ASSURER LA TRACABILITE DE LA VIANDE

La réglementation m:_dvmm::m exige I'application de la ﬂqmﬂmw__:m de I'animal dés sa naissance. Assurer la tracabilité, c’est
étre capable de suivre les animaux producteurs de denrées alimentaires ou les substances qui seront utilisées pour la
consommation, a toutes les étapes depuis I'élevage, la production, la transformation j jusqu ‘a la distribution.

Une tracabilité assurée a_m la fourche a la
?:..n__m:m

Tragabilité des
viandes

Comment

Les principaux maillons de
la tragabilité des viandes :

ﬂm - lidentification de
I'animal (boucle,
Bmwﬂrm ..w tatouage)
- le numéro d’abattage
et numéro de lot
- 'étiquette de la viande

’

Encrage du numéro d’abattage sur la carcasse

——————

Créatlon d’un numéro de lot en correspon

_,v]o: Origine
ﬁ FRANCE

jer de découpe : FR 03 412 04 CE
IHONE L L

Dans les jours suivant sa naissance, I'animal doit étre
identifié¢ avec un numéro d'identification ABchm
auriculaire) et un document d'identification approprié

(passeport des bovins, document de circulation des

ovins, carnet d'identification des chevaux, documents:

d‘accompagnement des porcs).

X

Lors. de son arrivée- a labattoir; Ianimal doit
obligatoirement . étre accompagné de son ‘document
didentification, précisant son numéro d'identification:.

A partir de ce numéro d'identification, un numéro
d'abattage est apposé a. l'encre sur la carcasse puis
reporté sur les piéces de découpe ;

La carcasse ou les quartiers envoyés au boucher restent
identifiables grace a ce numéro, qui m.A également repris
sur les factures.

Tout le long, les carcasses ou quartiers d'abattage livrés
doivent étre identifiés a chaque étape. _.mﬁ_n_cmnm doit
suivre la carcasse:

Par dérogation;, les opérateurs sont autorisés a Tmm..oc_um_,
des numéros de lot lorsquils produisent des viandes
découpées a partir d'animaux provenant d'un maximum
de trois abattoirs différents et de carcasses découpées

~ dans un maximum de trois ateliers de'découpe.

A partirde l'étiquette ou du report du numéro d'abattage,
‘T'établissement doit étre en mesure de retrouver toutes
les informations - liées

obligatoirement indiquées aux clients. Le numéro de -
lot créé est reporté sur la facture destinée aux clients
professionnels et sur les étiquettes des produits emballés -
destinés ala remise directe.

Faclure N®...

1ART 8 VF.
g [Caroasse 931

Facture N®..,

Viande
sous vide VF
LotN®2

Compta Matiére | Période...
‘Enftrées Sorties
Caroassen® 031 | Lotn™12
192 |,
708 |“Lotn™7
Lot N*42 -
Fiche de Caroasse n! MM
Découpe : ‘25
Lot:n®12
nnqoomuw» N® 491 kg 352 ky
931-132-708

" Source : Institut. de I'élevage

DANGER TRANSMISSIBLE PAR LES ALIMENTS

Focus : SALMONELLA SPP

Caractéristique du microorganisme

Les salmonelles sont responsables des salmonelloses

humaines (typhiques et non typhiques). Nous les
trouvons principalement dans le systeme digestif des
mammiféres et des oiseaux. Nous pouvons donc trouver
ces bactéries dans les déjections d'animaux ainsi que
dans les eaux usées. La salmonelle peut survivre plusieurs
mois dans l'environnement et méme dans le froid ou
dans un milieu faible en eau. ,

Source et transmission

La transmission se fait u:_,.n__om_mama par _,_=mmm=o:
d’aliments crus ou peu cuits qui ont été contaminés.

Les principales sources d‘aliments concernés sont les

ceufs, la volaille, et les produits laitiers S‘OBmmm au lait
cru).

Epidémiologie et surveillance

En 2021, 12 % des TIAC en France (toxi-infection
alimentaire collective) étaient = causées par des
salmonelles.

Le réglement (CE) n° Noww\wocw définit amw n:&«mmmm;
sécurité pour les salmonelles. Il existe mmm_msmsﬁ des
critéres aj@_m:m _oos. les nmqnmmmmm animales. : .

Pour rappel : si un résultat d m:m_ﬁm est non ‘no:ﬁo_.-:,m
- sur un critére de sécurité, le produit est dangereux. Une

procédure d'alerte doit alors étre enclenchée! -

Caractéristique de la maladie

.63 72hdincubation

«5°a 7 jours de symptomes: : - fiévre, a_m::mmm, :

vomissements, maux de 6.6, frissons...
Recommandations d’hygiéne

.mm_m<m.‘_mm3m5mamaﬂo:amc:m_‘mmﬁmvaﬂoﬁm
opération contaminante. ;

+ Bien :mﬂov\mﬂ et amm_;ﬁmﬁm_‘ le Bmﬁm:m_ etle milieu de
travail.

+ - Cuire a cceur les aliments, notamment les <_m=%m de.
volailles, de porcs et les viandes hachées,

« Concernant les ceufs : ne pas les laver, conservez-les

aune température constante, les préparations a base -
d'ceufs crus doivent étre consommeées dans les 24 h

S maximum. ¢

Cette procédure de tragabilité permet, a tous les stades
de lafiliére, d'attester de F'origine du produit.

Comment décrypter une étiquette
o_.Emsmmnm:o: de viande sur une carcasse ?

. - La saclété d'abattage +
N* d’agrément sanitaire de I'abattolr

N° de gestioninteme

la béte, notamment celles

5 319=N°reporté 3
- ,m.v,m.) Yencre sur las quartiers
Classification Fronce // Abattolr de [ville] :
Agrimet Lieu d'abiattage : FR XX XXX XXX CE \
Génlsse - £ Entrée : 689 Abat : =~® N° d'ldentification de
Viche D' B / Fanimal
st 555893618
/ ¥ Usager partlculie ou

Taureay - B m mz _M.M m nom du particulier
Jeune hovin - A .

e Rone Usager: BCD VIANDE Poids en KG = Polds
98-z . / fiscal ou poids frofd
. Catégoris | | Clavserment
GES-2Z /

E+ = excellente. 1+ trés faible
U+=trés bonne 2+ = falble

fi+ = bonne 3+=moyen
O+=moyenne ~ A+=fort
P+=médiocre 5+ =trds fort

/_
E-1 v
s

'DATE DE NAISSANCE 1 11/02/2018

Tragabllité de I"animal erigne FRANCE

Pays CE

Agrément du

Mode d'absttogs NOTES—p .
T = Canvantionnel cuis.
" HALAL = Rite Musulman
Indications sanit =
lications sanitaires R = Rite Habralquo A=Trés propre
C= CONSIGNE B =Propre.
Ou RIEN = Bon C=Sale
D =Tréssale

Si vous souhaitez obtenir davantage d'informations
ou bénéficier de conseils sur la tracabilité, n'hésitez
pas a contacter le pole d'innovation de la CFBCT,
vous pouvez nous joindre par courriel a l'adresse
ardatmv@boucherie-france.org ou par téléphone au
0140534750.

Source : fiche de danger biologique de FANSES.




