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Les obligations réglementaires rela-
tives a l'hygiéne alimentaire et a
I'hygiéne générale en abattoir ne
cessent d‘évoluer sous l'impulsion
d’instances communautaires aussi
variées que le Parlement européen ou
le Codex Alimentarius. La directive
93/43/CEE, maitresse en la matiere,
impose en particulier la mise en place
de la démarche HACCP, dont la
premiére étape est I'identification des
dangers.

Destiné a en faciliter I'identification et
la caractérisation dans le cadre d'une
démarche HACCP, cet ouvrage réper-
torie tous les dangers biologiques
(bactéries, virus, parasites, agents
transmissibles non conventionnels,
amines biogénes) liés a la consom-
mation de viandes, sous la forme de
monographies synthétiques, en appor-
tant notamment des éléments ciblés
de caractérisation (nature, sources,
fréquence, gravité) et des moyens de
détection en abattoir.

Ce guide pratique complet s'adresse
aux responsables qualité des abattoirs,
aux professionnels des industries de
transformation des viandes, ainsi
qu’aux agents des services vétérinaires.

Julien Fosse, docteur vétérinaire, est
inspecteur éléve de la santé publique
vétérinaire & I’'Ecole nationale des
services vétérinaires de Lyon. Catherine
Magras, docteur vétérinaire, docteur
&s sciences, dirige l'unité d'hygiéne et
qualité des aliments de I'Ecole natio-
nale vétérinaire de Nantes.
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Elements d’analyse et de maitrise des dangers

| =rmomgue de la notion de danger
. Prmoipzux moyens de maitrise des dangers
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- Wmgers bactériens rares ou suspectés

Bseilins anthracis, agent du charbon bactéridien
Barillins cereus

Chapitre 6

. Tamzers zoonotiques éventuellement susceptibles d’étre transmis par
I"mesestion de viande
"1 Virus de la fievre aphteuse

-

1= Virus de la fievre de la vallée du Rift
- = Virus de larage
Wiowens de détection des virus présents dans les aliments

-

~ Culwures cellulaires

~Z Méthodes immunologiques

25 Méthodes de biologie moléculaire
-+ Uulisation d’indicateurs
- Movens d'inactivation des virus présents dans les aliments
=1 Moyens physiques
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