviter que le personnel transmette des agents
pathogénes aux DAI ;

— Le concept tient compte de I'obligation d’informer les
autorités cantonales en cas de multiplication des cas de
maladie.

Conseil pour le controle /
remarque

| Ac-C | NETTOYAGE ET DESINFECTION

AC-C
01

Point

Concept de nettoyage

Bases légales

LDAI, art. 10
OHyg, art. 6 et art. 13
OHyADb, annexe 3, ch. 1.3

Exigences

— Il existe un concept écrit concernant le nettoyage et la
désinfection des locaux, des installations et des appareils
et les taches sont attribuées aux personnes
responsables ;

— Des mesures appropriées permettent de garantir la
propreté ;

— Les procés-verbaux concernant la vérification de
I'efficacité du nettoyage et de la désinfection sont
disponibles.
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Conseil pour le contréle / Comment les locaux de réfrigération et de congélation sont-
remarque ils nettoyés ? Les mesures de nettoyage sont-elles
applicables ?
Comment le nettoyage des installations situées en hauteur
est-il réglé ?
Est-il garanti que les travaux de nettoyage n’'ont pas d’effets
dommageables sur les DAI (par ex. durant le processus
d’abattage) ?
AC-C | Point Vérification / contréle
02 Bases légales OAbCV, art. 19
Exigences — Une documentation permettant de vérifier I'efficacité du
nettoyage et de la désinfection ainsi que les éventuelles
mesures correctives est disponible et mise a jour ;
— La documentation relative aux contrdles
microbiologiques réalisés est disponible.
Conseil pour le contréle /
remarque
AC-C | Point Produits de nettoyage
03 Bases légales OHyADb, annexe 3, ch. 1.3
Exigences — Les produits de nettoyage sont utilisés de maniére a ne
pas avoir d’effets dommageables sur les DAl ;
— Si plusieurs produits de nettoyage sont utilisés, ils
doivent étre compatibles de par leur mode d’action.
Conseil pour le contréle / Une liste des produits de nettoyage et de désinfection avec
remarque les fiches techniques correspondantes est disponible.
AC-D | INSTALLATIONS, ENTRETIEN
AC-D | Point Entretien des installations et contréles de leur
01 fonctionnement.
Bases légales ODAIOUs, art. 10, al. 3
OAbCV, art. 55, al. 1, let. a,ch. 2
OHyg, art. 6, al. 1, al. 2, let. aetb
OHyg, art. 13, al. 1, let. b
Exigences — Les contréles du fonctionnement sont définis ;
— Le plan d’entretien et de maintenance est disponible ;
— Les mesures en cas de pannes sont définies.
Conseil pour le controle /
remarque
AC-D | Point Appareils d’étourdissement : le mode d’emploi des
02 appareils est disponible ; preuve de la maintenance ;
contréle du fonctionnement, nettoyage (y c. appareils de
remplacement)
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Bases légales

OPAnN, art. 179c¢
OPANAD, art. 8

Exigences

— Les documents techniques relatifs a 'installation sont
disponibles ;

— Pour les installations d’étourdissement dans les GA : la
réception technique sur place avant la mise en service a
été effectuée ;

— Intervalle entre les maintenances des appareils
d’étourdissement : maximum 2 ans ;

— Les maintenances sont documentées.

Conseil pour le controle /
remarque

| AC-E | CONTROLE DE LA TEMPERATURE

AC-E Point Contréles de la température, mesures en cas d’écarts
01 Bases légales OHyg, art. 3, art. 24 et art. 25
OADbCV, art. 19
OHyADb, annexe 1, ch. 1.5
Exigences — Lalliste des chambres froides (locaux de réfrigération et
de congélation) et de leurs capacités respectives est
disponible ;

— Un thermométre est disponible et fonctionnel, la
fréquence d’enregistrement de la température est
adaptée ;

— Pour les locaux de plus de 200 m?3 : systeme
d’enregistrement permanent des températures dans les
locaux de réfrigération et de congélation ;

— Surveillance des températures enregistrées (alarme
visuelle / automatique) ;

— Mesures en cas de dépassement des températures
maximales ;

— Maitrise des températures de transport a I'entrée et a la
sortie des marchandises (remise uniquement lorsque la
température requise est atteinte).

Conseil pour le contréle / Que fait-on concrétement en cas d’écart de température ?
remarque

AC-F LUTTE CONTRE LES NUISIBLES

AC-F Point Lutte contre les nuisibles : concept (nuisibles

01 potentiels, méthodes de détection, plan de localisation

des appats et des piéges, mesures).

Bases légales

ODAIOUs art. 76, al. 2, let. b

OADbCV, art. 15
OHyg, art. 6, al. 2, let. g
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Exigences

— Un concept écrit de lutte contre les nuisibles est
disponible ;

— Objectifs du concept : empécher les nuisibles de
pénétrer dans les locaux de I'établissement, identifier
une éventuelle infestation de nuisibles et prendre les
mesures nécessaires ;

— Monitoring : contréles réguliers, plan de surveillance
adapté ;

— Les mesures sont adaptées régulierement en fonction
des résultats du contréle de dépistage des infestations ;

— Le type d’appéts et le plan de localisation des appéats
sont disponibles ;

— Les appats sont appropriés.

Conseil pour le contréle /
remarque

Comment le contrdle de dépistage des infestations est-il
effectué (par ex. avec quels appéats) ?
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| AC-G | CONTROLE DE LA QUALITE DE L’EAU

AC-G
01

Point Controle de la qualité de I’eau, plan d’urgence en cas de
souillures.

Bases légales OHyg, art. 16
OHyADb, annexe 1, ch. 1.2

OPBD, art. 3, annexe 1, annexe 2 et annexe 3

Exigences

Les rapports annuels du fournisseur ou les documents
d’analyse concernant la propre source de I'établissement
sont disponibles ;

Lorsque I'établissement dispose de sa propre source, il
doit effectuer des analyses microbiologiques périodiques
de l'eau;

Un plan d’'urgence est disponible en cas de
contamination de I'’eau potable ;

L’approvisionnement en eau potable est garanti dans
tous les locaux ou les carcasses, les abats et autres DAI
sont obtenus ou transformés (plan d’échantillonnage,
plan des prises d’eau) ;

GA : les analyses périodiques de I'eau des conduites
internes sont effectuées.

Conseil pour le contréle /
remarque

[ AC-H | CONTROLE DES PROCESSUS /| PROCEDURE BASEE SUR LA METHODE HACCP

AC-H | Point L’abattoir a désigné une personne responsable, réglé
01 les responsabilités et défini les mesures de controdle.
Bases légales OHyg, art. 66
Exigences — Laresponsabilité du respect de la Iégislation est
clairement définie et vérifiée par le biais de
'autocontréle ;
— La documentation justificative est disponible.
Conseil pour le controle /
remarque
AC-H | Point Le concept est établi, I’analyse des dangers est
02 disponible, les mesures sont définies.
Bases légales ODAIOUs, art. 78 et art. 79
OADbCV, art. 6
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Exigences

— Dans la mesure du possible, s’assurer que les carcasses

et leurs parties :

e ne présentent pas de souillures ;

e ne contiennent pas de MRS ;

e ne dépassent pas les valeurs limites et de
tolérance ;

e ne présentent pas de risques physiques (par ex.
corps étrangers).

Exigences (suite)

— L’établissement dispose d’un plan contribuant a la
maitrise des risques spécifiques pour la santé humaine.
e Analyse des dangers ;
e Les dangers évalués sont pertinents ;
e Les mesures sont définies ;
o Documentation du systéme.

Conseil pour le controle /
remarque

Pour les abattoirs, il n’est (en général) pas possible de
définir des points de contrdle critiques (CCP) au sens strict
du terme.

Pour les PA, les exigences en matiére de concept (y compris
'analyse des dangers) sont en grande partie couvertes par
le guide de la branche.

AC-H
03

Point

Controle a I’arrivée et obligation d’annoncer incombant
a I'établissement.

Bases légales

OADbCV, art. 22, art. 23, art. 24, art. 25 et art. 26

Exigences

— Les contrdles officiels ne dispensent pas de I'obligation
d’autocontréle ;

— Si la législation prescrit que le contrdle ante mortem n’est
effectué que par sondage, I'abattoir doit renforcer
I'autocontrdle ;

— L’obligation de contréler les animaux a leur arrivée
incombant a I'établissement s’applique pour tous les
animaux ;

— Devoir d’annoncer les écarts au VO.

Conseil pour le controle /
remarque

Tenue d’'un registre des déclarations sanitaires, du nombre
d’animaux et des jours d’abattage, des résultats du contréle
a l'arrivée et des annonces au VO en cas d’écarts.

AC-H
04

Point

Carcasses : contrdle visuel et analyse microbiologique,
souillures, retrait du MRS.

Bases légales

LDAI, art. 25 et art. 26
ODAIOUs, art. 73 2 85
OADbCV, art. 19 et art. 30

54



https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20162765/index.html#a22
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20162765/index.html#a23
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20162765/index.html#a24
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20162765/index.html#a25
https://www.admin.ch/opc/fr/classified-compilation/20162765/index.html#a26
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/62/fr#art_25
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/62/fr#art_26
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/63/fr#chap_4
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/66/fr#art_19
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/66/fr#art_30

Exigences

Planification, exécution et documentation des mesures

suivantes :

e Controles visuels des carcasses : souillures ?
Retrait correct des MRS ? Des mesures correctives
sont-elles prévues et mises en ceuvre si
nécessaire ?

e Contréle microbiologique des carcasses : selon les
instructions de 'OSAYV relatives a I'exécution des
analyses microbiologiques des carcasses dans le
cadre de l'autocontréle des abattoirs.

Conseil pour le controle /
remarque
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[ Ac-I

| TRACABILITE ET FLUX DES MARCHANDISES

AC-l Point Trafic des animaux : vérification des documents
01 d’accompagnement lors de la réception des animaux,
notification de sortie transmise a la BDTA dans le délai
prévu, conservation des documents d’accompagnement
pendant 3 ans, les animaux dont la sortie ne peut étre
notifiée correctement a la BDTA sont signalés au VO.
Bases légales OFE, art. 10, art. 12, art. 12a, art. 13, art. 14 et art. 15
OAbCV, art. 25, art. 38 et art. 39
Exigences Vérification des documents d’accompagnement ;
— Conservation des documents d’accompagnement
pendant 3 ans ;
— Notifications de sortie des animaux transmises a la
BDTA dans le délai prévu ;
— Annonce au VO si nécessaire.
Conseil pour le controle /
remarque
AC-l Point Concept de tragabilité (entrées / sorties)
02 Bases légales LDAI, art. 28
ODAIOUs, art. 83
Exigences — Latragabilité est garantie de la réception des
marchandises jusqu’a leur sortie, en passant par toutes
les étapes de transformation.
Conseil pour le contréle / Fournisseurs, acheteurs ; entrées / sorties.
remarque Examen de dépistage des trichinelles : liste des acheteurs
en cas de dérogation pour les porcs domestiques.
Maniére de procéder avec les marchandises mises sous
séquestre (ex. Cysticercus bovis).
AC-J | DIVERS
AC-J Point Concept d’annonce des épizooties.
01 Bases légales OFE, art. 38, art. 61 et art. 62

OAbCV, art. 25

Exigences

— Les responsabilités et les voies d’annonce en cas de
suspicion d’épizootie sont définies.

Conseil pour le controle /
remarque

GA : avec le soutien de I'établissement, le VO élabore un
plan d’'urgence en cas d’épizooties hautement contagieuses.
Pour les PA, TUPSV élabore une version courte.
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