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INTRODUCTION

Les vétérinaires sont des acteurs majeurs de la sécurité des aliments d’origine animale. Ils sont
en particulier en charge, au sein des abattoirs, de I’inspection des viandes d’ongulés
domestiques et les garants de la commercialisation de denrées sures et salubres pour les
consommateurs. Cette inspection, realisée de facon individuelle et systématique sur toutes les
carcasses, suit un protocole précis fixé par des textes réglementaires européens (Paquet
Hygiéne) aboutissant, si aucune anomalie n’est détectée, a 1’apposition d’une marque de
salubrité permettant la commercialisation de la viande. Pour garantir la sécurité des viandes
commercialisées en Europe, les vétérinaires doivent donc étre en mesure de reconnaitre un
certain nombre d’anomalies nécessitant le retrait des carcasses ou parties de carcasses atteintes.
La connaissance de ces anomalies et de leur identification fait partie intégrante du cursus de
formation dispensé au sein des écoles vétérinaires francaises. Cet apprentissage se heurte a un
certain nombre de difficultés pratiques et les évolutions du réferentiel de formation vétérinaire
(approche par compétences) ainsi que l’augmentation a venir du nombre d’étudiants par
promotion vont nécessiter un aménagement et des évolutions des modalités pédagogiques

utilisées. Cette évolution pourrait bénéficier du développement des nouvelles technologies.

En effet, les stratégies d’enseignement dans les études supérieures sont en pleine évolution. Les
enseignants doivent en effet s’adapter a la génération dite des « digital natives ». Cette
génération est connaisseuse et utilisatrice des ressources disponibles sur Internet et maitrise
I’utilisation des outils informatiques sous toutes leurs formes (ordinateurs fixes et portables,
tablettes, applications...). C’est dans cette optique que se développe 1’e-learning, un concept

d’enseignement a distance utilisant des ressources déposées en ligne.

Le projet mené vise a analyser la demande des étudiants de 1’école vétérinaire de Toulouse sur
un enseignement dispensé en e-learning. Cet enseignement concerne la technique d’inspection

post-mortem des ongulés domestiques dans les abattoirs francais.

Dans une premicre partie nous étudierons 1’organisation de 1’inspection, le role central qu’ont
les services Vétérinaires. Nous verrons comment est organisé 1’enseignement de la technique
d’inspection au sein des écoles vétérinaires et plus particulierement de ’ENVT avec les
difficultés rencontrées. Dans une seconde partie, grace a I’apport de la bibliographie nous
étudierons quelles sont les conditions a priori nécessaires pour permettre le développement d’un

module en e-learning qui soit efficace et accessible aux étudiants. Enfin, la derniére partie, plus



pratique, Visera a analyser les résultats d’une enquéte menée aupreés des étudiants de 3™ et 4°me
année de 1’école vétérinaire de Toulouse, concernant leurs attentes en termes de forme et de
contenu d’un module d’e-learning. Cela nous permettra de proposer des grandes lignes pour la
création d’un module d’e-learning pour 1’enseignement de 1’inspection des viandes voire, de

manicere plus large, pour I’enseignement dispensé au sein des écoles vétérinaires.
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PARTIE 1 : LES ROLES DU VETERINAIRE DANS L’ INSPECTION A
L’ABATTOIR

Cette premiére partie précise quels sont les réles d’un vétérinaire dans un abattoir frangais. Pour
cela nous verrons tout d’abord [’organisation de I’inspection en France, les textes
réglementaires qui la régissent puis les différents acteurs de cette inspection. Nous détaillerons
ensuite le déroulement de I’inspection a 1’abattoir, du déchargement des animaux a 1’examen
des viandes et abats. Enfin nous analyserons la formation telle qu’elle est actuellement
dispensée aux étudiants vétérinaires francais et dont 1’objectif est de leur permettre la bonne

réalisation de ces missions.

1. Cadre réglementaire de la préparation des viandes d’Ongulés domestiques dans les

abattoirs francais

Dans cette partie nous allons aborder les textes régissant I’implantation, le fonctionnement et
le controle des abattoirs par I’étude du Paquet Hygi¢ne. La situation actuelle des abattoirs
frangais sera brievement abordée puis I’organisation du service d’inspection avec ses différents

acteurs, leurs roles et leur formation.

1.1.Aspects réglementaires : fonctionnement des abattoirs

Le fonctionnement des abattoirs et plus largement des entreprises du secteurs de la production
et de la transformation des denrées alimentaires d’origine animale est encadré par le Paquet

Hygiéne qui est un ensemble de 6 textes européens établis entre 2002 et 2006.

1.1.1. Le Paguet Hygiéne : texte de base de la réglementation autour des abattoirs

Le texte de base du Paquet Hygiene est la « Food Law » ou reglement 178/2002 qui stipule que
« La sécurité des denrées alimentaires et la protection des intéréts des consommateurs
constituent une préoccupation croissante du grand public (...). I est nécessaire d'assurer la
confiance des consommateurs et des partenaires commerciaux a travers un processus ouvert et
transparent d'élaboration de la législation alimentaire et a travers I'adoption, par les autorités
publiques, des mesures appropriées en vue d'informer la population lorsqu'il existe des motifs
raisonnables de soupconner que des denrées alimentaires peuvent présenter un risque pour la
santé. » (Reglement (CE) n°178/2002 ou « Food Law » du 28/01/2002). Cet ensemble de texte
est donc, au-dela de I’harmonisation des réglementations nationales, 1’occasion de répondre aux

attentes de la population en matiére de qualité et salubrité des denrées alimentaires. La structure
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du Paquet Hygiéne est représentée sur la Figure 1. Il est constitué de six réglements auxquels
S’ajoutent deux réglements spécifiques aux criteres microbiologiques et a la législation sur la
trichine. La paquet Hygiéne fait partiec d’un ensemble beaucoup plus large de textes qui sont
regroupés sous le nom de « Ilégislation alimentaire » et qui correspondent a « toutes les
dispositions législatives, réglementaires et administratives régissant les denrées alimentaires
en genéral et leur sécurité en particulier, au niveau communautaire ou national » (Réglement
(CE) n°178/2002 ou « Food Law » du 28/01/2002). Les textes se rapportent a toutes les étapes
de production, de transformation et de distribution des denrées alimentaires. Enfin, la législation

alimentaire encadre également la production de denrées destinées a 1’alimentation des animaux

qui sont a leur tour producteurs de denrees.

Figure 1 : Structure du Paquet Hygiéne.
(Inspiré de https://www.oaba.fr/pdf/presentation_generale_paquet_hygiene DGAL.pdf)

C’est dans cette logique que s’inscrit le rapport de la « Mission abattoir » organisee par le
Ministére de 1’ Agriculture en mars 2010. Ce rapport fait un tour d’horizon de 1’état sanitaire
des abattoirs francais et propose des solutions de modernisation et de remise aux normes. Pour
les abattoirs des animaux de boucherie, c’est ce rapport qui est a 1’origine de la réalisation de
guides de bonnes pratiques d’hygi¢ne en abattoir de boucherie (GBPH), la mise aux normes
communautaires des abattoirs, 1’harmonisation des motifs de saisies et de la technique

d’inspection ainsi que la mise en place d’un document d’information sur la chaine alimentaire



(ICAY) (Rapport « Mission abattoir », 2010). L’Annexe 1 recense tous les projets de

rénovations des abattoirs a la suite de ce rapport.

1.1.2. Des établissements agréés, classés et enreqistrés

La définition réglementaire d’un abattoir est la suivante : «un établissement utilisé pour
[’abattage et [’habillage des animaux dont la viande est destinée a la consommation humaine »
(Annexe | du Reglement (CE) 853/2004 du 29/04/2004).

Les abattoirs sont des établissements classés devant répondre aux normes d’installation, de
construction, de fonctionnement, de gestion et de protection de I’environnement définies par
I’arrété du 22 février 2010 (Arrété ministériel du 22/02/2010).

Les abattoirs doivent étre enregistrés en tant qu’entreprise agro-alimentaire avec la délivrance
d’un numéro d’identification (comportant le numéro du département, de la commune et le
numéro d’ordre de I’établissement dans la commune).

Enfin, ils disposent d’un numéro d’agrément délivré par le préfet aprés constitution et validation
d’un dossier et inspection de 1’¢tablissement. L’agrément permet d’attester que 1’établissement
répond aux critéres d’hygiéne prévues dans le réglement européen 852/2004 (Reglement (CE)
852/2004 du 29/04/2004). Les modalités de demande de cet agrément sont établies dans I’arrété
du 08/06/2006 (Arrété francais du 08/06/2006). L’agrément doit étre délivré préalablement a
la mise sur le marché des produits et/ou denrées. Il précise la catégorie de produits, la nature de
I’activité pour lequel il est accordé en indiquant pour chaque catégorie le texte réglementaire et
les conditions de préparation et de mise sur le marché qui s’y appliquent. La demande est
adressée par 1’exploitant au préfet du département d’implantation. Le dossier complet doit
contenir les documents descriptifs de I’établissement et le plan de maitrise sanitaire (PMS) lui-
méme bati sur les principes de I’analyse des risques et maitrise des points critiques (HACCP).

Le Tableau 1 présente la liste des documents a fournir pour une demande d’agrément.

LICA : Le formulaire d’Informations sur la Chaine Alimentaire est un document signé par le producteur qui doit accompagner tous les animaux excepté le gibier
sauvage. Un animal ne peut étre admis a I’abattoir sans ce document. Il est obligatoire depuis le 01/01/2008 pour les porcins et le 01/01/2010 pour les bovins. Il
donne les caractéristiques sanitaires de I’animal et de I’élevage de provenance (statut sanitaire, traitements en cours, informations sur les zoonoses et les résid us).
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Tableau 1 : Liste des piéces a fournir pour la demande d’agrément.
(D apres larticle 11-4 de [’arrété du 08/06/2006)

Piece a fournir Description
Présentation de I’entreprise Organisation générales, organigramme
Descriptif des activités Description des circuits d’approvisionnement, tonnages

annuels, plan de l’ensemble des bdtiments, conditions de
fonctionnement

Plan de maitrise sanitaire (PMS) Description des mesures prises par [’établissement pour
assurer ’hygiene et la sécurité sanitaire de ses productions
vis-a-vis des dangers biologiques, physiques et chimigues

Le plan de maitrise sanitaire est un élément essentiel de la demande d’agrément. Il comprend
les éléments nécessaires a la mise en place et les preuves d’application des bonnes pratiques
d’hygiénes, le plan HACCP de I’établissement, le plan de gestion des produits non conformes
et la tracabilité.

Nous avons vu que les abattoirs sont des entreprises agro-alimentaires avec un statut particulier,
c’est pourquoi, des pi¢ces supplémentaires sont requises pour la demande d’agrément., qui sont

recensees dans le Tableau 2 présenté ci-dessous.

Tableau 2: Liste des piéces a fournir lors d’une demande d’agrément spécifique pour un
établissement d’abattage.
(D apres l'article 11-4 de I’arrété du 08/06/2006)

Piéce a fournir Description

Modes opératoires normalisés (MON) Pour chaque étape, du déchargement a la mise a
mort.

Cadence Nombre maximal d’animaux/heure (pour chague
chaine)

Descriptif des activités Catégorie d’animaux, poids pour lesquels le

mateériel d’immobilisation et d’étourdissement
disponible peut étre utilisé

Capacité maximale de chaque emplacement
d’hébergement

Parmi les piéces essentielles, on trouve la description des modes opératoires normalisés (MON)
qui correspondent a un ensemble d’instructions écrites visant a assurer 1’accomplissement
uniforme d’une fonction ou d’une norme particuliere. Les exploitants d’un abattoir planifient
la mise a mort des animaux et les opérations annexes. Les MON permette d’effectuer toutes ces
opérations en tenant compte du bien-étre animal de sorte que toute douleur, détresse ou
souffrance évitable soit épargnée aux animaux (Reéglement (CE) 1099/2009). IlIs doivent

comporter des objectifs clairs, la désignation de responsables, la définition de modus operandi,
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des critéres mesurables ainsi que sur des procédures de suivi et d’enregistrement (Reglement
(CE) 1099/2009 du 24/09/2009). Dans le cadre de la demande d’agrément, les MON doivent
comporter quatre points : le fonctionnement normal, les modalités de contrdle interne, les
anomalies envisageables et les actions correctives prévues.

Par exemple, le guide des bonnes pratiques relatif a la maitrise de la protection animale a
’abattoir réalisé en 2013 par Interbev (Interprofession Bétail et Viande) propose des MON pour
chaque étape se déroulant a 1’abattoir ainsi que pour la conduite a tenir pour des cas particuliers

(animal malade, animal couché...) (GBP Maitrise de la protection animale a [’abattoir, 2013).

La délivrance de 1’agrément est précédée de la visite de 1’établissement par un vétérinaire
officiel qui atteste de la conformité aux conditions sanitaires des installation d’équipement et
du fonctionnement. Un agrément conditionnel est d’abord établi valable pendant 3 mois.
L’agrément définitif est établi lorsque 1’établissement au cours de ces 3 mois a pu attester du
bon fonctionnement du plan de maitrise sanitaire.

L’agrément délivré doit étre actualisé a la moindre modification des locaux, de leur

aménagement ou équipement.

1.1.3. Des établissements encadrés et évalués en permanence

Depuis 2009, la Commission Nationale des Abattoirs (CNA) a été supprimée et remplacée par
un Observatoire National des Abattoirs (ONA) par le décret 2009-1770 (Décret n°2009-1770
du 30/12/2009) qui est géré depuis 2015 par France AgriMer (Décret 2015-285 du 11/03/2015).
Celui-ci est « une instance de réflexion, d'analyse et de proposition. Il peut émettre des avis et
définir des orientations stratégiques dans le domaine économique, sanitaire, technique, social
et sociétal ». L’ objectif de cet observatoire est de réévaluer I’inspection sanitaire en abattoir,
mettre en conformité ou fermer les établissements non conformes. Son objectif technique est
de permettre une amélioration des techniques d’abattage au regard du bien-étre animal, une
garantie de la qualité des viandes et de leur tracabilité. Cet observatoire sera amené a rédiger
des rapports établissant la situation économique de 1’atelier viande en France et a proposer des
plans d’amélioration sur divers thémes comme la mise aux normes des établissements mais
aussi la répartition du personnel et notamment du personnel des services vétérinaires au sein

des structures.
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Le fonctionnement des abattoirs est encadré par les textes du Paquet Hygiene a toutes les
étapes, de ['obtention de I’agrément aux contréles continus en cours de fonctionnement. Grace
au Paqguet Hygiéne de nombreuses améliorations ont lieu au sein des abattoirs pour augmenter
le niveau de protection du consommateur, harmoniser les pratiques européennes.
L’aboutissement est la création d’instances nationales comme [’Office National des Abattoirs
en France. Cependant, [’aspect économique reste essentiel car un abattoir est un atelier et
comme tout atelier, il doit étre rentable. Nous allons maintenant briévement aborder la

situation économique des abattoirs francais.

1.2.La situation des abattoirs francais

En France, les abattoirs peuvent étre privés ou public. De nombreux abattoirs publics ferment
ou sont rachetés par des groupes privés a défaut de financement pour la mise aux normes (perte
de 21% des outils entre 2000 et 2010). Actuellement, 74% des abattoirs francais sont privés et
ils produisent 91% du tonnage national (Agreste : Abattoirs de boucherie en 2016). Les
industries des viandes ont aujourd’hui un taux de rentabilité parmi les plus bas au sein des
industries agroalimentaires. En effet, les colts de mises aux normes sont élevés, de méme que
les charges de personnels, personnel dont les établissements d’abattage ne peuvent se passer
car la mécanisation dans ce secteur reste limitée (Rapport filiere abattoir du CGAAER, 2011).
Le besoin d’abattage est directement corrélé a la consommation des produits carnés. Le besoin
d’abattage entre 1980 et 2009 est présente dans la Figure 2. On constate que ce besoin a
progressé entre 1980 et 2002 (pour atteindre 6.2 millions de tonnes équivalents carcasse au
début des années 2000). Mais depuis les années 2000 le besoin d’abattage est en diminution
constante avec une derniere valeur en 2009 a 5.6 millions de tonnes équivalents carcasse, soit
une baisse de 10% en 10 ans. Plusieurs phénomenes peuvent expliquer cette tendance, tels que
I’évolution des modes de consommation mais aussi 1’augmentation des importations et la

diminution en paralléle des exportations de viandes (Rapport « Mission abattoir », 2010).
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Figure 2: Evolution du besoin total d’abattage dans les abattoirs francais entre 1980 et 2009.
(TEC= Tonne équivalent carcasse)
(D apres le rapport « Mission Abattoir », 2010)

La situation économique actuelle des abattoirs reste moyenne, les colts de mise aux normes
sont élevés avec une consommation de viande en déclin. Nous allons maintenant aborder
I’organisation du service d’inspection en France et le role des vétérinaires officiels dans les

abattoirs.

1.3.0rganisation du service d’inspection

Les abattoirs francais sont inspectés en permanence par les services vetérinaires. Ceux-ci sont
présents sur la chaine et surveillent le bon déroulement de toutes les étapes, du déchargement
des animaux a I’apposition de la marque de salubrité sur la carcasse, garantie que celle-Ci et ses

sous-produits peuvent étre intégrée dans la chaine de consommation humaine.

En 2009, le financement des inspections dans les abattoirs a couté 5.21 millions d’euros et les
techniciens et contrdleurs sanitaires en abattoirs représentent 31% des effectifs totaux des

services vétérinaires francais (Rapport « Mission abattoir », 2010).

1.3.1. Les services vétérinaires

Les vétérinaires qui travaillent dans les abattoirs sont sous la tutelle de la DGAL (Direction
Générale de I’ Alimentation), elle-méme dépendante du ministére de 1’agriculture. La DGAL
est un organisme qui « veille a la sécurité et a la qualité des aliments a tous les niveaux de la
chaine alimentaire, ainsi qu’a la santé et a la protection des animaux et des végétaux, en
coordination avec les services de ['Etat en département et régions et avec les différents acteurs
concernés. » (La DGAL en bref, 2013). Celle-ci délégue au niveau des régions et des

départements dans les DDPP (Direction Départementale de Protection des Populations) ou
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DDCSPP (Direction Départementale de la Cohésion Sociale et Protection des Populations)
(Figure 3).

DRAAF DDPP
[Régional] [Departemental]

Figure 3 : : Organigramme des acteurs de 1’inspection a 1'abattoir.

DGAL=Direction Générale de |'Alimentation ; DRAAF= Direction Régionale de I’Alimentation de
I’Agriculture et de la Forét ; DDPP= Direction Départementale de Protection des Populations

On trouve trois acteurs dans les abattoirs : du personnel non vétérinaire (auxiliaires officiels),
des vétérinaires officiels, ¢’est-a-dire titulaires de leur mandat sanitaire a jour et les inspecteurs
de la santé publique vétérinaire. Les inspecteurs de la santé publique vétérinaire ont un réle
d’encadrement, on les retrouve rarement sur les chaines d’abattage.

En France, les contrdles officiels ne peuvent pas étre délégués a des organismes tiers, ce sont

les veterinaires officiels qui font autorité.

1.3.2. Les vétérinaires officiels

Au sens du Reglement 854/2004, un vétérinaire officiel est un vétérinaire habilité possédant
des compétences spécialisées lui permettant de conduire les contrbles officiels dans les

abattoirs.
1.3.2.1.Missions

Le rble des vétérinaires officiels est détaillé dans le Reglement 854/2004 Il a deux missions

principales :

0] La vérification des procédés (bonnes pratiques d’hygiene, respect et pertinence du
PMS et du plan HACCP) via des audits. Cette mission est tres importante mais est
volontairement mise de c6té car n’entrant pas dans le cadre de notre sujet.

(i) L’inspection des produits a toutes les étapes (respect du bien-étre animal, inspection
ante et post-mortem). Sa responsabilité est en jeu méme s’il délégue aux auxiliaires
officiels.

Le Ministere de 1’ Agriculture a réalisé une infographie résumant la situation des abattoirs de

boucherie et les missions des services vétérinaire dans les abattoirs. (Figure 4)
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Figure 4: Infographie du ministére de 1’agriculture concernant les taches des vétérinaires dans

les abattoirs.

(Ministere de I’ Agriculture, de I’Agroalimentaire et de la Forét, 2016)

Ils sont les garants d’une inspection continue des produits. Cette inspection permet d’éliminer
les carcasses et abats présentant un danger (¢’est-a-dire un agent pathogene ou un état de celles-
ci pouvant entrainer un effet néfaste sur la santé du consommateur) en assurant ainsi la sécurité
(c’est-a-dire 1’assurance que les aliments ne causeront pas de dommage au consommateur
quand ils sont préparés et/ou consommés conformément a 1’usage auquel ils sont destinés) et la
salubrité (c’est-a-dire 1’assurance que les aliments sont acceptables pour la consommation
humaine quand ils sont préparés et/ou consommeés conformément a 1’usage auquel ils sont
destinés) des denrées alimentaires (Réglement (CE) n°178/2002 ou « Food Law » du
28/01/2002).
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Le reglement 1099/2009 allége la présence du vétérinaire officiel dés lors que les exploitants

du secteur alimentaire effectuant les opérations d’abattage possédent le niveau de compétence

approprié pour ces opérations (Réglement (CE) 1099/2009 du 24/09/2009).

Ainsi, pour un certain nombre de situation, la réglementation autorise une certaine souplesse.
Lors de I’inspection post-mortem, si ¢’est un auxiliaire officiel qui s’en occupe, le vétérinaire
n’est pas tenu d’étre présente en permanence. Cependant, c’est a lui seul que revient la tache
d’inspection d’une carcasse consignée. L’auxiliaire doit étre en mesure de fournir a tout
moment les informations sur les méthodes et les résultats des inspections (Reglement
n°854/2004 du 29/04/2004).

1.3.2.2.Formation

Le vétérinaire officiel doit en premier lieu remplir les conditions d’exercice de la profession
vétérinaire prévues en France. Puis il doit passer un test qui porte sur la Iégislation nationale et
communautaire, les procédés de transformation des denrées alimentaires, les principes du
systtme HACCP etc... (Voir Annexe 2 pour la liste compléte des points requis pour étre
vétérinaire officiel). Ce test n’est cependant pas obligatoire si le candidat a démontré qu’il a
acquis (par une formation débouchant sur une qualification de troisieme cycle, sa formation
vétérinaire de base, ses expériences) les connaissances requises pour exercer en tant que
vétérinaire officiel. Un temps pratique de 200 heures est ensuite suivi sous la surveillance des
veterinaires officiels en poste. Enfin, le reglement 854/2004 stipule que « Le vétérinaire officiel
doit actualiser ses connaissances et se tenir au courant des nouvelles évolutions par des actions
régulieres de formation continue et pas la lecture d’ouvrages spécialisés. Le vétérinaire officiel
doit participer a des actions annuelles de formation continue. » (Réglement (CE) 854/2004 du
29/04/2004).

Sur le territoire frangais, 2155 vétérinaires officiels (soit 1200 équivalents temps plein) sont
présents dans les abattoirs (Chiffie du Ministére de ’Agriculture).

1.3.2.3.Recrutement

Le vétérinaire officiel peut étre vacataire a temps plein dans un abattoir mais cela peut
également étre un vacataire a temps partiel. Dans ce cas, il s’agit souvent de vétérinaires
praticiens qui interviennent dans les abattoirs en plus de leur activité libérale. Ils sont nommés

par 1’autorité compétente et agissent sous sa responsabilité.
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1.3.2.4.Rémunération

Depuis 2009, le Ministére de 1’Agriculture a revu la rémunération des vétérinaires officiels
contractuels. La base salariale a été augmentée pour prendre en compte les compétences et
I'expérience professionnelle de l'agent. De plus, les vétérinaires peuvent bénéficier du droit pour
au réexamen de leur rémunération, a minima tous les trois ans pour les contrats a durée
indéterminée (JO du Sénat, 04/08/2011).

1.3.3. Le personnel non vétérinaire : les auxiliaires des services vétérinaires

Un auxiliaire des services vétérinaire est une personne habilitée qui assiste voire remplace le
vétérinaire officiel sur les taches d’inspection. C’est le Reglement 854/2004 qui définit les roles

des auxiliaires officiels.
1.3.3.1.Missions

Les auxiliaires des services vétérinaires ou auxiliaires officiels peuvent remplacer le vétérinaire
officiel sur des tdches comme la prescription de I’isolement en cas d’animal suspect,
I’inspection post-mortem, la mise en consigne, les prélevements d’échantillons pour analyse et

I’estampillage des viandes.

Pour les inspections ante mortem et le contr6le du respect du bien-étre animal, les auxiliaires
ne sont autorisés qu’a faire un premier controle des animaux et ils ne sont pas autorisés a réaliser
I’inspection post-mortem sur les abattages d’urgence hors abattoir. Pour 1’inspection post-

mortem, le vétérinaire officiel doit controler régulierement le travail de ses auxiliaires.
1.3.3.2.Formation

Pour étre auxiliaire officiel, les candidats suivent une formation théorique d’au moins 500
heures, une formation pratique d’au moins 400 heures et une formation complémentaire, dans
des abattoirs ou ateliers de decoupe, sous la responsabilité du vétérinaire officiel. 1ls doivent
tenir leurs connaissances a jour par des lectures ou la participation a des formations (Reglement
(CE) 854/2004 du 29/04/2004).

Le personnel de I’abattoir peut lui aussi étre formé pour réaliser les prélévements et tests
spécifiques sur des animaux de toute espece. C’est le vétérinaire officiel qui dirige ce type de

formations (Reglement (CE) 854/2004 du 29/04/2004).
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1.3.3.3.Recrutement

Les auxiliaires sont nommés par l'autorité compétente, recrutés en interne ou par avis du
Ministére de 1’Agriculture. Ils travaillant sous l'autorité et la responsabilité du vétérinaire
officiel. Le personnel de I’abattoir peut effectuer les tiches allouées a un auxiliaire officiel si
1’établissement a appliqué avec succes des bonnes pratiques d’hygiéne depuis 12 mois et si les
personnes concernées recoivent une formation comparable a celle des auxiliaires officiels
(Reglement (CE) 854/2004 du 29/04/2004).

Les services vétérinaires dépendent directement du Ministere de [’Agriculture au niveau
national. Les vétérinaires officiels sont les garants des contréles des denrées a I’abattoir, ils
sont assistés par leurs auxiliaires mais sont les seuls ayant autorité. Aprés avoir vu
["organisation du personnel de [’organisation nous allons étudier I’organisation temporelle de

celle-ci.

2. Déroulement de Pinspection a I’abattoir

L’inspection démarre dés le déchargement des animaux avec la vérification des informations
sur la chaine alimentaire. Vient ensuite la réalisation de I’inspection ante-mortem, puis post-

mortem (Reglement (CE) 854/2004 du 29/04/2004).

2.1.Contrdles a ’arrivée des animaux

Les ¢léments a controler sont 1’identité, la provenance, 1’état de santé des animaux, le niveau
de propreté et le respect des normes de protection animale au cours du transport. Pour les bovins
c’est le passeport ou Attestation Sanitaire a Délivrance Anticipée (ASDA) qui regroupe toutes
les informations. La Figure 5 présente les informations disponibles sur I’ASDA qui sont a
vérifier a 1’arrivée a ’abattoir d’un bovin. Pour les porcins et les petits ruminants c¢’est le
document d’Information sur la Chaine Alimentaire qui regroupe toutes les informations

nécessaires.
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Figure 5 : Verso du passeport bovin regroupant les informations sur les principales zoonoses,
la présence de résidus ou de contaminants de 1’environnement.

C’est I’exploitant qui vérifie les passeports et les documents d’ICA. Ces informations sont
ensuite transmises aux services vétérinaires qui réalisent une seconde Vérification de
I’identification et des documents d’ICA Le vétérinaire est directement prévenu lors du non-
respect d’une de ces exigences ou de préoccupations d’ordre sanitaire a la suite de 1’évaluation
du formulaire d’ICA. Il peut ainsi décider I’isolement temporaire de 1’animal, sa mise a mort
d’urgence voire de son euthanasie. En 1’absence des informations sur la chaine alimentaire,
I’animal est isolé. Il peut étre abattu mais si les informations ne sont pas fournies dans les vingt-
quatre heures suivant ’arrivée de 1’animal a ’abattoir la viande est déclarée impropre a la
consommation humaine (Annexe Il du réglement (CE) 853/2004 du 29/04/2004).

Du fait de son role d’autorité compétente, le vétérinaire officiel doit surveiller le respect des
exigences réglementaires en matiére de contréle a l’arrivée c’est-a-dire la présence d’un
opérateur pendant toute la durée du déchargement, le respect du bien-étre animal lors du
déchargement et de I’amenée des animaux dans les parcs d’attente. Enfin il veille au respect

des décisions de consigne et d’isolement.

2.2.L’inspection ante-mortem

Le vétérinaire est ensuite en charge (ou responsable s’il déleégue) de la réalisation de I’inspection
ante-mortem. Cet examen est obligatoire pour tous les animaux avant I’abattage, dans les vingt-
quatre heures qui suivent leur arrivée et dans les vingt-quatre heures qui précédent 1’abattage.

Cette inspection a trois objectifs (i) protéger les animaux en abrégeant leurs souffrances dans
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un souci de respect du bien-étre animal (douleur, pathologie, misere physiologique), (ii)
protéger la santé animale en détectant les pathologies et en évitant les contaminations, (iii)
protéger la santé publique en éliminant les animaux dangereux pour la consommation humaine
(risque zoonotique). De cette inspection ante-mortem découle I’ordre d’abattage (espéce, age,
note de propreté) et les précautions particulieres a prendre pour certains animaux (passage en
abattoir sanitaire par exemple), ainsi que les décisions d’isolement (défaut des documents
d’identification) ou d’euthanasie (pathologie, misere physiologique). Enfin, I’inspection ne doit
pas étre source de contamination et c’est a I’exploitant d’assurer la sécurit¢ du personnel
réalisant ’inspection et de leur apporter I’aide nécessaire (contention par exemple). Si
I’inspection ante-mortem est déléguée, le vétérinaire officiel doit effectuer une inspection
clinique de second niveau de tous les animaux qui ont été mis de c6té par I’auxiliaire.

Enfin, dans le cadre d’un abattage d’urgence hors abattoir, c’est le vétérinaire officiel qui

examine la déclaration et le certificat vétérinaire d’information accompagnant la carcasse

(Réglement (CE) 854/2004 du 29/04/2004).

2.3. Inspection post-mortem

Concernant I’inspection post-mortem, c’est une inspection individuelle sanitaire et qualitative,
dont I’objectif est de rassembler des éléments macroscopiques amenant a suspecter la présence
d’une maladie animale, de résidus ou de contaminants, le non-respect de criteres
microbiologiques, en bref la présence de tout facteur exigeant que la viande soit déclarée
impropre a la consommation humaine ou que son utilisation soit restreinte conformément a la
législation européenne (Réglement (CE) 854/2004 du 29/04/2004).

2.3.1. Déroulement de [’inspection

Le déroulement d’une inspection post-mortem est systématisé dans le réglement 854/2004. La
premiere étape est un examen a distance de la carcasse, qui permet une diagnose de 1’espece,
de I’age et du sexe, la mise en évidence d’anomalies (défaut de rigidité cadaverique, arthrite,
couleur anormale, volume musculaire anormal). L’inspection a distance est suivie d’une
inspection rapprochée (observation des séreuses, tissus osseux, conjonctif et musculaire) avec
la réalisation d’un certain nombre de gestes techniques (signe de la poignée de main visant a
juger une insuffisance de rigidité cadavérique par exemple). Ensuite des examens approfondis
sont réalisés, de maniére systématique (recherche de cysticercose par incision des masséters
chez les bovins) ou circonstancielle (Réglement (CE) 854/2004 du 29/04/2004).
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Pour les abats, 1’inspection se déroule en quatre temps : une inspection visuelle, une palpation,
la réalisation d’incisions réglementaire (le cceur des bovins et des porcins est incisé
respectivement pour la recherche de cysticerques ou de rouget) ou supplémentaire et
I’inspection des nceuds lymphatiques associés a ces organes (Reglement (CE) 854/2004 du
29/04/2004).

Les différentes étapes par appareil sont détaillées dans le Tableau 3. La colonne de gauche
présente les items obligatoires et celle de droite les items facultatifs.

L’examen se fait par demi-carcasse chez les solipedes domestiques, les porcs de plus de 4

semaines et les bovins de plus de 6 mois.

Tableau 3: Modalités de I’inspection obligatoire et facultative des carcasses et abats
d’Ongulés domestiques
(D apres le Reglement 854/2004 du 29/04/2004)

Inspection obligatoire

Inspection facultative

Examen visuel des poumons, de la trachée
Palpation des poumons

Examen visuel et incision des nceuds
lymphatiques bronchiques et médiastinaux

Incision longitudinale des rameaux bronchiques
et des poumons dans leur tiers terminal
perpendiculairement a leur grand axe

v" Non réalisé si exclusion de Ila
consommation humaine

Examen visuel du cceur et du péricarde

Examen visuel du diaphragme

Examen visuel du foie et des nceuds
lymphatiques rétro-hépatiques et pancréatique

Palpation du foie et des nceuds lymphatiques

Examen visuel de I’cesophage et du tractus
gastro-intestinal, du mésentére, des nceuds
lymphatiques stomacaux et mésentériques

Palpation des nceuds lymphatiques

Incision des nceuds lymphatiques

Examen visuel de la rate

Incision de la rate (Palpation chez les solipédes
domestiques)

Examen visuel des reins et des nceuds

lymphatiques rénaux

Incision des reins et des nceuds lymphatiques
rénaux

Examen visuel de la plévre et du péritoine

Examen visuel des organes génitaux
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Examen visuel de la mamelle et des nceuds
lymphatiques supra-mammaires

Pour les jeunes animaux : Incision de la région ombilicale

Examen visuel et palpation de la région | Incision des articulation et examen visuel du
ombilicale et des articulations liquide synovial

Ce récapitulatif montre que chaque organe est inspecté minutieusement avec la réalisation
d’actes spécifiques et que les sens les plus utilisés sont la vue et le toucher.

L’inspection des carcasses des jeunes animaux porte une attention particuliere a I’examen de
I’ombilic et des articulations.

Si des tests de laboratoire sont demandés (analyse du liquide synovial, prélévement pour
recherche de trichinellose...), c’est le vétérinaire qui veille a I’échantillonnage, I’identification
la manipulation et I’envoi de ceux-cCi.

Le vétérinaire officiel ou son auxiliaire peuvent demander le ralentissement de la chaine
d’abattage, 1’éclairage doit étre contr6lé. Des précautions sanitaires doivent étre prise pour
éviter les contaminations de la viande lors d’opérations sur les piéces (incisions, découpe), et
les contaminations des agents face a un risque zoonotique.

Le vétérinaire officiel consigne les résultats de 1’inspection et il doit en informer I’exploitant
du secteur alimentaire concerné i.e. s’il s’agit d’un probléme au cours de la production primaire,
il en informe 1’¢éleveur et le vétérinaire sanitaire de I’¢levage. Si c’est une suspicion d’un agent

infectieux il en informe I’autorité compétente (Reglement (CE) 854/2004 du 29/04/2004).

2.3.2. Spécificités d’espéce

Il existe des spécificités par espéce que nous allons détailler maintenant.

Chez les bovins de plus de 6 semaines et les petits ruminants, dans le cadre du dépistage de la
distomatose, une incision de la surface gastrique du foie a la base du lobe carré pour examen
visuel des canaux biliaires est requise. Cette incision est facultative chez les solipedes
domestiques (par exemple pour explorer des Iésions de strongylose) et les bovins de moins de
6 semaines (infestation par les strongles, abcés omphalophlébitique...).

Dans le cadre d’une suspicion de mammite chez un bovin de plus de 6 semaines, le vétérinaire
ou auxiliaire peut réaliser une palpation et incision longue et profonde jusqu’au canaux
lactiféres de chaque moitié de mamelle ainsi qu’une incision des nceuds lymphatiques.
L’incision des nceuds lymphatiques supra-mammaires est obligatoire chez les porcins

(recherche de mammite), mais facultative chez les solipedes domestiques.
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Chez les chevaux a robe claire, deux mesures supplémentaires sont prises dans le cadre du
dépistage de la mélanose (examen visuel de muscles et des nceuds lymphatiques des épaules
aprés distension de la surface de 1’épaule et incision a travers le rein entier).

Une incision longitudinale du cceur est obligatoire chez les bovins de plus de 6 semaines
(recherche d’endocardite ou de lésion de cysticercose) et les solipedes domestiques
(endocardite ou rouget), elle est facultative chez les petits ruminants.

Chez les petits ruminants, un examen visuel de la téte est obligatoire (recherche d’cestrose ou
de cénurose cérébrale). Un examen de la gorge, de la bouche, de la langue et des nceuds
lymphatiques rétro-pharyngiens et parotidiens peut étre réalisé pour la recherche de lésions de
cysticercose (non réalisée s’il y a une garantie d’exclusion de la consommation humaine).

Un examen visuel de la téte et de la gorge des nceuds lymphatiques sous-maxillaires (avec
incision), de la bouche, de I’arriére-bouche et de la langue est obligatoire chez les porcins pour

la recherche de lésions de cysticercose musculaire ou de rhinite atrophique.

Pour les porcins détenus depuis le sevrage dans des conditions d’hébergement contrdlés,
I’EFSA (Autorité Européenne de Sécurité des Aliments) autorise depuis 2011 un examen visuel
simple des carcasses et des abats. Cependant, un examen approfondi doit étre réalisé si le
vétérinaire officiel au vu des données a sa disposition (analyse des formulaires d’information
sur la chaine alimentaire, résultats de 1’inspection ante-mortem, respect des regles concernant
le bien-étre animal, données épidémiologiques ou tout autre donnée venant de 1’exploitation
d’origine des animaux) conclut qu’il existe un risque pour la santé publique, la santé animale
ou le bien-étre des animaux.

L’inspection suit toujours les mémes étapes mais selon des données épidémiologiques ou
physiopathologiques, des étapes peuvent étre ajoutées ou supprimées en fonction de I’espece et
de I’évolution de la prévalence des pathologies. Nous allons maintenant voir quels sont les

conséquences de 1’inspection post-mortem sur le devenir des viandes.

2.4.Conséquences de I’inspection post-mortem

L’inspection terminée, I’auxiliaire prend la décision quant au devenir des viandes. Il y a deux

cas de figure, pour une inspection sans et avec anomalie(s) que nous allons détailler maintenant.

2.4.1. Inspection sans anomalie

L’absence d’anomalie lors de 1’inspection post-mortem conduit a I’estampillage de la carcasse

et des abats, par le vétérinaire officiel ou sous sa responsabilité. Cet estampillage correspond a
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I’apposition de la marque de salubrité qui, d’apres le réglement européen 854/2004 indique que
les controles officiels ont été effectués et qu’au cours de ceux-Ci aucune des irrégularités
susceptibles de rendre la viande impropre a la consommation humaine n’a été décelée
(Reglement (CE) n°854/2004 du 29/04/2004).

L’apposition de cette marque se fait & I’encre ou par le feu sur la face externe des carcasses.
Leur nombre doit étre suffisant afin que chaque piece de découpe porte la marque (donc six
minimum). Par exemple, sur les carcasses de porcs la marque de salubrité est apposée sur
I’épaule, la poitrine, le jambon et la longe de chaque demi-carcasse.

La marque de salubrité est la méme pour toutes les carcasses sauf pour les abattages d’urgence

hors abattoir.

2.4.2. Inspection avec anomalie(s)

Dans le cas ou la carcasse et/ou les abats présentent une anomalie, I’auxiliaire des services
vétérinaire doit placer la carcasse et ses abats en consigne. Une inspection renforcée est alors
réalisée par le vétérinaire officiel.

Q) La mise en consigne
La consigne consiste en un retrait temporaire du circuit normal de commercialisation de la
carcasse entiére ou d’une partie de la carcasse et des abats dans un local sanitaire prévu a cet
effet. Cette consigne est de 24 heures minimum mais peut étre prolongee si des résultats
complémentaires sont attendus.

(i) La saisie
Apres inspection renforcée par le vétérinaire officiel, si la carcasse et/ou les abats présentent un
danger pour le consommateur ou sont de qualité insuffisante, la viande est saisie. La saisie est
une décision administrative qui ne peut étre prononcée que par le vétérinaire officiel, elle est
définitive. Elle peut étre totale ou partielle. La décision doit étre motivée en droit et en fait, ¢’est
pourquoi un certificat de saisie est rédigé et la saisie est notifiée dans le registre de I’abattoir.
Le certificat de saisie permet de justifier la motivation en droit en citant les fondements
réglementaires de 1’acte et de la décision sur I’avenir des denrées et la motivation en fait en
expliquant pourquoi il est nécessaire de procéder a la saisie (description lésionnelle, intitulé du
motif de saisie et toute précision supplémentaire pertinente) (Note de service
DGAL/SDSSA/N2013-8180, 2013)

L’estampillage d’une carcasse fait suite a une inspection sans anomalie ou a une sortie de

consigne apres inspection renforcée par le vétérinaire officiel. En cas de non-conformité, c’est
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le certificat de saisie qui rassemble toutes les informations nécessaires a la justification de celle-

ci avec en particulier le motif de saisie.

2.5.Les motifs de saisie

Le texte de base concernant les motifs de saisie est le Reglement 854/2004 et particuliérement
I’annexe I qui rassemble les motifs de retrait des viandes de la consommation humaine. Cette
liste est présentée en Annexe 3 (Reglement (CE) n°854/2004 du 29/04/2004). Afin
d’harmoniser les pratiques de saisie vétérinaire en abattoir et de les fiabiliser juridiquement, la
liste des motifs de saisie définie ci-dessus est affinée et un référentiel d’utilisation obligatoire
est créé via une note de service de la DGAL (Reglement (CE) 854/2004 du 29/04/2004 ; Note
de service DGAL/SDSSA/N2013-8180 du 06/11/2013). Le premier référentiel date de 2006, la
principale modification apportée par celui de 2013 est la suppression des qualificatifs
secondaires qui permettaient de décrire les Iésions. Par exemple les processus tumoraux ne sont
plus qualifiés (« mélanome », « mésothéliome »), mais regroupés sous le terme de « processus
tumoral ». Certaines lésions ne sont plus des motifs de saisies (« ischémie hépatique »,
« paramphistomose » par exemple). Enfin certains qualificatifs sont des motifs de saisie ante-

mortem (maladies infectieuses comme la fievre aphteuse, le charbon par exemple).

Les motifs de saisies sont organisés en deux listes. La liste « A » correspond aux motifs en lien
avec des lésions observées lors de 1’inspection post-mortem, la liste « B » tient quant a elle

compte des motifs de saisie liés a des non conformités face a la reglementation en vigueur.

2.5.1. Laliste « A » est une liste lésionnelle

La liste exhaustive composée de 124 motifs est disponible en Annexe 4. Le tableau intégré a la
note de service permet au vétérinaire d’avoir les ¢léments de la motivation en droit (le
classement de la piéce au regard de la nomenclature des sous-produits et la référence exacte
tirée du reglement 854/2004) et en fait (intitulé exact du motif de saisie, éléments subsidiaires
pertinents) Un exemple est présenté dans la Figure 6. Ainsi, un abcés s’il est spécifique (« abces
pyohémique » dans I’exemple présenté) doit étre caractérisé selon ses critéres morphologiques
(« abcés multiples ») et physiopathologiques (« lié a un passage d’agent infectieux »). Si non,

il doit étre qualifié comme un « abces non spécifique(s) a localisation(s) unique/multiples ».
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Elements complémentaires :
physiopatholgoie, anatomo

Intitulé exact Référence réglementaire pathologie...

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) iAbcés multiples liés a un passage
ILes viandes [...] si elles proviennent d'animaux fd'agents infectieux dans le sang et
latteints d'une maladie généralisée, telle que la idonc dans tout le corps. Risque élevé]
lsepticémie, fa pyohémie, la toxémie ou la @ la consommation

virémie géneralisee |
Numéro du motif de Classement du sous-
produit

5 {Abcés pyohémiques 2 [Saisie totale justifiée

Critéres de décision, observations

Figure 6 : Exemple de motif de saisie appartenant a la liste A du référentiel de 2013.
(D apreés la note de service DGAL/SDSSA/N2013-8180 du 06/11/2013)

Comme dit précédemment, la liste est composee de 124 motifs de saisies, dont les
manifestations cliniques et Iésionnelles doivent étre connues par le vétérinaire officiel et ses
auxiliaires. La complexité, au-dela du nombre vient du fait que de nombreux motifs sont
proches en termes d’aspect macroscopique.

La Figure 7 présente un exemple de subtilité. La cysticercose et 1’échinococcose sont deux
cestodoses transmises par 1’espéce canine. Les 1ésions de cysticercoses correspondent a des
« boules d’eau » c’est-a-dire une accumulation de liquide clair dans une poche a paroi fine et
transparente (Figure 8 a gauche) alors les 1ésions d’échinococcose (« kystes hydatiques »)
correspondent a des kystes sphériques blanchatres, a double membrane, contenant un liquide
sous tension (Figure 8 en bas a droite). Cependant, lors d’une infestation chronique par des
cysticerques, les « boules d’eau » peuvent dégénérer et donner des granulomes blanchatres
dégenérés (Figure 8 en haut a droite), ressemblant fortement a des kystes hydatiques a premiére

vue.

eglement (CE) 854/2004 du 29 avnl 2004
. nnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa h)
45 chinoccacose 2 Les viandes [.. ] si elles présentent une

chinococcus granufosus - localisation

habituellement hépatique et/ou pulmonaire des résence de larves d'un ténia du

hien. La contamination de I'Homme

Lésions d') nfestation parasitaire, sauf indication contraire kystes hydatiques. Saisie systématique fole et st possible & partir du chien infesté.
révue a la section [V ; 3 poumons
eglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
" nnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa h) « Boule d'eau du boucher »
40 gs;ffméﬁfgnéme 2 |Les viandes [.. ] si elles présentent une présence de larves d’un ténia du
patop infestation parasitaire, sauf indication contraire hien en surface des viscéres)

révue a la section IV ;

Figure 7 : Motifs de saisie « Cysticercose hépatopéritonéale » et « Lésions d’échinococcose ».
(D apreés la note de service DGAL/SDSSA/N2013-8180 du 06/11/2013)
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Lésions de cysticercose hépatopéritonéale

i Lésions de
active ("boules d'eau du boucher”)

cysticercose
hépatopéritonéale
chronique

Lésions d'échonococcose (kystes hydatiques)

Figure 8 : Comparaison des 1ésions hépatiques d’une cysticercose hépatopéritonéale (active et

chronique) et d’une échinococcose.
(D’aprés ASADIA 3)

La distinction doit étre faite par le vétérinaire officiel a la lumiere de ses connaissances, car

I’hydatidose est une zoonose possible.

2.5.2. Laliste « B » est une liste de non-conformités

La liste est présentée sous la forme d’un tableau donnant I’intitulé du motif de saisie, le
classement des sous-produits, le texte réglementaire pour la saisie, comme précédemment et
¢galement des observations pour les services d’inspection, qui regroupe les autres textes
justifiant la décision de saisie ou les conséquences des observations. Elle est découpée en
section selon le type de non-conformité. On trouve ainsi les non conformités relatives a (i)
I’inspection ante-mortem (animal malade, animal non identifié, animal accidenté depuis plus
de 48 heures, documents non présentés lors d’un abattage hors abattoirs...), (ii) la préparation
des viandes (manquement au PMS [par exemple une panne de réfrigération], animal non soumis
a une inspection post-mortem, viande présentant des corps étrangers), (iii) la présence de
résidus ou aux traitements des viandes, (iv) au risque d’encéphalopathies spongiformes
transmissibles ou de trichinellose ou (V) a des mesures de police sanitaire (maladie d’Aujeszky,
brucellose bovine, ...). La liste compléte est présentée en Annexe 5. Un exemple est présenté

sur la Figure 9, ainsi pour un animal qui n’a pas été soumis a un inspection ante-mortem, les
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viandes sont déclarées impropres a la consommation humaine en vertu du réglement 854-2004

qui est rappelé dans la derniére colonne.

Intitulé exact Référence réglementaire
iandes provenant dun Reglement (GE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section || Chapitre| ‘inspection ante mortem de tous les animat est
binimal non soumis a —§1-alincaa) L. X bligatoire avant abatiage (réglement (CE) 854/2004 du
2 rinspection ante 2 |Les viandes doivent étre déclarées impropres a la consommation b9 avril 2004 Annexe | Section | Chapitre Il B 1a)
umaine [...] si elles proviennent d’animaux n'ayant pas été soumis &
ortem ine inspection ante mortem,[. ] ICe motif ne conceme pas le gibier sauvage
Numéro du motif de Classement des Elements supp!gmentalres
saisie sous-produits d'aide a la decisions, rappels
de réglementation

Figure 9 : Exemple de motif de saisie appartenant a la Liste B du référentiel de 2013.
(D apreés la note de service DGAL/SDSSA/N2013-8180 du 6/11/2013)

Cette liste B comporte 49 items.

Chacune des listes vues précédemment donne des informations essentielles pour la
compréhension de la saisie, avec des eléments réglementaires et Iésionnels. Les viandes et sous-

produits doivent étre éliminés quand la saisie est prononceée.

2.6.Devenir des carcasses saisies

Chacune des listes étudiées précédemment permet d’affecter les produits concernés a une
catégorie conditionnant leur devenir. Il existe trois catégories pour les matiéres saisies définies

par une note de servie de la DGAL du 09/12/2003 que nous allons détailler maintenant.

Le classement en « catégorie 1 » correspond aux matieres présentant ou susceptible de présenter
un risque au regard des ESST, ou des matiéres contenant des substances interdites ou
réglementées (substances médicamenteuses interdites, dioxines etc...). Le classement en
« catégorie 2 » correspond aux saisies sanitaires et aux carcasses et abats contenant des résidus
de médicaments vétérinaires. Enfin, le classement en « catégorie 3 » correspond aux sous-
produits propres a la consommation humaine mais qui en sont écartés pour des raisons autres
que sanitaires (principalement organoleptiques).

Les mélanges de matiéres de plusieurs catégories sont toujours traités comme des matieres de
la catégorie la plus dangereuse (Note de service (DGAL) 2003-8189, 2003).
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Le vetérinaire a donc un role essentiel a [’abattoir. 1l est le garant de la conformité des viandes
et abats qui y sont préparés pour étre commercialisés. Il intervient a toutes les étapes de la
chaine d’abattage bien que sa présence physique ne soit pas toujours requise. Pour exercer
cette activité, un grand nombre de connaissances sont nécessaires comme nous avons pu le voir
et notamment sur le déroulement d’une inspection pour chaque espéce abattue, la connaissance
des motifs de saisies et leurs conséquences, le devenir et le classement des carcasses et/ou abats
saisis. Cette formation doit étre dispensée dans les écoles vétérinaires francaises car il est
possible d’étre vétérinaire officiel sans faire de formation complémentaire (validation des
acquis par ’expérience). Une étude du Ministere de ['Agriculture sur [’attractivité des services
vétérinaires d’inspection en abattoir a montré que seulement 69% des vétérinaires officiels
interrogees estiment avoir recu une formation initiale adéquate (Séminaire abattoir, Mai 2018).
Nous allons maintenant détailler la formation initiale regue par les étudiants vétérinaires sur

la technique d’inspection des Ongulés Domestiques.

3. La formation des étudiants vétérinaires aux missions du vétérinaire officiel

Afin d’obtenir un poste de vétérinaire officiel, les vétérinaires peuvent, soit passer un test, soit
démontrer que par leurs expériences ils ont acquis les connaissances nécessaires pour exercer
ce type de poste. Cela suppose qu’ils ont acquis les connaissances nécessaires au sein de leur
formation initiale en école. Nous allons détailler 1’organisation de I’enseignement de la
technique d’inspection a ’abattoir dans les écoles vétérinaires et particuliérement au sein de

celle de Toulouse puis nous verrons les difficultés actuelles pour les étudiants et les enseignants.

3.1.Les objectifs de formation sont stipulés dans le référentiel de compétence vétérinaire

L’enseignement au sein des Ecoles Vétérinaires est encadré par un référentiel de diplome qui
est constitué d’un référentiel d’activités professionnelles (qui définit le métier de vétérinaire) et
d’un référentiel de compétences. Le référentiel de compétence est un document qui vise a
déterminer le niveau de performances attendu pour chaque macro-compétence. Les données
présentées ici sont tirées de la premiére version du projet, présentée aux étudiants en 2017
(Projet référentiel dipléme national formation initiale vétérinaire, 2017).

Ce référentiel permet de définir chaque compétence par un verbe d’action, a la différence des

anciens réferentiels qui listaient les connaissances a acquérir.
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En ce qui concerne les tiches en abattoir, c’est la macro compétence « Agir pour la Santé
publique » qui y fait référence. Le vetérinaire est ainsi décrit comme une sentinelle, garant de
la santé animale mais aussi de la sécurité des aliments. Le Tableau 4 reprend les données du

référentiel. On peut le voir comme un guide pour les enseignants avec les objectifs a atteindre.

Tableau 4 : Liste des compétences a atteindre pour un étudiant en école vétérinaire pour la
macro compétence « Agdir pour la Santé Publigue ».
(D ’apres le Projet référentiel dipléme national formation initiale vétérinaire, 2017)

Gérer une suspicion ou un foyer de maladie réglementée en tant
que Vétérinaire clinicien : suspecter, déclarer, faire les
prélevements adéquats, prendre les mesures conservatoires
immédiates, mettre en ceuvre des mesures décidées par I’autorité

compétente
Gérer les maladies Contribuer aux programmes de prévention et de lutte collective
réglementées et zoonotiques, | contre les maladies animales, en particulier expliquer et mettre
exercer les en ceuvre les mesures réglementaires spécifiques en tant que
missions du vétérinaire Vétérinaire sanitaire
sanitaire ou officiel en sant€ ' Etectuer une visite sanitaire

animale - .
Evaluer les risques zoonotiques et mettre en ceuvre les mesures

de prévention adaptées

Certifier 1’état sanitaire d’un animal ou d’un groupe d’animaux

Exercer les missions du vétérinaire officiel en santé animale :
gérer les maladies réglementées a I’échelle d’un territoire et faire
face aux situations de crise sanitaire

Détecter des situations d'atteinte aux régles de protection animal

) . (maltraitance ou cruauté) et alerté I'autorité compétente
Garantir le respect des regles

de protection animale

Effectuer des opérations de contrdle ciblées sur la protection
animale

Identifier les conditions environnementales (pollution,
contamination), sanitaires (zoonose ou maladie animale),
d'élevage ou de détention (alimentation, entretien, protection
animale) pouvant affecter la qualité et la sécurité sanitaire des

Effectuer une inspection produits alimentaires d'origine animale

ante-mortem des animaux
destinés a la chaine
alimentaire

Réaliser un examen clinique individuel ou par lot dans le cadre
d'une inspection ante mortem sur le lieu d'élevage ou de
détention ou a l'abattoir, y compris le contréle de l'identification
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Procéder a I'exclusion des animaux manifestement impropres a
intégrer la chaine alimentaire : appliquer la conduite a tenir en
présence d'un animal ou d'un ensemble d'animaux atteints d'une
zoonose ou d'une maladie pouvant avoir des conséquences sur
la qualité sanitaire des denrées alimentaires qui en sont issues

Effectuer des opérations de contrble officiel de la protection
animale a l'abattoir (transport, conduite des animaux et abattage)

Promouvoir ou contréler la
sécurité sanitaire des
aliments et aliments pour
animaux

Effectuer une inspection post mortem (IPM) des animaux
producteurs de denrées alimentaires en abattoir (gestes de I'lPM,
connaissance des motifs de saisie, conduite a tenir)

Mettre en ceuvre le controle des aliments ou des aliments pour
animaux (autocontréles ou contréle officiel)

Respecter les principes des bonnes pratiques d’hygiénes, du
HACCP, et de la tracabilité pour concevoir ou contréler un Plan
de Maitrise Sanitaire en établissement mettant sur le marché des
aliments d’origine animale

Conduire une enquéte a la suite d’une contamination de la
chaine alimentaire

Promouvoir, surveiller et
maintenir I'hygiéne, la santé
et la sécurité ; faire preuve
de connaissances relatives
aux systemes d'assurance
qualité ; appliquer les
principes de gestion des
risques et de gestion de crise

Mettre en place ou maintenir une démarche d'assurance de la
qualité

Mettre en ceuvre des méthodes d'analyse et de gestion des
risques en matiére d’hygiéne et de sécurité, pour le personnel et
I'environnement, en particulier [I'exposition au risque
zoonotique, aux radio-ionisants, aux médicaments vétérinaires
et aux biocides

Gérer une situation de crise

Ce tableau nous montre que le vétérinaire a un réle de surveillance concernant les maladies des
animaux et en particulier a 1’abattoir ou il est le garant de la bonne santé¢ des animaux pour
protéger la santé du consommateur. L’aspect bien-étre et protection animale fait son apparition.
L’atteinte de cette macro-compeétence fait appel a de nombreuses connaissances dans divers
domaines (connaissances des maladies réglementées [biosécurité, épidémiologie...], égislation
sanitaire francaise, connaissance des pathologies et de leur diagnostic [médecine, anatomie,
bactériologie...], bien-étre animal [physiologie, zootechnie...], connaissance des critéres de
qualité et de sécurité sanitaire des aliments...) qui doivent étre acquis préalablement. Il faut
donc organiser non pas uniquement le module qui traite de cette macro-compétence mais

I’ensemble de I’enseignement afin d’avancer logiquement dans I’apprentissage.
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Le reférentiel va plus loin en donnant des indicateurs pour 1’évaluation des étudiants. Cela
permet ainsi aux enseignants d’établir plus précisément et concrétement les objectifs de leurs
enseignements et les cibles de I’évaluation. Le Tableau 5 rassemble I’ensemble des indicateurs

par compétence.

Tableau 5 : Indicateurs d’évaluation des étudiants pour chague compétence.

(D’apres le Projet référentiel dipldme national formation initiale vétérinaire, 2017)

Gérer les maladies
réglementées et
zoonotiques, exercer les
missions du vétérinaire
sanitaire ou officiel en
santé animale

Garantir le respect des
régles de protection
animale

Reconnaissance pertinente des symptomes et lésions des différentes
maladies réglementées

Délai ad hoc de déclaration

Choix pertinent des mesures conservatoires immédiates adaptées et
bonne exécution

Réalisation des prélévements adéquats selon les bonnes pratiques y
compris leur transport

Connaissance des acteurs publics et privés intervenant dans la gestion
sanitaire

Connaissance des problémes d'actualité (situation épidémiologique
francaise et principaux enjeux internationaux) et des moyens de
gestion

Capacité a rechercher une information sanitaire ou réglementaire

Identification de situation graves d’atteinte aux régles de protection
animale

Connaissance des structures en charge

Capacité a rechercher des informations sur la réglementation relative
a la protection animale

Effectuer une inspection
ante mortem des animaux
destinés a
la chaine alimentaire

Connaissance du cadre réglementaire de l'inspection ante mortem et
des modalités
de réalisation de cette inspection

Pertinence de I’identification des dangers pour la chaine alimentaire

Identification pertinente de situations critiques par rapport au bien-
étre, et notamment indicateurs et signes de la perte de conscience

Promouvoir ou contréler
la sécurité sanitaire des
aliments et
des aliments pour
animaux

Identification pertinente des principaux motifs de saisie

Connaissance des principes et des méthodes d’auto-contrble et de
contrdle officiel

Compréhension et analyse critique d’un PMS

Cas simulé d'enquéte épidémiologique en cas d'accident alimentaire

et mise en ceuvre des mesures adéquates
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Promouvoir, surveiller et | Exhaustivit¢ de 1’identification des dangers, y compris pour les
maintenir I'hygiéne, la personnes
santé et la
sécurité ; faire preuve de | Connaissance des référentiels qualité
connaissances relatives
aux systemes
d'assurance qualité ;
appliquer les principes de
gestion des risques et
de gestion de crise

Application pertinente de la méthodologie d'analyse et de gestion des
risques

Cas simulé de gestion d’une situation de crise

Ce référentiel considére qu’un étudiant a la fin de son cursus fondamental (i.e. la quatriéme
année) a vu/a vu faire/sait expliquer les principes et les méthodes d’inspection post-mortem des
carcasses et des viscéres des animaux de production dans les principales filieres agro-
alimentaires. La réalisation d’une inspection post-mortem doit, d’aprés ce référentiel, étre
acquise par un étudiant qui réalise son année d’approfondissement dans le domaine de santé

publique vétérinaire (Ecole Nationale des Services Vétérinaire [ENSV] a Lyon).

Aprés avoir vu I’aspect théorique avec les connaissances a acquérir pour un futur vétérinaire
sur des questions de santé publique et d’inspection a 1’abattoir, nous allons maintenant détailler

I’enseignement au sein de 1’Ecole Nationale Vétérinaire de Toulouse (ENVT).

3.2.0rganisation de I’enseignement au sein de ’ENVT

A I’Ecole Nationale Vétérinaire de Toulouse, I’enseignement de la technique d’inspection des
animaux a ’abattoir est réalisé au sein de la discipline appelée HIDAOA (Hygiéne et Industrie
des Denrées Alimentaires d’Origine Animale). Nous allons voir quels sont les objectifs de cet
enseignement, comment il est réalisé au sein de ’ENVT puis plus spécifiquement quand et

comment est enseignée la technique d’inspection des ongulés domestiques.

3.2.1. Organisation générale de [’enseignement

L’enseignement de cette discipline est dispensé au cours de deux modules situés en troisieme
et en quatrieme année et a pour but d’apporter des bases scientifiques, techniques et
réglementaires permettant aux futurs vétérinaires de pouvoir s’impliquer dans les domaines
relatifs a la sécurité sanitaire des aliments.

Les syllabus complets des deux modules sont présentés en Annexe 6 & 7.
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3.2.1.1.0bjectifs généraux

En troisieme année, I’enseignement permet aux étudiants d’acquérir les bases scientifiques et
technologique relatives aux procédés de production, de transformation et de conservation des
aliments d’origine animale, de connaitre les dangers biologiques, chimiques et physiques
associés aux différentes étapes de production, transformation et conservation des aliments
d’origine animale.

Pour la quatriéme année, le syllabus des études fixe quatre objectifs : Connaitre 1’organisation
et les modalités du contrdle des denrées alimentaires, connaitre et pouvoir réaliser I’inspection
des ongulés domestiques, connaitre les modalités d’inspection des volailles et mettre en ceuvre
les bonnes pratiques d’hygiéne et les principes de ’'HACCP (Hazard Analysis-Critical Control

Point) pour la maitrise des dangers.
3.2.1.2.Description des modules

Le module d’enseignement de troisieme année comprend 83 heures dont 50 heures de cours
magistraux et 33 heures de travaux dirigés. Le module est plus court en quatriéme année avec
52 heures seulement dont 17 heures de cours magistraux, 32 heures de travaux pratiques (61%
du temps accordé a ce module) et 18 heures (4 demi-journées, 35% du temps accordé a ce
module) réalisées au sein d’un abattoir, au cours du stage « productions animales ». En effet, a
IP’ENVT I’enseignement théorique de quatrieme année est dispensé uniquement pendant le mois
de septembre, le reste de I’année étant consacré a des cliniques, des séances de travaux dirigés
et un stage d’un mois.

L’évaluation de ce module se fait via un examen final portant sur le contenu des cours
magistraux, et des évaluations principalement orales portant par exemple sur un procédé de

fabrication en troisieme année, la mise en place d’un plan HACCP en quatriéme année.

Pour les étudiants de troisiéme année, en 2017/2018, 1’équipe enseignante a mis en place un
module d’apprentissage en ligne dédi¢ a la présentation des mesures de maitrise aux différentes
étapes des filieres de production. Il s’agit d’une vidéo de 25 minutes accompagnée d’un script,
de ressources complémentaires et un questionnaire d’auto-evaluation. Les étudiants doivent
valider ce module avant de réaliser la visite de 1’entreprise agro-alimentaire. Ce module leur
apporte les bases sur la maitrise des dangers pour pouvoir échanger avec 1’interlocuteur qui va

réaliser la visite de I’entreprise agro-alimentaire.

38



Nous avons pu voir que les modules en troisieme et quatrieme années privilégient au maximum
les séances de travaux dirigés, en groupe (40% en troisieme année et 60% en quatriéme année).
Ces séances permettent de préparer et de compléter les sorties pédagogiques en abattoir qui sont
essentielles pour I’apprentissage de 1’inspection a ’abattoir et des motifs de saisie comme nous

allons le voir maintenant.

3.2.2. Enseignement spécifique de [’inspection a [’abattoir

Parmi les séances pratiques en troisieme année, une sortie a 1’abattoir est prévue afin d’observer
sur site une chaine d’abattage dont le fonctionnement a été décrit en théorie lors de trois séances
de travaux dirigés preliminaires. Ces séances theoriques préliminaires a la visite présentent ainsi
aux étudiants la Iégislation applicable aux abattoirs, la technologie de préparation des ongulés
domestiques avec les différents postes d’une chaine d’abattage (qui sera observée en pratique
lors de la sortie en abattoir), et les mesures liées a la protection animale a 1’abattoir.

En quatrieme année, une plus large place est accordée aux sorties a I’abattoir avec la présence
de trois sorties dans trois abattoirs différents de la région toulousaine. Ces séances ont pour but
de former les étudiants a la technique d’inspection des carcasses et abats et a la reconnaissance
des motifs de saisie en utilisant les piéces mises de coté par les services vétérinaires partenaires.
Pour préparer cette séance, les étudiants ont a leur disposition sur la plateforme Moodle un
fichier PDF de 42 pages reprenant le principe de I’inspection, les étapes par espéce et par organe
avec les examens et incisions réglementaires, le rappel du reglement 854-2004 sur les exigences
spécifiques par espéce lors de I’inspection post-mortem (4 pages) et un document pour la
diagnose des pi¢ces d’abattoir (carcasse et abats) sous forme d’un power point de 82 pages. Le
cadre de I’inspection et ses conséquences sont présentés en cours.

Bien entendu, la nature des pieces disponibles peut varier d’un groupe d’étudiant a 1’autre
puisqu’elle dépend directement de 1’activité de 1’abattoir et des abattages sur la période. Afin
de palier a la variabilité des séances sur site, des séances de travaux dirigés en salle sont
réalisées pour présenter aux étudiants des cas particuliers d’abattage (animaux accidentés,
abattage d’urgence hors abattoir) et surtout I’ensemble des motifs de saisie qu’ils doivent
connaitre (parasitoses, viandes insuffisantes, viandes a lésions inflammatoires non spécifiques,
viandes de couleur anormale, viandes saigneuses, anomalies de préparation des viandes, saisies
des visceres ), y compris ceux devenus rares a I’abattoir mais qui présentent une importance
sanitaire majeure (tuberculose par exemple). Ces séances sont sous forme de présentation d’un
fichier power point disponible sur la plate-forme Moodle avec des photos, des éléments de
physiopathologie et de diagnose (Figure 10).
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Eléments de physiopathologie
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Figure 10 : Extrait des diapositives présentant la saisie pour échinococcose avec des rappels
de physiopathologie (a gauche) et des illustrations (a droite).
(ENVT, Motifs de saisie parasitaires, 2016)

Enfin, en quatriéme année, en plus de I’enseignement en cours magistraux et en travaux dirigés,
un stage dans le domaine des animaux de production impose quatre demi-journée (soit environ
18 heures) dans un abattoir pour suivre les techniciens et le vétérinaire officiel. Ce mini stage

fait I’objet d’un rapport et d’une discussion a 1’oral avec un enseignant de la discipline.

Pour évaluer les connaissances des étudiants sur la technique d’inspection et les motifs de saisie,
une interrogation écrite est proposée. Actuellement il s’agit de la diffusion d’un power point de
photographies, les étudiants doivent donner une identification de la piece, le diagnostic (motif
de saisie retenu) et la conséquence reglementaire (saisie totale, partielle). Cette évaluation de la
capacité a reconnaitre des lésions et des altérations et complétée par des questions a réponse
courte sur la technique d’inspection et la conduite a tenir face a certaines anomalies (Iésions

évocatrices de tuberculose, viande a coloration anormale...)

Tout au long de 1’année, les étudiants ont acces a des ressources complémentaires comme le
sittt  ASADIA 3 (disponible avec une clé d’identification a [D’adresse :
http://78.193.129.45:8080/mw2Webldentification), réalisée par 1’association ASA (Animal
Société Aliment) en partenariat avec la DGAL qui est un atlas de référence des 1ésions d’abattoir

pour les ongulés domestiques (ASADIA, L’atlas de référence des lésions d’abattoir). Il est
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composé d’un module d’utilisation qui permet « d’acquérir le vocabulaire nécessaire, de voir

la liste officielle illustrée des motifs de saisie, de visualiser les images des lésions décrites dans

les notes de services de la DGAL et de reconnaitre une Iésion » et d’un module de formation

qui permet « d'acquérir le vocabulaire nécessaire, de voir la liste illustrée de la nomenclature

des lésions, de gérer et utiliser des paniers de diapositives de créer les textes illustrés avec les

photographies d'AsaDia 3 et de reconnaitre une lésion ».

Le module d’utilisation est composé de quatre onglets :

(i)

Des rappels de vocabulaire d’anatomie normale et pathologique des 1ésions (Figure

11) ; chaque lésion est accompagnée de nombreuses photographies.

Udments d'anstomie pathologique Uéments d'aratomie

dos 2 ]

Les troubles pigmentaires

a - Définition et généralités

Les pigments sont des substances colorées naturellement que I'on trouve dans
lforganisme soit sous forme intracellulaire soit dissouts dans la substance
fordamentale extra-cellulaire

On distingue les pigments selon leur origine :

PIGMENTS EXOGENES (c'est-a-dire provenant d'une autre source que lanimal)
parmi lesquels on trouve lladipoxanthose (pholo 14221) qui est une surcharge en
pigments caroténoides el les pseudo-pigments que sont Fanthracose (accumulation
de charbon dans les tissus photo 20657) et les colorations d'origine médicamenteuse.

PIGMENTS ENDOGENES (c'est-a-dire synthélisés par lanimal) qui sont dus a
l'accumulation soit de granulocytes éosinophiles (éosinophilie L;;_‘_'Vi-v), soit de
mélanine (mélanose photo 50477) soit dhémoglobine et de ses dérivds (ictére phot
50606, porphyries, hémosiderose 542...).

b - L'anthracose .

Due & linhalation de particules de poussiéres (charbon) contenues dans
latmosphére, cette lésion résulte du drainage par wie lymphatique au niveau du
poumon de ces particules qu'on retrouve donc dans les ganglions lymphatiques soit
sous forme d'un liséré fait de points noirs entre médullaire et corticale (photo 20657),
soit sous forme diffuse dans le cortex ganglionnaire.

Exceptionnellement, en cas de poliution sévére, le poumon peut étre atteint et on
note un épaississement des cloisons interiobulaires (péripneumonie) qui présentent un
piqueté gris.

Quel qu'en soit le degré, lanthracose persiste durant toute la vie de lanimal et est,
par conséquent, impossible & dater. Cette Iésion n'est en aucun cas un danger pour la
salubrité de la viande,

d
U Recherche dans textes i Clossaire

Rechercher be texte

Photo n® 60005 : Myosite éosinophilique /
muscios / bovin

Retour & Fécran de départ

Figure 11 : Exemple de rappels de connaissances générales sur le theme des troubles

pigmentaires sur AsaDia 2.

(i)
(iii)

contenu illustré via un lien.

(iv)

La liste officielle des motifs de saisies avec des liens vers des photographies.

Les notes de service de la DGAL concernant I’inspection a 1’abattoir avec un

Enfin, un atlas complet de photographies par lésion est présent (Figure 12), avec des

onglets permettant de visualiser une description de la lésion, un onglet « ne pas

confondre », et les références reglementaires (Figure 13).
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@ Rechercher une lésion ==

Figure 12 Exemple de recherche « Hépatite Figure 13 : : Moteur de recherche par Iésion
interstitielle fibreuse », avec les résultats et les ou par appareil.
onglets d’information proposeés.

Les étudiants ont un acces libre a ce logiciel ce qui leur permet de réviser les différents motifs

de saisie et d’avoir un large panel d’illustrations.

L’enseignement actuel est composé de trois type des ressources : (i) des ressources pour
préparer les séances (technique d’inspection, motifs de saisie) disponible sur la plate-forme de
dépot des données utilisée par ’ENVT, Moodle, (ii) des ressources pratiques lors des sorties
pédagogique permettant de mettre en application dans la mesure du possible les éléments vus
en TD et (iii) des ressources pour réviser et s’entrainer avec le logiciel AsaDia. Malgré tout, il
existe des difficultés avec I’enseignement actuel, pour les étudiants et pour les enseignants, que

nous allons détailler dans le paragraphe suivant.

3.3.Difficultés rencontrées dans 1’enseignement actuel

L’enseignement est abordé tardivement dans le cursus car comme nous |’avons vu
précédemment, il s’appuie sur un certain nombre de compétences et de connaissances qui
doivent étre connues et acquises préalablement. Par exemple, les aspects bactériologie et
virologie sont vus en premiére années, les principales zoonoses et maladies réglementées en
deuxiéme année et la parasitologie s’étale sur les trois premiéres années d’enseignement. Il ne
semble donc pas concevable de déplacer cet apprentissage plus tot dans les années d’école. En
revanche, il pourrait étre intéressant de le coupler avec d’autres service (Anatomie, Anatomie

pathologique) dans une logique d’harmonisation des termes employés.
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Les sorties en abattoirs sont indéniablement une partie essentielle de la formation des futurs

vétérinaires. Cependant, en termes de logistique cela s’avere de plus en plus compliqué pour

plusieurs raisons :

(i)
(i)

(iii)

(iv)

Les abattoirs dans la région toulousaine sont a plus d’une heure de trajet en bus.

Comme déja évoqué, la nature des pieces a disposition des étudiants est tres variable
et totalement imprévisible. Par exemple, il est rare de disposer en méme temps de
I’ensemble des abats/ carcasses de 1’ensemble des especes (notamment le cheval)
pour les séances dédiées a la diagnose. Les piéces gardées sont parfois en saisie
depuis quelques jours ce qui peut masquer la lésion initiale. Enfin, en pratique les
Iésions ne sont pas forcément aussi caractéristiques et représentatives que celles

présentées dans la littérature ou méme par le logiciel AsaDia.

L’augmentation de la taille des promotions est un obstacle non négligeable. Les
locaux sanitaires sont de petite taille dans les abattoirs visités et il est peu aisés de
s’entendre et que chacun puisse s’entrainer de la méme maniere a la réalisation des
incisions reéglementaires par exemple (en lien avec le peu de piéce fournies

notamment).

Les documents proposés pour 1’étude de la technique d’inspection, la diagnose et
I’apprentissage des motifs doivent étre revus et dynamisés. En effet, la qualité des
photographies n’est pas optimale (en particulier pour les motifs de saisie rares
[charbon, tuberculose...]), des photographies pourraient étre ajoutés (I’outil AsaDia
en est tres riche) avec une attention particuliére sur le fait que parfois les lésions ne

sont pas aussi représentatives que dans la littérature.

Il semble donc important de faire évoluer les modalités d’enseignement de cette discipline pour

contourner les difficultés rencontrées, de nombreux praticiens interviennent a I’abattoir mais

aussi car cet enseignement aborde des domaines que chaque vétérinaire praticien doit maitriser

(abattage d’urgence hors abattoir, diagnose d’espéce...).

Enfin, il nous semble important de dynamiser cet enseignement pour pallier aux difficultés liées

aux ¢tudiants (manque d’intérét, croyances personnelles...) et leur permettre d’acquérir les

compétences indispensables en fin de cursus de leurs études vétérinaires.
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Cette premiere partie nous a permis d’aborder [’organisation du service d’inspection en
France, dépendant directement du Ministére de [’Agriculture qui est composé de deux acteurs
principaux : les vétérinaires officiels et les auxiliaires officiels. Les auxiliaires ont un réle
essentiel pour alléger les taches confiées au vétérinaire officiel. C’est important car parmi les
vétérinaire officiels, nombreux sont ceux qui sont vacataires. Les services vétérinaires sont les
garants de la bonne réalisation de l’inspection a [’abattoir. Par ['inspection post-mortem ils
attestent de la qualité sanitaire et organoleptique des viandes permettant leur
commercialisation. L’apprentissage de la législation autour des abattoirs et des roles d’'un
vétérinaire officiel et enseigné lors de la formation initiale des étudiants vétérinaires. Au sein
de ’ENVT, cet enseignement est étalé sur deux années avec une place importante des séances
en groupes (en salle ou sur le terrain). Cette volonté d’aller sur le terrain met cependant en
evidence des difficultés logistiques pour [’organisation et pour la formation qui doit étre égale
entre les étudiants. Dans un souci d’amélioration continu de leur enseignement et face a
[’augmentation des promotions d’étudiants depuis 2013, [’équipe d’"HIDAOA réfléchit a de
nouvelles possibilités. Une alternative envisagée est la réalisation d 'un enseignement en ligne,
ou les étudiants sont autonomes quant & leur planning et peuvent travailler leurs cours avant
les travaux pratiques ou sorties pédagogiques. C’est [’objet de notre travail. Nous allons
maintenant voir les données disponibles dans la littérature sur la mise en place de
[’enseignement en e-learning et les applications qui peuvent en étre faite pour l’apprentissage

aux étudiants de la technique d’inspection des viandes et abats des ongulés domestiques.
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PARTIE 2 : L’ENSEIGNEMENT A DISTANCE OU E-LEARNING

Dans cette seconde partie nous allons tout d’abord voir qu’est-ce que 1’e-learning, comment il
peut étre intégré a une stratégie de modernisation de la formation. Nous verrons ensuite quelles
en sont les motivations et les limites d’une part pour les universités mais aussi pour les
entreprises qui le propose. Enfin nous verrons dans quelle mesure il est utilisé dans
I’enseignement et comment il peut étre intégré a la formation dispensée dans les écoles

vétérinaires.

1. Données générales

L’e-learning est un terme anglais qui veut dire « apprentissage par des moyens électroniques »
(e : historiqguement pour « électronique », aujourd’hui le terme le plus adapté c’est « en ligne »,
learning : apprentissage). L’enseignement a distance est défini comme une forme
d’enseignement qui ne comporte pas la présence physique d’un enseignant et ne s’effectue pas
dans le cadre d’un établissement scolaire. Enseignement a distance et e-learning sont des termes
proches mais non synonymes. En effet, un enseignement a distance peut utiliser 1’e-learning
mais pas exclusivement (envoie des cours par courrier par exemple). Dans un souci de clarte,
nous considérerons les deux termes comme synonymes dans ce travail. Cette partie nous permet

d’introduire les grands concepts autour de 1’e-learning.
1.1 Définitions

Utiliser 1’e-learning c’est employer les ressources du web et des nouvelles applications
technologiques d’apprentissage pour améliorer le processus d’acquisition d’un nouveau savoir
ou la mise a jour de nouvelles connaissances (NOYE D. et al, 2016). L’e-learning s’inscrit dans
la lignée du développement des TICE (Techniques de I’Information et de la Communication
pour I’Education). C’est un concept ancien, démocratisé grace aux ressources que propose
Internet depuis 15 ans en termes de contenu et d’hébergement des données.

L’institut de I’enseignement supérieur américain (IPEDS : Integrated Post-secondary Education
Data System) définit I’éducation a distance comme : « Un systeme d’éducation qui utilise une
ou plusieurs technologies pour délivrer une information a des étudiants qui ne sont pas en
présence de leur enseignant (via une connexion internet, un DVD, une conférence audio...) et
qui propose des interactions réguliéres et non négligeables entre les étudiants et | 'enseignant

de maniere synchrone ou asynchrone.» (POULIN R. et al, 2016).
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On est donc face a une démarche multi-ressource, définie comme «un dispositif qui va
combiner une palette assez large de procédés divers pour faciliter un apprentissage actif »
(NOYE D. et al, 2016). Parmi ces procédés on a : I’acces a une source documentaire, le suivi
d’une séquence d’autoformation individuelle, la participation a des échanges via un forum, le

dépdt de cours en ligne (ce qui nous intéresse plus particulierement).

1.2 Un sujet d’actualité

L’enseignement a distance est une pratique connue et valorisée par les organismes qui
’utilisent, le plus connu étant le CNED (Centre National d’Enseignement a Distance). Son
utilisation reste minoritaire en dehors de ce type d’organismes. Mais ¢’est une pratique qui tend
a se démocratiser du fait de ’arrivée d’une nouvelle génération, les « digital natives » en
recherche d’une nouvelle forme d’apprentissage pour des raisons multiples (organisation
personnelle, rapport au temps, appétence technologique). Cette demande représente un défi
pour les institutions éducatives qui restent souvent sur des méthodes d’apprentissage
traditionnelles. L’enseignement se veut désormais une activité distribuée, partagée, et
coconstruite dans les interactions numeriques (BENRAOUANE S., 2009).

Depuis 2006, le parlement européen dans sa directive 2005/0221 identifie la compétence
numérique comme une compétence nécessaire a I’épanouissement personnel, la qualité de vie
du citoyen, la cohérence sociale et 1’employabilité dans la société du savoir (Directive
2005/0221 du Parlement européen, 2006).

La réforme frangaise de la formation aboutit en 2014 a la rédaction de I’article L 6323 dans le
Code du Travail qui officialise la mise en place du CPF (Compte Personnel de Formation),
permettant a tout salarié de plus de 16 ans de bénéficier d’un temps fixé pour suivre des
formations qualifiantes (Article L6323 du Code du Travail, 2014). Ces formations qualifiantes
pourront étre distribuées en e-learning, pour en faire bénéficier un maximum de public (pas de
contrainte de temps, pas de frais de déplacement). Le public potentiel pour ce type

d’enseignement est donc important.

1.3 Une utilisation totale ou partielle des ressources

L’utilisation des ressources en ligne peut étre totale ou partielle. Une utilisation partielle est
qualifiée d’hybride ou mixte (en anglais « blended learning). De maniére générale on appelle
cours « en ligne » un cours dont 80% est distribué en ligne, cours « hybride » un cours ou 30 a

80% du contenu est délivré en ligne. Le Tableau 6 ci-dessous presente les quatre types de cours
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que I’on peut trouver classés selon le pourcentage de contenu dispensé en ligne (POULIN R. et

al, 2016).

Tableau 6 : Présentation des quatre types d’enseignement classé par pourcentage des données
accessibles en ligne.
(D’aprés POULIN R et al, 2016)

Nom donné au cours Proportion délivrée Définition
en ligne
Enseignement 0% Cours dans lequel aucune technologie
traditionnel en ligne n’est utilisée. Le contenu est

délivré oralement ou par écrit

Enseignement « web- Entre 1% et 29% Cours utilisant des bases de

facilité » technologies pour accompagner du
présentiel. C’est par exemple le cas
lorsqu’on utilise un site web pour
déposer des données de cours

Enseignement hybride ou | Entre 30% et 79% Une proportion non négligeable des

« blended-learning » données sont distribuée en ligne dans le
but d diffuser les contenus
habituellement transmis en présentiel
ou d’améliorer leur accessibilité

Enseignement en ligne Plus de 80% La majorité du contenu du cours est
distribué en ligne. Peu ou pas de
présentiel

Une autre classification peut étre fait selon I’importance du formateur, présentée par 1’équipe
de Sid Ahmed Benraouane en 20019:
(i) Les cours en ligne synchrones : Ce sont des cours dispensés par un formateur en direct,
par le biais de webconférence.
(i) Les cours en lignes asynchrones ou enseignement différé :
- Sans formateur : Ce procédé se référe a 1’utilisation de logiciels didactiques
- Avec formateur : Le formateur n’est pas présent en direct mais c’est lui qui
organise a l’avance les activités pédagogiques, structure 1’apprentissage et
évalue les compétences. Le formé bénéficie d’un temps imparti pour étudier et
s’évaluer. Ce type d’enseignement est majeur en formation continue

universitaire.
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En matiere de psychologie, ce type d’enseignement permet de centrer 1’utilisateur sur son
apprentissage, de le rendre actif et non passif. On parle d’approche constructiviste et de
« learner-centered-pedagogy » (approche centrée sur 1’éléve), contrairement a 1’approche
classique « teacher-centered-pedagogy » (approche centrée sur I’enseignant) que 1’on retrouve

dans I’enseignement sous sa forme classique (BANGERT A., 2004).

L utilisation de [’e-learning pour la formation est accélérée par la révolution internet donnant
acces aux ressources pour tous. Il est valorisé par des organismes indépendants mais reste un
defi pour les institutions éducatives. L’e-learning permet de centrer [’apprentissage sur les
besoins de I’apprenant. Nous allons maintenant étudier plus en détail comment construire un

module en e-learning .

2. Modalités de mise en place d’un module d’enseignement utilisant I’e-learning

La mise en place d’un module en e-learning est un travail long et minutieux regroupant un grand
nombre de compétences techniques, informatiques et pédagogiques.

Les données présentees ici sont essentiellement issues de la littérature. Nous avons conscience
qu’elles sont & nuancer car elles présentent la mise en place d’un module idéal avec des

ressources (financiéres et humaines) illimitées.

2.1. Données de base

La mise en place d’un module en e-learning nécessite plus que I’implication de I’enseignant et
des étudiants. Derricre ce type de projet se cachent de nombreux acteurs. C’est cette cascade
qui fait toute la complexité de la mise en place de ce type d’enseignement. En pratique, les roles
ne sont pas si séparés et le nombre d’acteurs est souvent limité. Au-dela d’un cours, il faut

intégrer cet enseignement dans une stratégie globale de remaniement de la facon d’enseigner.

2.1.1. Les étapes du développement d’un module en e-learning

Les méthodes d’élaboration d’un programme de formation par e-learning s’appuient sur des
structures de type gestion de projet. La méthode ADDIE (analyse des besoins/participants,
design/story-board, développement technique, implantation, évaluation) est la plus utilisée
(Figure 14).
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Figure 14 : Les cing étapes de la méthode ADDIE utilisée pour la mise en place d’un module

d’e-learning.
(D apreés le rapport de la Haute Autorité de Santé, 2015)

2.1.2. Analyse de la demande

En domaine universitaire comme dans le milieu professionnel, I’enseignement a distance ne se
met pas en place sans avoir étudié la demande, et ciblé la population qui y aura acces.

Selon 1’ouvrage « Guide pratique de 1’e-learning », il faut suivre 3 étapes. Tout d’abord
I’analyse de I’existence du besoin. Il faut identifier la « clientéle » et les moyens a disposition
pour mettre en place ce type d’enseignement. Il faut ensuite évaluer les besoins de la population
cible. Pour cela il faut interroger les futurs participants mais aussi les intervenants/concepteurs
sur leurs attentes. Cela permet de cartographier les cours qui peuvent étre intégrés dans le
module, les objectifs pédagogiques a atteindre et les moyens d’accompagnement de 1’étudiant.
Enfin, un plan de route doit nécessairement étre mis en place. Ce document permet de guider
tous les acteurs de la ressource afin d’en avoir une utilisation des plus efficace (BENRAOUANE
S.,2009). De méme, il est essentiel de définir les objectifs de la formation ou de 1’enseignement,
d’apres Didier Noy¢ et son ouvrage « Le guide pratique du formateur » (NOYE D. et al, 2016).
Il faut également €tre en mesure d’évaluer les objectifs de chacun et définir comment objectiver
leur acquisition & la fin de la formation recue.

Cette phase d’analyse doit également cibler les ressources techniques a disposition.

2.1.3. Organisation temporelle

L’intérét de I’e-learning est de pouvoir étaler la formation, d’en choisir les durées, ce qui permet
d’éviter de saturer ’esprit du formé. Le formateur se dégage lui aussi des contraintes d’emploi

du temps.
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Les connaissances nouvelles s’organisent dans le cerveau en prolongement de ce qui est déja
acquis, la curiosité et 1’intérét des personnes a une influence sur 1’assimilation des contenus.
Chaque difficulté doit étre abordée par petites étapes, le passage a la suivante se faisant en
théorie lorsque la précédente difficulté est surmontée. L apprentissage global ne doit pas pour
autant étre délaissé, le mieux est d’adapter a la difficulté. Par exemple quand il s’agit d’un acte
complexe, le découpage est intéressant mais a 1’issu de son apprentissage, le formé doit
également pouvoir réaliser cet acte dans sa globalité et enchainer les étapes sans se poser de
questions. Par exemple pour I’inspection des viandes a I’abattoir, il est intéressant de découper
I’apprentissage par organe pour limiter les confusions mais pour I’examen de la carcasse, il se
fait de maniere globale car I’enchainement des étapes est important (examen a distance, puis
rapproché etc..).

L’apprentissage se déroule toujours en trois phases qui sont représentées sur la Figure 15. La
premiére est une courte phase d’adaptation pendant laquelle les acquisitions sont faibles.
L’apprentissage est maximal pendant la seconde phase et il décroit ensuite progressivement
pendant la derniére phase Il faut donc fixer une limite de temps pour optimiser la deuxiéme

phase.

Intensité de I'apprentissage

Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 3

Phase de I'apprentissage

Figure 15 : Représentation graphique de I’intensité de 1’apprentissage en fonction des trois
phases décrites par Noyé et al.
(Adapté de NOYE D. et al, 2016)

Enfin, et c’est un point qui dans I’enseignement peut difficilement étre considéré a sa juste

valeur, chaque individu a un rythme d’apprentissage personnel, il faut donc cerner le rythme

moyen du groupe (NOYE D. et al, 2016).
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2.1.4. Etablir le cahier des charges et les objectifs (story-board)

L’e-learning est un concept equilibre sur 3 composantes : le contenu, 1’interactivité et la forme.
Pour le contenu, il faut établir un scénario présentant le déroulé pédagogique, la séparation des
modules, I’inclusion d’apartés, d’évaluations sur un support annexe. Quant a I’interactivité, il
faut étre synthétique, bien poser les objectifs, en bref étre clair et concis afin de conserver
I’attention de I’interlocuteur. Concernant la durée, les auteurs ne s’accordent pas. Une
fourchette de 15 a 45 minutes est évoqué par le groupe CEGOS tandis que pour Didier Noyé il

ne faut pas dépasser les 20 a 30 minutes par module.

L’aide d’équipes techniques (films, son, photographies) est la bienvenue pour concevoir la

forme. Il faut limiter la lourdeur des fichiers, prévoir un moyen facile de mise a jour.

L’importance de fixer des objectifs est souvent revenue dans les paragraphes précédents. Il
existe différentes sortes d’objectifs ; tout d’abord, les objectifs de formations sont ceux qui
indiquent ce que 1I’apprenant sera capable de faire aprés avoir suivi la formation (Par exemple :
I’étudiant sera capable de réaliser les incisions réglementaires sur un foie de bovin adulte).
Viennent ensuite les objectifs pédagogiques qui visent plutdt les aptitudes a acquérir (Par
exemple : aprés I’examen du foie, 1’étudiant sera capable de poser le diagnostic de distomatose).

Les objectifs pedagogiques découlent des objectifs de formation (NOYE D. et al, 2016).

Pour Didier Noyé les objectifs sont le point de départ de 1’évaluation. Ils doivent clairement
apparaitre pour les apprenants qui peuvent mettre en paralléle leur apprentissage avec 1’atteinte

des objectifs correspondants.

Nous avons vu la premiére partie de la mise en place d’un module en e-learning. Il faut analyse
la demande, c’est-a-dire les public et ses attentes, puis envisager un calendrier de cours auquel
se rapporte un cahier des charges avec les objectifs. Il faut retenir que les objectifs doivent
apparaitre clairement pour chaque module. Nous allons maintenant envisager le déroulement

du module grace a la mise en place d’un plan de cours.

2.2.Définir le déroulement grace au plan de cours

Le plan de cours constitue le lien avec des étudiants. 1l est donc essentiel de le construire selon

un modele codifié que nous allons détailler brievement ci-dessous.
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Le contenu doit étre granularisé c’est-a-dire hiérarchisé et découpé, classiqguement en
séquences. Les séquences peuvent étre dépendantes et se suivre ou étre indépendantes auquel
cas c’est I’apprenant qui gere les cours consultés.

Il faut tout d’abord présenter le cours avec son titre, ’'universit¢ qui [’héberge, 1’unité
pédagogique qui le dispense. Suit une rubrique pédagogique, avec un message de bienvenue
(100-150 mots), la description du cours (résumé et ses objectifs, les prérequis, 200-250 mots,
permettant a I’étudiant de se situer, de préparer ses connaissances et ses supports), le calendrier
du cours avec les « dead-line » qui permet une organisation des étudiants en amont, et une liste
des devoirs et évaluations. Les supports doivent étre rappelés (besoin d’un acces Internet,
besoin d’un bonne qualité sonore et graphique etc.) ainsi que la durée prévue pour chaque
séance. Les objectifs globaux et spéciaux doivent aussi étre specifiés (DOYE N. et al, 2016).
Enfin, la notification de participation doit étre incluse, sinon 1’enseignant ne dispose d’aucun

moyen de vérifier la participation de 1’étudiant.

Le plan de cours permet aux étudiants de se situer au sein du module abordé, de préparer le
matériel voire d’anticiper par la consultation des prérequis. L’étudiant doit pouvoir s’y référer
rapidement et facilement. Ces deux premiéres parties tiennent de la conception éducative. Nous
allons maintenant voir le développement d’un point de vue technique, qui s’achéve par

I’implantation du module sur la plateforme choisie.

2.3. Développement technigue et implantation

Le développement technique s’appuie sur des plates-formes d’hébergement (Learning
Management System : LMS) ou sont déposés les cours, disposant éventuellement d’outils
specifiques permettant des interactions techniques ou sociales : questionnaire, forum,
documents, wiki, webconférence/classe virtuelle, etc. (Haute Autorité de Santé, 2015). Il existe
deux grands types de plateforme, libres (open-source) ou commerciales. Les plateformes libres
sont gratuites mais nécessitent des compétences internes pour 1’installation le paramétrage et la
maintenance contrairement aux plateformes commerciales qui font appel a un prestataire pour
la partie technique.

En pratique, plusieurs difficultés s’affichent d’ores et déja : le choix de la plate-forme, les
connaissances nécessaires a son utilisation, le colt financier et temps passe. Le choix de la
plateforme est toujours complexe car il s’agit d’un choix institutionnel formulé dans un cahier
des charges ¢laboré a partir d’orientations stratégiques, d’un contexte organisationnel, de

fonctionnalités techniques et pédagogiques attendues. Les criteres a remplir par la plate-forme
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sont réunis dans le tableau ci-dessous (Tableau 7). L’idée est que I’expérience reste efficace et
confortable.

Tableau 7 : Critéres de choix d’une plate-forme pour le dép6t des contenus en e-learning.
(D’apreés le blog Les essentiels du e-learning et BENAROUANE S., 2009)

Acces aux apprenants : Si le contenu est déposé sur un réseau interne, seuls les étudiants sur place

y auront acces

Bande passante et mémoire vive (RAM) : La largeur de la bande passante ainsi que la mémoire
RAM affecteront énormément 1’expérience et le vécu de 1’apprenant. Doit tenir compte de la

frégquentation et du nombre d’inscrits au module.

Obstacles : durée de connexion, création d’un compte (avec vérification)

Espace de stockage suffisant/Nombre d’utilisateurs maximum

Prise en charge du format des fichiers (vidéo, documents, quiz, forum...)

Codt total (dépdt, maintenance, sécurité)

De nombreuses plateformes sont disponibles. Une liste non exhaustive est présentée en Annexe
8. Certaines d’entre elles sont créés directement par les universités ou les entreprises les utilisant
pour répondre au mieux a leurs besoin. Les plates formes les plus utilisés aujourd’hui sont
Moodle et Atutor.

Le module est opérationnel apres les étapes vues précédemment. Un point essentiel rapporté
par les auteurs est I’importance de 1’évaluation. Celle-ci concerne tous les acteurs (concepteur,
utilisateur, intervenant extérieur...) et elle est essentielle comme nous allons le voir dans le

paragraphe suivant.

2.4.1évaluation : un élément essentiel

De nombreuses ¢tudes montrent I’importance de la certification pour les utilisateurs, qui passe
le plus souvent par une évaluation en fin de module. Cela répond a un besoin de satisfaction et
de reconnaissance. Cette évaluation intéresse les connaissances mais permet aussi un feed-back
de I’expérience des utilisateurs (BENRAOUANE S., 2009).

2.4.1. Qu’est-ce qu’évaluer ?

I1 faut tout d’abord se demander qu’est-ce qu’évaluer ? Pour Didier Noy¢ il s’agit de « porter
une appréciation en prenant appui sur une mesure ou une prise d’information et en se référant
a des critéres » (NOYE D. et al, 2016). L’évaluation est essentielle car la formation représente
un enjeu et investissement trés important de la part de celui qui désire étre formé. L’auto-

¢valuation a toute sa place ici, puisqu’elle permet a I’apprenant de mesurer les compétences
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acquises (toujours en lien avec les objectifs établis) et au formateur de mesurer la réussite et
I’efficacité du programme proposé€.

Dans le milieu de I’enseignement, la notion d’évaluation est souvent synonyme d’examen, de
notation, de stress pour les étudiants. Il convient de bien expliquer 1’aspect positif de cette
¢valuation, qu’on peut plutét voir d’un point de vue sémantique comme une validation des

acquis (terme plus positif qu’évaluation).

L’évaluation prend deux formes quel que soit le support. On parle d’évaluation formative et
d’évaluation sommative. L’évaluation sommative est une évaluation finale du contenu tandis
que 1’évaluation formative est une évaluation en continu. L’évaluation porte sur le fond par des
évaluations réguliéres sur le contenu et sur la forme en permettant une discussion autour du
module (c’est ici que la présence d’un forum prend toute son utilité¢). L’évaluation formative
permet a I’enseignant d’identifier les zones d’ambiguité dans ses cours ainsi que des clés sur
les raisons de 1’échec de 1’apprenant. Il permet également de modifier la forme, le support si

celui-ci ne permet pas la bonne compréhension du cours (BENRAOUANE S., 2009)

Plusieurs techniques sont décrites pour aborder de maniére efficace 1’évaluation du contenu. Le
but est de stimuler la mémoire de I’apprenant, sa capacité de synthése tout en lui laissant

I’opportunité de communiquer sur les points non compris.

La taxonomie de Bloom peut étre utilisée. Cette taxonomie définit 6 objectifs lors de
I’apprentissage qui sont interdépendants les uns des autres et sont hiérarchisés. L’étude de ces
6 niveaux permet de déterminer le niveau d’attention des étudiants au contenu et la qualité et la
clarté de ’enseignement proposé. Le premier point est la connaissance ; I’évaluation se fait par
exemple par la restitution brute de définition dans des termes appropriés. Viennent ensuite la
compréhension et I’application du contenu évalués par la capacité du participant a reformuler
ce qu’il a étudié puis a ’appliquer en situation concrete. L’application s’en suit d’une analyse
et d’une syntheése qui permet au participant de rassembler les informations apprises et de les
trier pour ne garder que I’essentiel a savoir les notions importantes. Enfin, par I’évaluation, la

capacité critique du participant est évaluee (BENRAOUANE S., 2009).

2.4.2. Comment évaluer ?

Les formés et le formateur peuvent utiliser les commentaires par écrit ou par oral sur la
formation, le fond et la forme. Viennent ensuite les moyens plus classiques d’évaluation. On y

trouve les QCM, les « vrai/faux », les questions a réponse courte. Chacun de ces tests possedent
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des avantages et des inconvénients et I’intitulé de la question et des propositions doit étre étudié
(par exemple pour ne pas orienter vers la réponse ou pour ne pas genérer de confusion pour la
personne qui y répond). Les tests vus précédemment ont I’avantage d’avoir un corrigé type,
contrairement aux tests de performance, qui sont le plus souvent des questions a réponses
longue, des analyses, un exercice pratique avec des objectifs a remplir (certains termes,
certaines définitions, des gestes techniques ou une procédure standardisée par exemple).
Enfin, il ne faut pas négliger les questions des formés, car ils mettent en évidence les points non
compris, ou dont I’explication n’a pas €té optimale pendant la formation.

L’analyse des résultats permet de porter une appréciation sur la formation et de prendre des
décisions pour 1I’optimiser (NOYE D. et al, 2016).

D’apres I’enquéte du groupe Cegos 2016, la présence d’une auto-évaluation est un avantage

pour 95% des salariés interrogés (Groupe Cegos, 2016).

2.4.3. L’évaluation permet ’amélioration des modules

Pour étre efficace, un cours en ligne ne doit pas étre figé et le concepteur doit &tre a méme de
le modifier selon les retours des apprenants. Il s’agit ainsi de voir si les objectifs définis sont
remplis. Pour cela, les apprenants doivent pouvoir communiquer sur leurs impressions et leur
avis, par le biais d’un forum, d’entretiens. L’analyse des résultats d’évaluation comme vu
précédemment peut aussi mettre en évidence des points de non compréhension qui peuvent étre
relié a un défaut de la forme du cours par exemple. Enfin, le concepteur peut se préter a
I’exercice et visionner le cours en ayant I’esprit critique pour juger de la compréhension par des
novices des informations et de la maniére dont ils sont présentés (NOYE D. et al, 2016). Les
évaluations des participants peuvent ainsi permettre de continuer la réflexion sur les choix de
I’agencement et méme du contenu, de la cohérence entre ce qui est enseigné et la réalité, si des
actions complémentaires peuvent ou doivent étre menées. Si d’autres acteurs interviennent dans

la formation (interviews, prescripteur indépendant), leurs retours sont tout aussi bénéfiques.
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Un module d’e-learning se réfléchit selon un ensemble d’étapes, de la conception au sens
éducatif (analyse de la demande, choix des cours intégrés...) ou au sens informatique (choix de
la plateforme, développements d’outils annexes...) jusqu’a [’évaluation des acquis et de la
forme. Il faut voir un module en e-learning comme un contenu non fixe qui évolue en fonction
des attentes du concepteur et du bénéficiaire. Aprés avoir vu la mise en place d’'un module,
nous allons voir quels sont les points forts et les limites de [’e-learning, pour les entreprises et

les institutions éducatives.

3. Points forts et limites de I’e-learning

L’e-learning est utilisé¢ par les établissements d’enseignements et les entreprises. Diverses
études sont menées pour déterminer les motivations et les freins a 1’utilisation de 1’e-learning
respectivement dans les universités et les entreprises. Les données disponibles sont rassemblées

dans deux tableaux que nous allons étudier dans ce paragraphe.
Pour les universités, les données présentées dans le Tableau 8 sont issues de deux ouvrages
spécialisés.

Tableau 8 : Motivations et freins a I’utilisation de 1’e-learning pour les étudiants et les

présidents d’universités.
(D’apres NOYE D. et al, 2016, POULIN R. et al, 2016)

Motivations Freins
Facilite I’acces au savoir, a la connaissance, aux v' En pratique pour 75% des présidents
ressources multimédia, et logiciels didactiques d’universités américaines, les
qui existent sur Internet enseignements en ligne sont proposes

pour les étudiants inscrits dans leur

v A0S i i , .
Un acces a des formations au niveau établissement

national ~ voire  international  est
envisageable v" Rémunération des enseignants
chercheurs (décret 84-431 du 6 juin 1984
a modifier pour remplacer le terme « en
présence des étudiants » par le simple
terme « enseignement »)

v" Favorise les relations internationales, par
I’acces a des formations étrangéres et
ainsi la coopération et 1’échange de
savoir entre différentes institutions
éducatives v Freins techniques (la bande passante qui,

si elle est trop faible, rend les séances

désagréables et démotivantes et la
connexion internet doit étre de qualité
suffisante)

v Inclusion de couches sociales exclues des
parcours classiques, atteinte de zones
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géographiques éloignées, de classes

sociales défavorisées

v L’autoformation est utile pour apprendre
un processus de travail ou une technique
donnée, I’est
I’apprentissage de comportements

et moins  pour

Flexibilité aux apprenants qui peuvent choisir le
temps et le lieu d’apprentissage ainsi que leur
rythme

v Pallier le manque de place pour les
étudiants

v Diminuer les colts de transport en ville
(un étudiant parisien passe en moyenne
deux heures trente dans les transports
pour une heure de cours présentiel)

Individualisation de la formation, autonomie
semi-totale

Isolement de I’apprenant qui peut mener a son
découragement

Gain d’argent de de temps pour les institutions
qui le propose

La méthode ADDIE qui est la plus fréqguemment
utilisée pour la mise en place d’un module en e-
learning rencontre des critiques, elle est souvent
considérée comme trop systématique, linéaire,
contraignante et consommatrice de temps. Une
approche plus itérative peut étre envisagée,
privilégiant les individus et les interactions

Les aspects d’autonomie et de flexibilité d’organisation sont deux points essentiels pour les

praticiens vétérinaires qui souhaitent accéder a un poste de vétérinaire officiel par validation

des acquis. En effet, en tant que praticien libéral, ils ont un emploi du temps qui ne permet pas

forcément la présence physique a des formations.

Pour ce qui est de son utilisation dans les entreprises, d’aprés une étude de I’AFINEF

(Association Frangaise des Industriels du Numérique et I’Education et de la Formation) réalisée

en France en 2015, 90% des entreprises interrogées utilisent I’e-learning et 60% 1’ont introduit

depuis plus de 3 ans. Le Tableau 9 présente les motivations et les freins pour les chefs

d’entreprise d’apres les données du baromeétre de I’ AFINEF.
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Tableau 9 : Motivations et freins pour les chefs d’entreprise au sujet de 'utilisation d’e-

learning.

(Les % représente le pourcentage d’entreprises interrogées qui répondent favorablement a la proposition)
(D apres le Baromeétre e-learning de I’AFINEF, 2015)

Motivations

Freins

Réduction des colts de formation (63% des
entreprises)

Freins culturels (45% des entreprises).

Amélioration de 1’efficacité de la formation

Freins budgétaires en diminution (40% en 2014

(56%) et 24% en 2015)

Déploiement a large échelle de la formation | Frein technique en augmentation (cité par 34%
(54%) des entreprises en 2015 contre 20% en 2014)
Rénovation des approches de formations | Mauvaises expériences antérieures plus souvent

classiques (51%)

citées (24% en 2015 contre 20% en 2014)

Les freins d’organisations sont peu représentés
(7%)

Au niveau qualité de la formation, d’aprés 1’enquéte menée par le groupe Cegos en 2016 en
France, 38% des salariés interrogés ont eu acces a une formation par e-learning (+9 points par
rapport a 2015) avec un bond de 9 points pour les formations hybrides. Ces formations sont
populaires avec 94% de satisfaction pour les formations mixte et 87% pour les formations
dispensées uniquement par e-learning. La Figure 16 montre la satisfaction des répondants par
type de contenu. Tous les contenus sont en augmentation entre 2015 et 2016 mais les plus fortes
augmentations concernent l’enseignement par e-learning, la diffusion de vidéos et des
webconférences (Groupe Cegos, 2016). Cependant, d’aprés cette méme étude, le mode de
développement le plus efficace des compétences pour les salariés reste le présentiel (Figure 17).

Salariés France : Pour votre travail et & distance, indiquez les modalités avec lesquelles
Vous avez appris au cours des trois derniéres annees :

B 2018

osoncevacos |5 g7
MOQC, SPOC, COOC m 25% +7pts

Figure 16 : Pourcentage de satisfaction des salariés
selon le type de contenu proposé.
(D apres le Groupe Cegos, 2016)

B 2018

Classe virtuelle, web
conférence

Réseaux sociaux
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Salariés : Selon vous, le moyen le plus efficace de développer vos compétences, c'est de
pOUVOIr ;
B o Bl e

présentielles bien ciblées 28 /° 21 A' 49%

Bénéficier d'un accompagnement o o

a la demande via un tuteur... 24 /0 21 A 45%

Recourir a des documents, des 0 0 of

vidéos, des modules en ligne.. 16% 18% 34%

Bénéficier de 'accompagnement

de votre manager 15% 20% 35%

Echanger sur vos pratiques ~0/

professionnelles entre collégues 11% 12% JPRRG

Partager, échanger sur le réseau [XACTA 149%

social de votre entreprise

Figure 17 : Efficacité de développement des
compétences selon le contenu propose.
(D’apres le Groupe Cegos, 2016)

Ce qu’on peut retenir de [’étude de ces données c’est que les motivations et freins sont en
évolution constante selon les expériences et les retours des utilisateurs (diminution du frein
économique mais augmentation du frein technique). Le présentiel reste un elément essentiel,
c’est la que [’enseignement hybride prend tout son intérét. Nous allons maintenant voir a
[’échelle internationale et nationale comment [’e-learning prend place dans le paysage de la
formation. Enfin, nous étudierons spécifiquement la place que [’e-learning tient dans la

formation vétérinaire.

4. Etat des lieux des pratiques

Il y a maintenant quelques années que 1’e-learning s’est développé comme nous 1’avons vu
grace a la révolution internet. Afin de rester attractif, I’interactivité est travaillée de méme que
I’individualisation de I’enseignement. Un certain « marchandage » de I’enseignement est sous-
jacent. L’acces a I’enseignement est un enjeu stratégique et commercial majeur (KAROUI A,

2013).
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4.1. Exemple des Etats-Unis

Les Etats-Unis font partie des pionniers de cette pratique.

D’aprés 1’étude de Seaman et al, en 2008, 3.9 millions d’étudiants américains sont inscrits dans
des cours en ligne avec un taux de croissance annuel de 12% qui dépasse méme le taux de
croissance de la population inscrite dans 1’enseignement supérieur (SEAMAN J. et al, 2008).
L’institut de sondage américain Babson réalise annuellement une étude visant a réaliser un état
des lieux des pratiques des étudiants et des universités américaines sur le théme de
I’enseignement a distance. Cette étude est riche d’informations. Par exemple, leur étude montre
qu’en 2015, 3.9% des étudiants inscrits dans 1’enseignement supérieur participent & au moins
un enseignement en ligne. L’étude va méme jusqu’a démontrer que parmi ces étudiants, 2.85
millions (soit 14% des étudiants inscrits en enseignement supérieur) prennent tous leurs cours
a distance, alors que le nombre d’étudiants n’en prenant aucun diminue fortement, d’environ

400 000 par an depuis 2012 (POULIN R. et al, 2016).

Il faut cependant noter que la moitié (48%) des étudiants suivant tous leurs cours en ligne, et
85% de ceux suivant une partie de leurs cours en ligne sont inscrit dans des établissements
publics. Ces chiffres montrent une implication plus volontaire des établissements publics que
privés aux Etats-Unis, probablement dans I’idée d’intégrer au maximum les étudiants
défavorisés. De méme, 60% des étudiants qui suivent au moins un cours en ligne sont issus
d’université privées « non-profit » (universités privées mais avec des frais de scolarités
comparables a celui d’une université publique contrairement aux universités privées « for-
profit »). Pour les auteurs, c’est le reflet d’une vision de I’enseignement a distance par ces
universités comme un outil au service des étudiants et pas un enseignement a part entiére. Il y
a une avancée a deux vitesses sur la considération des enseignements en ligne ou hybrides dans
les universités américaines. Cependant, malgré ces statistiques encourageantes, deux tiers des
étudiants suivant des cours en ligne sont inscrit dans 10% des universités américaines. De
méme, seulement 30% des présidents interrogés considerent que cet enseignement est accepté
a sa juste valeur au sein de leur université (60.1% pour les universités avec plus de 10 000
étudiants inscrits sur des enseignements a distance). Ainsi, malgré le fort développement de ce
type de contenu, le scepticisme reste de mise au sein du corps enseignant et pour un tiers des
présidents ¢’est un obstacle au développement de 1’e-learning.

Il ne faut donc pas aller trop vite a la conclusion que I’utilisation de 1’e-learning dans les

universités américaines est démocratisée. Certaines universités sont contre 1’'usage de ce type
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d’enseignements alors que pour d’autres il s’agit simplement de limites techniques ou de

ressources (POULIN R., 2016).

Une question s’est rapidement posée. Si le e-learning se développe et semble intéresser le milieu
de [D’enseignement, quels sont les résultats pour un étudiant qui étudie a distance
comparativement a un étudiant suivant un parcours classique. L’étude méta-analyse de Means
etal. en 2009 aux USA met en évidence que la performance des étudiants suivant un programme
en ligne est meilleure que celle des étudiants suivant un parcours classique, mais c’est
I’enseignement hybride (c’est-a-dire associant de 1’e-learning a du présentiel) qui a le meilleur
taux de réussite (MEANS B. et al, 2009).

L’utilisation de I’e-learning par les Etats-Unis est importante, dans une logique d’intégration
des étudiants, avec une formation a plus faible colt pour une population étudiante croissante
(par exemple pour les étudiants issus des communautés défavorisées). En France les enjeux

sont différents comme nous allons 1’étudier maintenant.

4.2 Etats des lieux des pratiques en France

En France, un retard important était présent dans les années 2000. Sous I’impulsion de la
Commission européenne, les systémes éducatifs et universitaires frangais ont mis en ceuvre, a
partir des années 1990, une politique volontariste et différents programmes pour encourager le
développement des usages du numérique a 1’école et a I’'université (Haute Autorité de Sante,
2015). Depuis le début des années 2000, ce retard s’amenuise avec notamment des appels a
projet pour la constitution de campus numériques subventionnés par I’Etat (KAROUI A., 2013).
En 2004, un référentiel des bonnes pratiques voit le jour, destiné aux décideurs, chefs de projets,
formateurs, concepteurs, tuteurs et financeurs de formation en ligne (Haute Autorité de Santé,
2015). Le contexte économique joue un réle important et ¢’est pourquoi la loi frangaise du 05
mars 2014 sur le droit a la formation et la valorisation des compétences permet de mettre
économiquement a niveau toutes les entreprises face a ces pratiques. En effet I’enseignement
et la formation continue jouissaient d’une mauvaise réputation en France, vue par les entreprises
comme des dépenses non recouvrables. Aujourd’hui ces formations sont mises en avant et

valorisent I’employé et le dirigeant (BENRAOUANE S., 2009 ; Loi n® 2014-288 du 05/03/2014).
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4.3.E-learning et formation vétérinaire

La formation en école vétérinaire utilise déja des outils d’enseignement en ligne. Par exemple,
en termes d’hébergement, les quatre écoles frangaises utilisent la plateforme Moodle afin de
déposer les cours et des ressources complémentaires.

Les étudiants y trouvent les présentations des disciplines d’enseignement, les objectifs
d’apprentissage, des diaporamas présentés en cours ou en travaux diriges, des articles
scientifiques, des documents complémentaires au cours a lire avant ou apres une séance
présentielle. Une petite partie des enseignants utilisent la partie évaluative avec des
questionnaires pour les étudiants (Anatomie avant les séances pratiques de dissection,
Economie-Gestion avant les travaux dirigés). La majorité de I’enseignement reste présentiel.

L’accés se fait via une adresse url ( www.moodle3.envt.fr) avec des identifiants de connexions

individuels.

Certains enseignants utilisent une plateforme personnelle ou un site individuel pour la formation
des étudiants. C’est le cas par exemple de 1’enseignement d’épidémiologie (en collaboration
avec I’équipe du Cirad de Montpellier et I’Ecole Vétérinaire d’Alfort) de premiere année ou
d’anesthésie de deuxiéme et troisieme année (Plateforme Vet@rusi développée par le Pr P.

Vaerwerde, disponible a I’adresse https://www.vetarusi.com/html/).

Des theses d’exercices vétérinaire se sont déja intéressée au sujet. Par exemple, Mathilde
Tritschler a créé dans le cadre de sa these un site internet indépendant répertoriant les techniques
d’anesthésie loco-régionale disponible chez les bovins. Chaque technique est enseignée avec

des rappels anatomiques, le matériel nécessaire et une vidéo de la réalisation de I’acte sur un

bovin. Le site est disponible a 1’adresse : http://alr-bovins.vetagro-sup.fr/ (TRITCHLER M.,

these d’exercice vétérinaire, 2016).

62


http://www.moodle3.envt.fr/
https://www.vetarusi.com/html/
http://alr-bovins.vetagro-sup.fr/

Cette seconde partie nous a permis de définir [’e-learning dans ses différentes formes, ses
points forts et ses limites du point de vue des entreprises et des institutions pédagogiques. La
conception et la diffusion d’un contenu en e-learning repose sur des principes établis par la
littérature. Nous avons pu remarquer que la conception du module parfait requiert un grand
nombre d’acteurs apportant leurs compétences et leur savoir-faire. En pratique, le module
idéal est un module efficace qui permet aux étudiants d’atteindre les objectifs pédagogiques
définis. L’enseignement vétérinaire se préte au e-learning mais il faut bien voir qu’il n’a pas
vocation a remplacer le présentiel mais bien a la compléter. En effet, des techniques sont
enseignées aux étudiants, ce qui nécessite de la pratique, ce que ne peut pas apporter un module
en e-learning. Afin de cerner au mieux les attentes des etudiants vétérinaires sur la forme et le
contenu d’un module en e-learning nous leur avons proposeé des questionnaires. Cette troisieme
partie vise a étudier les résultats de ces questionnaires et a en dégager les criteres retenus par
les eétudiants pour un module efficace atteignant les objectifs fixés a savoir I’apprentissage de

la technique d’inspection des Ongulés Domestiques.
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PARTIE 3 : ETUDE DE L’ATTENTE DES ETUDIANTS DE L’ECOLE NATIONALE
VETERINAIRE DE TOULOUSE SUR LA MISE EN PLACE D’UN MODULE EN E-
LEARNING POUR L’INSPECTION DES VIANDES D’ONGULES DOMESTIQUES

Cette partie plus pratique a pour but d'évaluer les besoins ressentis des étudiants sur plusieurs
points : (i) leur intérét pour la mise en place d’un module en e-learning au sein de leur
enseignement, (ii) la forme que devrait avoir ce module, (iii) leur opinion sur 1’enseignement
de I’inspection des viandes d’Ongulés domestiques, (iv) comment un module en e-learning

pourrait venir accompagner cet enseignement.

Pour cela les étudiants de troisieme, quatriémes et cinquiemes années ont été interrogés par le
biais de trois questionnaires. Le premier, diffusé en juin 2017 a servi de base a 1’évaluation de

deux autres questionnaires plus précis qui ont été diffusés par €crit au cours de I’année scolaire

2017/2018.

1. Questionnaire préliminaire sur les attentes de la population cible

L’objectif de ce questionnaire était de recueillir I’avis des étudiants en fin de quatriéme et de
cinquieéme année sur le développement d’un outil d’apprentissage en ligne de la technique
d’inspection des viandes.

Les questions portaient sur 1’e-learning, sa place dans I’enseignement d’HIDAOA, et les
modalités de mise en place. Il avait également pour objectif d’avoir un retour sur les expériences

des étudiants quant aux modalités actuelles d’enseignement de la technique d’inspection.

1.1.Matériel et méthode

Le questionnaire a été établi avec la participation de Lucie de Magnienville (dont le sujet de
theése porte sur la mise en place concréte d’un module d’enseignement en ligne en HIDAOA)
et les professeurs d’HIDAOA de ’ENVT. Nous avons choisi de le déposer sur le site internet
SURVIO (P’'URL du questionnaire :
https://www.survio.com/survey/d/I3A7V7GOW4Z6B9L9G?preview=1) qui est une plate-
forme connue de sondage qui propose une préanalyse des résultats. Le lien a ensuite été envoyé
par mail via le service de messagerie interne de ’ENVT au mois de juin 2017 aux étudiants
ayant déja suivi ’enseignement de la technique d’inspection soit les quatriémes et cinquiémes

années (260 étudiants). Les étudiants ont disposé d’un mois pour répondre (avec une relance au
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bout de 15 jours), le questionnaire proposé est anonyme. Le questionnaire tel qu’il a été proposé

est disponible en Annexe 9. Il comporte 9 questions dont 7 fermées et 2 ouvertes.

1.2. Résultats

Nous avons obtenu 55 questionnaires remplis, soit un taux de réponse de 21%. Les résultats

bruts sont présentés dans le Tableau 10.

Tableau 10 : Résultats du questionnaire préliminaire (55 répondants).

Nombre Pourcentage
Question de

. (%)

réponses
Question 1 : Pensez-vous que 1’e-learning est un 55
support amené a se développer ?
oul 50 90,9
Gestion du temps et du rythme 35 70,0
Possibilité de travailler chez soi 47 94,0
Support interactif 5 9,1
NON 2 3,6
Nécessité d'avoir une connexion Internet 2 50
Contenu figé 2 50
AUTRE 3 5,5
Question 2 : Le développement d’un module en e-
learning pour I’apprentissage des techniques 55
d’inspection vous semble ?
Trés utile 27 49,1
Utile 27 49,1
Inutile 1 1,8
Question 3 : Pour vous quelle serait la forme la plus
adaptée ?
Des vidéos 36 65.5
Des photographies 42 76.4
Du texte 11 20
Une voix off 20 36.4
Un PPT animé 34 61.8
Autre 1 1.8
Question 4 : Souhaitez-vous voir apparaitre
I’enseignant sur la vidéo ?
Oui 9 16.4
Non 46 83.6
Question 5 : Classez les propositions suivantes de la .
plus a la moins efficace pour assimiler le contenu d(foeffmmnt
) - , N importance

d’un cours en ligne (exemple d’une vidéo) :
Une fiche avec les informations essentielles 3,9
Pouvoir visionner plusieurs fois la vidéo 3,8
La prise de notes au cours de la vidéo 2,5
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Un support papier a compléter au cours de la vidéo 2,4
Un acces au script de la vidéo 2,4
Question 6 : Quelle est pour vous la durée la plus 55
approprié¢e d’une session d’e-learning ?
5 minutes 2 3,6
10 minutes 22 40
15 minutes 21 38,2
20 minutes 10 18,2
Plus de 20 minutes 0 0
Question 7 : Afin de faciliter I’apprentissage, pensez-
vous qu’un questionnaire d’auto évaluation a la fin de 55
chaque séquence vous serait utile ?
Oui 51 92.7
Non 4 7.3
Question 8 : Dans le but de rendre efficaces les 55
séances de TD, il vous semble plus judicieux ?
Que la note d’auto-évaluation en ligne soit

i . 9 16.4
comptabilisée dans la note finale
Que la note d’auto-évaluation ne rentre pas en compte 27 419
dans la note finale '
Que seules certaines evaluations en ligne soient prises

19 345

en compte dans la note
Question 9 : Qu’est-ce qui vous a le plus manqué dans le cadre de

I’enseignement de la technique d’inspection ? (Cadre libre)

- Des photographies de bonne qualité

- Une approche plus concrete

- Des vidéos

- De la motivation

Question 10 : Quelle est la principale difficulté que vous avez rencontrée lors
de I’apprentissage de la technique d’inspection ? (Cadre libre)

- Les photographies : mauvaise qualité, nombre
insuffisant

- Distinction entre Iésion et motif de saisie

- Manque d’intérét

- Manque de motivation

enseignement.
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Tout d’abord, ce sondage montre un avis favorable de la part des étudiants en ce qui concerne
I’utilité du e-learning : 98% des répondants trouve utile a trés utile le développement d’un
module en e-learning pour ’apprentissage de la technique d’inspection. Les arguments en
faveur sont a 94% la possibilité de travailler chez soi et de gérer son temps et son rythme de

travail (70%). Les freins identifiés sont le besoin de connexion et 1’aspect figé d’un tel




Pour la forme attendue, trois propositions se dégagent : un ensemble de photographies pour %
des répondants, puis une vidéo ou un PowerPoint animé. La présence de 1’enseignant n’est pas
nécessairement souhaitée pour 83.6% des réepondants.

La durée optimale d’une session d’e-learning serait de 10 minutes (40%) a 15 minutes (38,2%).
Pour 100% des répondant elle doit étre de moins de 20 minutes.

Il a été demandé aux répondants de classer des propositions de la plus a la moins efficace pour
assimiler le contenu d’un cours en ligne (dans le cas d’exemple ou le support serait une vidéo).
Des coefficients d’importance sont calculés dégageant deux propositions : une fiche reprenant
les notions essentielles (coefficient de 3.9) et un accés multiple a la vidéo (coefficient 3.8).
Afin de faciliter ’apprentissage, 92,7% des étudiants pensent qu’un questionnaire d’auto-
évaluation serait utile.

Enfin, par deux questions ouvertes, les étudiants ont été interrogés sur les difficultés qu’ils ont
pu rencontrer dans le cadre de ’enseignement de la technique d’inspection. Il leur a manqué
des photos de bonne qualité, un enseignement via des vidéos pour mettre en pratique. lls
recherchent globalement une approche concrete leur permettant de gagner en motivation sur cet

enseignement.

1.3. Discussion

Le un taux de réponse est de 21% seulement ce qui est décevant compte tenu de la taille de
I’échantillon visé. Les résultats sont a analyser avec prudence. Plusieurs facteurs sont
susceptibles d’expliquer ce faible taux de réponse. Tout d’abord le choix du moment de
diffusion -juin- soit en fin d’année, juste avant la période de vacances estivales, les étudiants
sont en général peu disponibles et consultent peu leur messagerie durant cette période. Il a été
diffusé aux étudiants ayant suivi le module d’inspection des viandes, soit les quatriemes et
cinquiémes années. Or pour les cinquiémes années, cet enseignement a été suivi il y a plus d’un
an, aussi on peut imaginer qu’ils ne se sont pas vraiment sentis concernés. Enfin, nous ne
pouvons négliger le fait que la participation était volontaire. Compte tenu du taux de répondants
favorables a I’utilisation d’e-learning (98%) on peut se demander s’il n’y a pas eu un biais de

sélection.

Une partie des questions sont orientés vers le choix d’un support vidéo, or ce n’est pas le support
qui est venu en premier dans les réponses. On peut ainsi imaginer que ces questions n’¢taient

pas adaptées aux étudiants ayant choisi un autre support que le support vidéo.
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2. Proposition de deux nouveaux guestionnaires

Au vu de ces résultats et des propositions des étudiants, nous avons décidé de revoir le
questionnaire, de 1’étoffer et de le proposer I’année scolaire suivante aux étudiants de quatrieme

année directement aprés qu’ils aient suivis le module.

Dans le but de cibler le plus précisément possible les attentes des étudiants, nous avons profité
de la mise en place de 1’e-learning en troisieme année (vidéo de présentation sur les entreprises
agro-alimentaires évoquée précédemment) pour diffuser un questionnaire essentiellement

centré sur la forme du cours auquel ils ont assisté.

2.1. Matériel et méthode

La premiere partie de chacun des questionnaires est similaire et vise a definir le profil des
répondants (sexe, orientation professionnelle envisagée -en particulier pour I’inspection a
I’abattoir-, expériences préalables avec de 1’e-learning). Les questions sur 1’orientation

professionnelle envisagée et les expériences d’e-learning sont semi-ouvertes.

Le questionnaire pour les troisiemes années comporte une seconde partie sur le module en e-
learning visionnés. Les questions visent d’abord a savoir exactement le format consulté (le
support de base est une vidéo accompagnée d’un script et d’un QCM d’auto-évaluation), les
difficultés informatiques rencontrées, une analyse du format proposé (en termes de durée, mais
aussi de design [couleurs, animations...]) et enfin comment ils envisagent 1’intégration de I’e-

learning dans leur enseignement.

Le questionnaire est composé de 6 pages et comporte 19 questions. 11 questions sont semi-
ouvertes et permettent aux étudiants d’apporter des compléments, des justifications ou de
nouvelles propositions de réponse. Une question ouverte conclu le questionnaire permettant aux

¢tudiants d’avoir un cadre libre de réflexion sur I’e-learning en général.

Le questionnaire pour les quatriemes années est plus complet et comporte une partie sur le
design d’un module en e-learning (sensiblement identique au questionnaire préliminaire). Puis
vient une partie plus spécifique, rassemblant les retours sur 1’enseignement de 1’inspection des
viandes a I’abattoir, durant les cours magistraux et les séances pratiques, et comment 1’e-

learning peut se faire une place dans cette organisation.

Ce questionnaire s’étale sur 8 pages, il comporte 22 questions. 4 sont des questions ouvertes

permettant aux étudiants d’émettre des suggestions sur 1’e-learning, sur 1’enseignement de la
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technique d’inspection, sur les sujets a aborder dans un module d’e-learning et sur les points

positifs/négatifs des sorties en abattoir. 9 questions sont semi-ouvertes.

Un paragraphe introductif est dispensé afin de bien expliquer les enjeux du questionnaire. Des
indications techniques («une seule/plusieurs réponse(s) possible(s) ») sont présente pour
chaque question. Apres validation par les enseignants d’HIDAOA, les questionnaires ont été
diffusés par les enseignants, en format papier a la fin d’une séance de TD. Les questionnaires

tels qu’ils ont été proposes aux étudiants sont disponibles en Annexe 10 & 11.

Les questionnaires sont anonymes.

2.2.Résultats

Les questionnaires ont été dépouillées durant I’été 2018 et les résultats consignés dans un fichier

Excel. Les résultats bruts sont présentés dans un tableau disponible en Annexe 12 & Annexe

13. Nous allons tout d’abord étudier la population des répondants en comparant nos données a

la population active de vétérinaires.

2.2.1. Analyse de la population des répondants

Les questionnaires ont été distribués en cours d’année, donc les premiers groupe suivant le
module d’HIDAOA ne ’ont pas eu. 76.7% des troisiemes années ont eu le questionnaire et
parmi eux un seul nous est revenu non rempli. Pour les quatriemes années, 61.2% des étudiants
y ont eu acces et deux questionnaires nous sont revenus non remplis. Les étudiants ont bien
participé aux questionnaires, apportant leurs suggestions et leurs retours. On peut en déduire
que le format était adapté, que les questions posées étaient claires. La longueur du questionnaire
n’a pas été un facteur limitant. Pour les questionnaires non complets, une justification est
présente (plateforme hors ligne, questionnaire diffusé avant les sorties a I’abattoir...). La

diffusion via I’enseignant a la fin d’une séance en salle permet d’augmenter le taux de réponse.

Sexe des répondants

Pour le sexe des répondants, les femmes sont en majorité (83% en A4 et 69.7% en A3) comme

le montre les Figures 18 & 19 ci-dessous.
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mEHomme ®Femme B Homme ®mFemme

Figure 18 : Sexe des répondants de A3 (en %). Figure 19 : Sexe des répondants de A4 (en %).

Nous avons comparé ces resultats a la répartition par sexe des deux promotions concernées,
afin de voir si le fait de ne pas avoir 100 % de répondant a un impact sur nos résultats. Les

chiffres sont reportés dans le Tableau 11 ci-dessous.

Tableau 11 : Répartition par sexe entre la promotion compléte et la population des répondants.

Nombre | Valeur du Khi
détudiants | eS| Gargons el
A3
i 96 33
Promotion 129
((:ompléte) (74.4%) | (25.6%)
1.17 (p-value =
i~ 0.28>0.05)
i 69 30
Population de 99
Sépcr))ndants) (69.7%) | (30.3%)
Ad
i 115 27
Promotion 142
((:ompléte) (81%) | (19%)
0.2 (p-value =
oy 0.65> 0.05)
i 72 15
Population de 87
Eépgndants) (82.8%) | (17.2%)

Un test de khi deux a été appliqué et la p-value associée a ce test est de 0.28 pour les A3 et 0.65
pour les A4. Cette valeur est largement au-dessus de 0.05 ce qui nous permet de dire qu’il n’y
a pas de différence significative dans la répartition par sexe entre la promotion compléte et la
population des répondants. Nous pouvons donc interpréter nos résultats a 1’échelle de la

promotion complete.

Nous avons ensuite comparé ces chiffres aux données de 1’atlas démographique de 1’Ordre

National des Vétérinaires. En 2016, sur les 759 nouveaux inscrits a 1’Ordre, les femmes
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représentent 73% des primo-inscriptions, et 75% dans la tranche des 20-29 ans (Atlas

démographique vétérinaire, 2017). Ces chiffres sont dons comparables a nos résultats.

Choix professionnels

D’apres les résultats présentés sur la Figure 20, ¢’est la pratique mixte qui est plébiscitée (44.4%
des A3 et 44.8% des A4). Au sein des « mixtes », on trouve en téte les mixtes incluant la canine
(58% des A3 et 80% des étudiants de A4). Dans la population des vétérinaires canins en
exercice, ils sont 51% a avoir une activité canine pure et 69% ont une pratique mixte. Pour les
diplomés de I’ENVT spécifiquement, 50.6% exercent en canine pure et 68.1% en mixte. Nos
résultats sont inférieurs mais ce ne sont que des orientations, les choix définitifs se font a
I’entrée en cinquieme année et les étudiants peuvent exercer différemment & leur sortie de
I’école. Dans tous les cas c’est la pratique en clientéle canine qui rassemble le plus de
Vetérinaires.

50

45 44,4448
40 37,9
35

30

o5 232

20

Pourcentage (%)

15

10,1
10

6,1
’ 4,6 4,6
0
0 || -
Canine Rurale Equine NAC/Faune Autre (Non  Ne sait pas

sauvage praticien)

A3 mA4

Figure 20 : Pratique envisagée a la sortie de I’école pour les étudiants de troisiéme et
guatriéme année.

Au sein de la mixte on trouve ensuite les mixtes incluant la rurale, qui concerne 31% des
étudiants de A3 et 32% des étudiants de A4. En 2016, 22.2% des inscrits a 1’Ordre déclarent
une activité rurale pure ou mixte. Pour les sortants de Toulouse, 14.3% déclarent une activité

rurale pure et ils sont 24% en mixte. Cette différence peut étre expliquée par les changements
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d’orientations apres quelques années de pratiques pour les étudiants (conditions de travail,

éloignement géographique).

Pour les veeux suivants, ils sont minoritaires mais on peut noter que les étudiants se destinant a
étre non praticiens sont en augmentation (10% des A3, 4.6% des A4 a égalité avec les veeux
« rurale » et « NAC »). Ces pourcentages montrent bien la tendance a la diminution du nombre
de praticiens en exercice libéral en France, avec 738 vétérinaires qui sortent du tableau de
1I’Ordre en 2016 dont 39% qui ont moins de 40 ans.

Intéréts pour les tAches d’inspection

A la question concernant les taches d’inspection, d’apres les Figures 21 et 22, 31.2% des A3 et
39% des A4 I’envisagent (réponses « OUi » OU « ne sait pas ») mais seulement respectivement
7.1 et .10.3% répondent « oui » (7 étudiants de troisieme année et 9 de quatrieme année). Ces
réponses sont encourageantes sachant qu’en 2016 en France 2155 vétérinaires officiels sont
recensés, soit 11.8% de la population des vétérinaires inscrits & 1’ordre (Atlas démographique
véteérinaire, 2017). Le pourcentage plus élevé en A4 peut étre expliqué par le fait qu’une grande
partie des taches du vétérinaire officiel en abattoir est enseigne et mis en pratique en quatriéme

année.

Ne sait
pas
24%

Figure 21 : Envisagez-vous de Figure 22 : Envisagez-vous de
réaliser des tches d’audit et réaliser des taches d’audit et
d’inspection dans les abattoirs ? d’inspection dans les abattoirs ?
Résultats des A3 (en %). Résultats des A4 (en %).
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Parmi les répondants « oui », nous avons étudié la pratique auxquels ils se destinent. Quatre
¢tudiants (3 en A3 et 1 en A4) envisagent de passer par la formation ISPV a ’ENSV de Lyon.
Tous ceux qui envisagent I’inspection veulent faire de la rurale en pratique pure ou en mixte
sauf un étudiant de A4. Il a 4 hommes pour 3 femmes en A3 et un homme pour 8 femmes en
Ad.

Expériences en e-learning

Enfin, nous avons voulu savoir quelles étaient les expériences de étudiants en termes d’e-
learning au cours de leurs études (pas forcément au sein du cursus vétérinaire). 61.6% des A3
et 46% des A4 répondent avoir déja suivi des cours en e-learning. Or nous savons que les
étudiants en ont tous suivi de maniére égale au cours de leur cursus vétérinaire (comme nous
I’avons vu dans la partie 2). Nous allons plutdt répertorier les enseignement suivis et I’avis des
¢tudiants, qu’ils ont pu laisser en commentaires de la question. Les enseignements suivis sont
de type vidéo, documents textes ou évaluations. C’est souvent trop long pour les étudiants et
trop lourd a voir seuls voire peu pédagogique. Certains étudiants semblent avoir besoin d’un
réel accompagnement quand il s’agit d’e-learning. Les étudiants critiquent en particulier les
cours essentiellement en e-learning (c’est le cas de certains cours dispensés sur la plateforme
Vet@rusi du Pr Vaerwerde qui ne font pas 1’objet d’un cours présentiel). De nombreux
enseignants développent de 1’e-learning, passant quasiment tous par la plateforme Moodle :

Toxicologie, Génétique, Chirurgie, Epidémiologie, Anglais...

La population interrogée est principalement constituée de femmes, avec une activité mixte qui
inclut de la canine et/ou de la rurale en majorité. Ces données sont comparables aux données
de ['Ordre sur le panel des vétérinaires en exercice. La prédominance de la rurale nous
intéresse particulierement car ce contact avec des animaux de production peut déboucher sur
des tdches d’inspection. Les étudiants interrogés ont tous, au moins au cours de leur cursus
vétérinaire, eu ['occasion d utiliser [’e-learning. Nous allons maintenant étudier plus en détail
leur opinion sur l’e-learning et [’enseignement de la technique d’inspection des viandes a

I’ENVT.

2.2.2. Choix du support et des ressources complémentaires

Dans la partie préliminaire, une question visait a évaluer pour les A3 le pourcentage d’étudiants
ayant suivi le cours en ligne avant la sortie pedagogique (vidéo et/ou script), les résultats sont

présentés dans la Figure 23. Ce pourcentage s’éleéve a 92.9% ce qui est trés encourageant car il
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montre une volonté des étudiants d’apprendre grace a de nouveaux supports. La majorité des
étudiants ont vus la vidéos (72%, dont 54% avec le script proposé), seulement 21% n’ont

regardés que le script. 91% des étudiants n’envisagent pas d’autres support que la vidéo pour
ce cours.

Oui
93%

Les deux
39%

Figure 23 : Contenu suivi par les étudiants de troisieme année.

Nous avons posé€ la question du support aux A4 et de mani€re quasi €équivalente c’est un
PowerPoint animé, une vidéo ou un ensemble de photographies qui reviennent, voire une
association entre ces supports, par exemple des photos Iégendées, une vidéo complétée par un
support texte ou un PowerPoint avec une voix off, ce qui n’est pas sans rappeler le format choisi

pour le module des troisiémes années (Figure 24).

80
70 67,8
60,9

60
. 51,7
< 50
5
£ 40 34,5 33,3
e
3 30
[a

20

10

0

Vidéos Ensemble de | Fichier texte  Supportaudio  |PPT animé
photographies avec une voix
off

Figure 24 : Support envisagé par les étudiants de quatriéme année pour un cours en e-

learning.
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Pour le script, il a suffi pour 25% des étudiants mais est utile a indispensable pour 99% des
étudiants. Le support écrit est essentiel, tout comme des documents complémentaires. Parmi
eux, la présence d’une fiche bilan (69%) arrive en téte suivie de loin par des liens pour

approfondir, de la bibliographie, des schéma bilan ou un QCM en cours de vidéo (Figure 25).

De la bibliographie
7%

Autres
6%

Figure 25 : Ressources complémentaires a apporter — Réponses des A3.

Enfin, une question permettait aux étudiants de classer parmi 5 supports annexes ceux qui leur
permettent une meilleure assimilation. Nous avons calculé les coefficients de choix de chaque
proposition (Tableau 12). IIs sont tous proches mais la présence d’une fiche bilan avec les
notions essentielles est la mieux classée, en effet, elle revient en premiére position pour 55%
des répondants et en seconde position pour 31%. Suivent I’accés illimité au cours et la présence

d’un script avec un coefficient respectif de 3.2 et 3.1.

Tableau 12 : Classement des supports selon leur efficacité dans 1’apprentissage pour les

étudiants.

i, Coefficient
Proposition de choix
Une fiche bilan avec les notions essentielles a retenir 4,3
Un acces illimité au contenu du cours 3,2
Un acces au script du cours 3,1
Support papier prérempli a compléter pendant le cours 2,3
Prise de note pendant le cours 2,2
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2.2.3. Design attendu — Exemple d’une vidéo

La note la plus souvent associée au cours est de 4/5 (55.8% des répondants). Aucun étudiant
n’a attribué la note de 1 et 4 la note de 2. L’impression globale est donc bonne avec une note
moyenne de 3.7/5. Les commentaires apportés par les étudiants sont un aspect un peu trop lisse
de la présentation (pas assez vivant, trop lent), cependant les informations sont bien expliquées
et la vidéo permet une meilleure concentration que devant le script. Les deux formats se

complétent bien, seuls deux étudiants ne trouvent pas réel avantage a la vidéo face au script.

Une partie du questionnaire est centrée sur I’évaluation du design de la vidéo au travers de
question a reponse courte (Figure 26). Le design a été apprécié, 55% des étudiants attribuent la
note de 4/5. La note moyenne est de 3.9/5. Le débit est adapté, les animations sont en lien avec
I’audio, le design est travaillé et les couleurs sont bien choisies. Pour 79% des étudiants les
informations importantes sont bien mises en valeur, cependant il serait intéressant d’ajouter des
rappels de plan pour que les étudiants se resituent dans le cours. La prise de note est facile mais

9% des étudiants n’en ont pas eu le besoin avec comme raison la présence du script.

Le débit de l'enseignant est- Les animations sont en Il est difficile de suivre
il adapté au suivi de la Non  lien avec l'audio ? l'oral et de }Jrendre des
vidéo ? 0% il notes en méme temps ?

Non 9%

24%

Le design est travaillé ?

Le fond est
surchargé ? oui Les informations
7% importantes sont mises en
Les couleurs sont bien valeur ?
' choisies ? Non
Non 21%

12%
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=

Figure 26 : Evaluation du design de la vidéo par les étudiants.

Pour beaucoup d’¢tudiant la présence de I’enseignant pourrait étre optimisée avec plus

d’interactions avec le contenu, en effet actuellement la présence de 1’enseignant est inutile pour

77



%, des étudiants ayant visionnés la vidéo... Néanmoins 65.5% des A4 envisagent la présence de

I’enseignant sous la forme d’une voix off.

2.2.4. Données technigues

Le visionnage du cours était conditionné par I’inscription sur une plateforme indépendante de
Moodle. 72.6% des étudiants n’ont pas eu de probleme informatique pour visionner le cours.
Les problémes rapportés sont la création du compte (11 étudiants), le temps de chargement (26
étudiants) ou les difficultés de connexion (6 étudiants). 3 étudiants n’ont pas pu accéder au

QCM en ligne car la plateforme était inaccessible a ce moment-la (Figure 27).

Plateforme
hors service
4%

Fiqure 27 : Difficultés informatiques rencontrées par les étudiants de troisieme année.

Il serait intéressant de découper la vidéo en chapitre accessible directement, en effet
actuellement si un probléme de chargement apparait la vidéo recommence a ses débuts
occasionnant une perte de temps. La technologie n’a pas été un frein pour ce contenu ce qui est
positif car nous avons pu voir precédemment que le frein technologique est le troisieme frein a
I’e-learning (Barometre e-learning de I’AFINEF, 2015).

La vidéo visionnée durait 25 minutes, ce qui était adapté pour 38% des étudiants et trop long
pour les 62% restants. Pour 80 a 90% des étudiants, un module en e-learning ne peut durer plus
de 20 minutes, aucun ne souhaite une durée supérieure & 30 minutes. Il semblerait donc plus

efficace de multiplier le nombre de vidéos mais d’en diminuer la durée.
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2.2.5. Auto-évaluation

Une évaluation est proposee a la fin du module, pour 77% des A3 et 84% des A4 elle est utile
pour reprendre les points importants, développer des exemples, elle leur permet de rester
attentifs au contenu. Elle est d’autant plus efficace si la correction est directement proposée

(80% des étudiants) et expliquée.

2.2.6. Evaluation des besoins spécifiques a | 'enseignement d’HIDAOA

La seconde partie du questionnaire des quatriémes années est divisée en deux sous-parties. La
premiére concerne 1’enseignement de la réglementation autour des abattoirs, enseignement
réalisé lors de cours magistraux en promotion enti¢re. Ensuite est abordé 1’enseignement de la
technique d’inspection et des motifs de saisie essentiellement enseignée lors de séances en salle

puis de soties pratiques en abattoirs.

2.2.6.1. Analyse de |’enseignement actuel

Par rapport a la réglementation, I’enseignement est bien a treés bien pour 82.6% des étudiants,
il est bien organisé, donne des pistes pour ceux qui veulent en savoir plus. Les étudiants
regrettent quelques redondances avec 1’enseignement de troisieme année et le manque

d’applications pratiques des notions enseignées.

Par rapport a la technique d’inspection et aux motifs de saisie, les séances en salles sont bien a
tres bien pour 88.5% des étudiants. Notamment 1’acces au PowerPoint avant et aprés les TD
(en version complétée et annotée) est un réel bonus pour les étudiants. Les séances sont
dynamiques et interactives. La qualité et la quantité des photos sont les points négatifs de ces
séances. Pour les sorties a I’abattoir les avis sont partagés. Pour 14.5% des étudiants ces séances
sont essentielles pour appliquer ce qui est vu en salle, mettre en pratique, pouvoir toucher et
observer en 3D les viandes et abats. Elles sont moyennement utiles a inutiles pour 45% des
¢tudiants. En cause le temps de trajet par rapport au temps passé dans 1’abattoir, les conditions
(inhérentes au travail a I’abattoir) et surtout la disparité des motifs selon les groupes, les jours.
Globalement les étudiants voient peu de motifs lors des sorties et pour certains les séances en
salles sont équivalentes a une sortie a 1’abattoir en termes de connaissances acquises. Enfin,
étant donné que le stage oblige a 4 demi-journées en abattoir, pour de nombreux étudiants les

sorties et le stage sont redondants. Le taux de réponse a cette question est plus bas que les autres,
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en effet, étant donné un probléme logistique, 25 étudiants ne sont pas allés a 1’abattoir avant

d’avoir les questionnaires.

2.2.6.2.Perspectives d’améliorations

L’enseignement de la réglementation pourrait étre amélioré, comme le montre les résultats
présentés sur la Figure 28. Par exemple, par I’ajout de supports complémentaires de type
polycopié récapitulatif des notions ou fiches résumés des textes réglementaires ou une séance
de TD dédiée a ce sujet avec des cas pratiques et des mises en situation et pourugoi pas
I’utilisation de 1’e-learning au travers de tests ou de cours complets. Les documents

complémentaires doivent étre courts et synthétiques.

69,8

54,7

20,9
3,5 2.3
[— ——
Un polycopié Des fiches Des liens directs Une séance de TD Autre
reprenant les résumées des aux textes dédiée a ce sujet
principales textes reglementaires
notions réglementaires

Figure 28 : Perspectives d’amélioration pour I’enseignement de la réglementation autour des
abattoirs.

Concernant I’enseignement en salle des motifs de saisie, comme le montre la Figure 29, les
étudiants souhaiteraient pour la moitié une plus grande quantité de photographies et une
présentation des motifs de saisie qui soit hiérarchisée (par importance globale pour 71% des
étudiants ou par espece pour 52.4%). La qualité des photographies doit étre améliorée et un
support plus interactif, certains étudiants suggerent des photographies sous forme de quiz de

reconnaissance éventuellement faisable chez eux.
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Autre [} 35
Une hiérarchisation des motifs de saisie | || | NI :::
Plus de séances pratiques [l 105
Un support plus interactif (site.intemet, _ 337
PowerPoint, atlas photographique...) '
Des vidéos [N 17+
Une plus grande quantité de photographies | | | -0

Des photographies de bonne qualité || INlkRNGE NI 3o

Figure 29 : Perspectives d’amélioration pour 1’enseignement de la technique d’inspection en
salle.

La Figure 30 présente les améliorations possibles pour I’enseignement pratique de la technique
d’inspection. Pour parfaire cet enseignement, les étudiants souhaitent a 56% la création d’une
séance d’observation de piéce directement a 1’école, avec des picces d’autopsies ou d’abattoirs,
qui pourraient étre congelées pour créer un « musée » de Iésions. La présence de séances de
révision est appréciée pour 36.5% des étudiants. Enfin, une séance avec un vétérinaire officiel
pourrait étre ajoutée afin d’optimiser le temps passé a 1’abattoir, afin de mettre en pratique le

réle des vétérinaires de la mise en consigne a la prononciation de la saisie.

N
N 35

Autre = 35

Plus de sorties en abattoir
LIl

Une séance avec un vétérinaire officiel 235
I 03,

Plus de séances de reconnaissances sur
diaporama (type séance de "révision") NN 36 5

Une séance réalisée a I'ENVT avec des pieces
permettant d'illustrer les motifs de saisie I 56,5

Figure 30 : Perspectives d’améliorations sur ’enseignement pratique de la technique
d’inspection.
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2.2.6.4.Apports des prérequis

Comme nous 1’avons déja vu, I’apprentissage de la technique d’inspection et des motifs de
saisie fait appel a des notions issues d’autres domaines. Nous avons voulu évaluer les besoins
des étudiants en termes de rappels de ces notions sous forme de prérequis. L’avis est partagé,
57% des étudiants en ressent le besoin, pour les autres, ce n’est pas nécessaire avec ce qui est
fait actuellement. Les ¢étudiants souhaitent des rappels d’anatomie en priorité (par exemple sur
la localisation précise des nceuds lymphatiques), puis de physiopathologie, d’anatomie

pathologique et de réglementation (Figure 31).

Oui o
57% N

Autres
1% Rappels d’anatomie
pathologique

22%

Figure 31 : Apports des prérequis.

2.2.6.5.4pport de [’outil ASADIA

L’outil ASADIA est a la disposition des étudiants mais nous pouvons observer que 26.6% des
¢tudiants ne 1’utilisent pas voire ne le connaissent pas. Il a été utile pour 58% des étudiants
apportant 1’atlas de photographies de qualité qu’il leur manque. Cet outil permet également
I’acces a la liste officielle des motifs de saisie, il propose des commentaires détaillés et permet
de mettre en parallele deux photos similaires afin de les analyser et d’établir un diagnostic
différentiel. Compte tenu des réponses a la question sur les manques dans I’enseignement et le
nombre d’étudiants ne connaissant pas 1’outil, il semble important de plus communiquer sur

celui-ci lors des cours ou méme des séances en salle.
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2.2.7. Place dans |’enseionement

2.2.7.4.Données générales

La vision de I’e-learning par les étudiants avec ses points forts et ses freins est présenté en
Figures 32 & 33. Pour 88% des étudiants de A3 et 84% des A4 I’e-learning est un support
amené a se développer. La majorité des étudiants sont favorables a un remaniement de la
maniére d’enseigner. Les motivations et les freins cités sont classés de maniere similaire entre
les deux promotions. Les motivations principales sont la possibilité de travailler chez soi et de
gérer son temps. Pour les freins, tous les répondants admettent que 1’e-learning ne remplace par
un enseignant. Le constat pour les étudiants c’est que ce type de contenu est plus rapide et
efficace qu’un cours magistral, avec 1’augmentation des promotions, les cours en amphithéatres
ne sont plus pratiques, cela pourrait permettre de passer plus de temps en séances en salle en
plus petits groupes. L’e-learning pourrait étre en synthese sur les cours longs ou en cours
inversés. Cependant et ¢’est une remarque qui revient souvent, pour les étudiants ce ne sera pas
bénéfique si c’est en plus de tous les cours/TD qu’ils ont déja, s’ils n’ont pas le temps adapté
pour le travailler, soit a la maison soit sur une plage de travail personnel dans leur emploi du

temps.

Autr ) :
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Internet
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avec un
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Figure 32 : Vision de 1’e-learning pour les étudiants de troisiéme année.
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Figure 33 : Vision de I’e-learning pour les étudiants de quatriéme année.

En particulier pour la vidéo, elle permet les pauses et retour en arriére et donc d’adapter encore
plus le rythme de travail pour 1’étudiant. Tous les étudiants répondant « Non » a la question
avancent I’argument de 1’absence de I’enseignant lors d’un cours en e-learning. C’est le frein
principal dans I’enseignement et ¢’est pourquoi 1’e-learning doit étre amené en complément des
cours ou faire 1’objet d’une séance supplémentaire en salle pour permettre un temps
d’expression aux étudiants. Pour 91% des étudiants la séance retour sur le cours visionné est
utile a indispensable (elle est indispensable pour 1/5 des étudiants !). Pour 41% des quatriémes
années, cette séance est utile mais pas indispensable. Cette séance permet de répondre aux
questions, reprendre les points importants, mettre en application le cours au travers d’exemple
et discuter du contenu et de la forme de I’enseignement visionné (dans une logique d’améliorer

I’enseignement). Elle doit étre proche du visionnage (moins d’un mois) pour étre efficace.

Pour les étudiants qui suivent un cours en e-learning, ce cours peut venir en remplacement des
cours magistraux, mais pas des séances de travaux dirigés (la proposition initiale était « En
remplacement total des CM et/ou TD car tres complet » et de nombreux étudiants ont rayé la
mention TD). Si cet enseignement est en complément, il serait plutt apres le cours (48%) pour
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réviser qu’avant le cours. Cela sous-entend que 1’e-learning devient un outil de révision et non

plus d’apprentissage, ce qui n’est pas vraiment le but visé par les enseignants.

2.2.7.5.Pour I’apprentissage de la technique d’inspection et des motifs de saisie

Pour 96.5% des étudiants de quatrieme année ayant répondu au questionnaire 1’e-learning
pourrait étre adapté a I’enseignement de la technique d’inspection des motifs de saisie. Les
¢tudiants voudraient aborder des thémes comme la diagnose d’espece et la technique globale
d’inspection (actuellement disponible via un fichier PDF), les motifs de saisies (avec des
diagnostics différentiels sur des lésions semblables, des arbres décisionnels). Une mise en

situation d’un vétérinaire officiel a ’abattoir serait la bienvenue.

2.3.Discussion

La diffusion papier fait aussi que nous n’avons pas 100% de réponses aux questions ce qui
entraine des erreurs d’échantillonnage. De méme, la finalisation des questionnaires entraine un
biais, ils ont été distribués a partir de décembre, donc les premiers groupes n’ont pas eu le
questionnaire. Nous pouvons également regretter les 25 étudiants qui n’ont pas pu donner leur
opinion sur les sorties a 1’abattoir. Le premier abattoir visité est 1’abattoir d’Auch. Celui-Ci est
en travaux ne peut plus recevoir les étudiants. Donc le temps pour les enseignants de trouver
une solution alternative, certains groupes n’ont pas eu la premicre sortie avant 1’interrogation

et la remise des questionnaires.

Le taux de réponse reste convenable car nous avons varié la forme des questions (ouvertes,
fermées, semi-ouvertes), le questionnaire restait court et les questions s’appuyait sur des
éléments précis. Les questionnaires étaient distribués a proximité des séances ce qui évite les

biais de mémoire.

Dans la littérature, il est fréquemment notifié que dans les questions a choix multiples les
participants ont tendance a choisir les premiéres réponses car ils ont le sentiment que la réponse
classée premiere dans la liste est la meilleure réponse ; nous n’avons pas observé ce phénoméne

dans notre questionnaire.

Ce questionnaire a également permis une évaluation du module d’HIDAOA dans sa globalité
avec des remarques des étudiants sur I’ensemble de 1’enseignement, il apporte donc non

seulement sur 1’e-learning mais aussi sur la vision de I’enseignement par les étudiants.
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Nous avons remarqué que les étudiants envisagent leur pratique en mixte a 45% pour les deux
promotions. En effet, de nombreuses structures vetérinaires rassemblent des vétérinaires
exercant une activité mixte canine/rurale, comme nous le confirme les chiffres de 1’Ordre. La
présence de contact avec les animaux de production implique des connaissances en termes de
sécurité et salubrité des denrées alimentaires et notamment a I’étape de 1’abattoir. Cependant,
c’est un élément qui ne semble pas bien percu par les étudiants et surtout en troisieme année
car ils n’ont pas recu les cours sur I’inspection et ne mesurent peut-étre pas 1’implication des

vétérinaires libéraux.

Parmi les améliorations, les étudiants sont favorables a la constitution d’un musée des lésions
sous forme de pieces congelées et conservées. Cependant, de manic€re pratique c’est peu
envisageable, cela a déja été testé et les pieces se conservent mal. De méme ce questionnaire
fait ressortie 1’idée que les étudiants utilisent de maniére partielle les ressources a leur
disposition. Par exemple, pour I’utilisation d’AsaDia les étudiants apprécient 1’acces a la liste

officielle des motifs de saisie, mais celle-ci est déja a leur disposition sur Moodle.

3. Bilan : attentes des étudiants de I’Ecole vétérinaire de Toulouse

On peut retenir que les étudiants sont favorables a la mise en place de ’e-learning, qui est
d’autant plus intéressant au vu de la qualit¢ des amphithéatres et de I’augmentation des
promotions d’étudiants. Il permet a I’étudiant de gérer son temps, d’anticiper les séances en
salle et donc de les rendre plus efficaces. Le frein essentiel est 1’absence de I’enseignant.
Cependant, I’e-learning n’a pas vocation a remplacer 1’enseignement mais bien a le compléter.
La présence d’une séance retour est déja prévue et les questionnaires ont appuyés son

importance.

La plateforme utilisée peut étre Moodle, en effet, les étudiants et les enseignants y sont habitués
et cela n’engagera pas de temps pour la création d’un compte ou la connexion. Le frein
technique est absent car la maintenance est assurée par le service information de 1’Ecole

Vétérinaire. Les documents annexes s’il y en a seront accessible plus facilement également.

Les étudiants n’ont pas d’attentes précise sur le support, mais ils attendent des ressources
associées, et une interactivité importante (de I’enseignant s’il apparait sur la vidéo, avec des

QCM en cours de visionnage...).

La durée de chaque module doit étre inférieure a 20 minutes et dans 1’idéal entre 10 et 15

minutes. Les modules seront visibles (et a voir) avant les sorties pratiques a I’abattoir. Ils
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pourront étre visionnés plusieurs fois afin d’étre un outil de révisions. L’e-learning pourrait étre

organisé ainsi :

Q) L’enseignement de la réglementation autour des abattoirs : On peut envisager un
cours sous forme d’un PowerPoint animé accompagné de renvois aux textes de lois.
Une séance en salle avec des mises en situation et des cas pratiques peut venir

compléter I’enseignement.

(i)  L’enseignement de la technique d’inspection (avec diagnose d’espéce). Sous forme
d’une vidéo qui présente tout d’abord des rappels d’anatomie sur des schémas ou
des picces puis la réalisation concréte de I’acte d’inspection. Chaque abats/partie de
carcasse fera I’objet d’un module. Une fiche récapitulative avec des illustrations

(photo versus dessin anatomique) peut étre proposée en complément.

(iii)  L’apprentissage des motifs de saisies sous forme d’un PowerPoint animé commenté
par I’enseignant (en voix off), par organe ou par espéce agrémenté de photos et de
renvois au logiciel ASADIA (qui pourrait tout a fait étre la seule ressource
complémentaire). L’enseignement doit &tre hiérarchis€ par importance ou par

espece.

Concernant les sorties a 1’abattoir, méme si elles sont utiles pour mettre en pratique les savoirs,
la mise en place d’une séance d’observation de picces a 1’école est plébiscitée. Cette séance
pourrait permettre de réaliser les incisions, d’observer minutieusement les carcasses, et peut-
étre de travailler sur des carcasses sans lésion pour la diagnose d’espéce par exemple. Comme
vu précédemment, cela est difficilement faisable en pratique pour des questions de conservation
des piéces. L’outil ASADIA répond a de nombreuses attentes des étudiants (manque de
photographies, qualité de celles-ci, exhaustivité des motifs...), il semble trés utile de

promouvoir son utilisation par les étudiants.

Les étudiants peuvent s’auto-évaluer grace a des QCM d’entrainement en ligne qui sont ensuite
analysés lors d’une séance de révision avec un enseignant. Pourquoi pas proposer 1’évaluation

finale également via un QCM en ligne avec proposition immédiate de la correction
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CONCLUSION

Le role du vétérinaire officiel a I’abattoir est encadré par la 1égislation européenne. Il travaille
de pair avec les auxiliaires officiel dans le but de protéger la santé du consommateur et des
animaux. Il veille a ce que les animaux abattus soient bien identifiés et ne présentent pas de
contre-indications de santé a ’abattage. Apres 1’abattage il est le garant de la commercialisation
de denrées sires et salubres. Son inspection permet d’écarter les viandes sous réserve de la
rédaction d’un procés-verbal indiquant le motif de saisie. Les motifs de saisies appartiennent a
une liste harmonisée. L’enseignement de la technique d’inspection et des motifs de saisie est
réalisée dans les écoles vétérinaires. A I’Ecole Vétérinaire de Toulouse, cet enseignement est
dispense en quatriéme année de maniére théorique par des cours magistraux et des séances en
salle mais aussi par trois sorties dans les abattoirs de la région toulousaine. Cependant cet
enseignement connait des problémes logistiques compte tenu de 1’organisation des sorties et de
I’augmentation de taille des promotions. C’est pourquoi I’équipe enseignante souhaite faire

appel a I’e-learning pour la formation des étudiants.

L’e-learning ou enseignement a distance permet 1’acces international au savoir, I’indépendance
des apprenants et libére les contraintes de temps de I’apprenant et du formateur. La construction
d’un module est codifié et fait appel a 5 grandes étapes que sont I’analyse de la demande, le
design du module, son développement, le choix de la plateforme de dépdt et 1’évaluation.
D’aprés les études sont le sujet, les étudiants ou salariés ayant eu accés a de 1’e-learning
souhaitent un maintien de la formation présentiel. L’enseignement mixte est celui qui semble
le plus populaire et le plus adapté. En effet, 1’e-learning se fait discretement une place dans le
paysage d’enseignement francais et cet enseignement peut permettre de faire une transition en
douceur vers un enseignement essentiellement en ligne. Au sein des études vétérinaire, les
étudiants ont accés a 1’e-learning via Moodle, la plateforme utilisée pour le dép6t des cours et
des documents complémentaires. Certains enseignants proposent des cours complets en e-

learning.

La premicre étape de la conception d’un module en e-learning est 1’analyse de la demande et
c’est ce que vise notre travail. L’analyse des questionnaires nous a permis de dégager les
attentes des ¢tudiants sur la forme d’un module en e-learning, sa place au sein de I’enseignement
et en particulier pour I’enseignement de la technique d’inspection et des motifs de saisies des
viandes et abats d’ongulés domestiques. Les résultats obtenus sont tres encourageants et nous

permette d’envisager une amélioration de 1’enseignement d’HIDAOA et I’entrée progressive
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de I’e-learning dans 1’enseignement. C’est dans cette optique que s‘inscrit la thése de Lucie de
Magnienville qui a créé un module d’inspection du foie des ongulés domestiques. Il associe une
vidéo de 12 minutes et une fiche récapitulative de neuf pages résumant I’essentiel des exigences
réglementaires sur I’inspection du foie des ongulés domestiques et des rappels d’anatomie et de
diagnose. La vidéo est un montage de prise de vue avec commentaires audio présentant la
diagnose du foie et la technique d’inspection. Il a été évalué par une vingtaine d’étudiants et les

résultats sont trés satisfaisant.

L’e-learning a donc de 1’avenir au sein des études vétérinaire, il permet de s’adapter a la taille
croissant des promotions. Il ne saurait remplacer le présentiel car le métier vétérinaire est un

métier pratique qui ne pourra étre enseigné essentiellement a distance.
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ANNEXES

ANNEXE 1 : Bilan actuel des actions de rénovation de I'inspection sanitaire. (D apreés le
rapport « Mission abattoir », 2010)
Premiére thématigue : Inspection en abattoir

>

YV VY

L’¢laboration a venir, en collaboration avec les professionnels de 1’abattage, de guides
de bonnes pratiques d’hygiéne en abattoir de boucherie (GBPH) dans le cadre d’un plan
de maitrise sanitaire des risques (HACCP),

La formation en « pyramide » des inspecteurs au HACCP en abattoir,

La publication des critéres microbiologiques applicables aux carcasses d’animaux de
boucherie

La mise en place d’un réseau de référents nationaux en abattoir,

La mise aux normes communautaires d’hygiéne des abattoirs de boucherie en fermant
les abattoirs les plus mauvais sur le plan de ’hygiene des locaux et du fonctionnement
(classement 1V irrémédiable) a partir du ler janvier 2008, et en incitant les autres
(classement IV remédiable et classement I1I) a se mettre en conformité dans les
meilleurs délais (avant le ler janvier 2010),

Seconde thématique : Fonctionnement du service d’inspection

>

YV VYV V

La publication de la liste harmonisée des Iésions rencontrées en abattoir de boucherie
pour les saisies vétérinaires,

La publication de la liste des dangers et points d’inspections prioritaires en abattoir de
boucherie,

L’¢laboration de méthodes d’inspection avec des relevés de constats et des rapports
d’inspection harmonisés sous forme de grilles,

L’expérimentation d’une saisie informatisée harmonisée de ces grilles,

La publication d’un recueil relatif aux conditions d’hygiene, de sécurité et de
prévention, destiné aux agents des services vétérinaires chargés de 1’inspection en
abattoir,

Troisieme thématigue : Inspection en élevage

>

>

L’¢élaboration a venir, en collaboration avec 1’Institut du porc (IFIP), d’'un document
d’information de la chaine alimentaire (ICA) concernant la filiére porcine,
L’¢laboration d’un guide d’inspection relatif & [1’utilisation des médicaments
veterinaires en élevage pour un debut de contréle de second niveau en élevage
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ANNEXE 2 : Qualifications professionnelles attendues pour un vétérinaire désirant devenir
vétérinaire officiel dans un abattoir. (D aprés I’Annexe I du Réglement 854/2004 du 29/04/2004)

La législation nationale et communautaire relative a la santé publique vétérinaire, a la sécurité
alimentaire, a la santé animale, au bien-étre des animaux et aux substances pharmaceutiques

Les principes de la politique agricole commune, les mesures de soutien des marchés, les restitutions
a l'exportation et la détection des fraudes (y compris dans le cadre mondial : OMC, SPS, Codex
Alimentarius, OIE)

Les connaissances de base en matiére de transformation des denrées alimentaires et de technologie
alimentaire

Les principes, concepts et méthodes des bonnes pratiques de fabrication et de gestion de la qualité

La gestion de la qualité avant récolte (bonnes pratiques culturales)

La promotion et l'utilisation de I'hygiéne alimentaire et de la sécurité alimentaire (bonnes pratiques
d'hygiéne)

Les principes, concepts et méthodes de I'analyse des risques

Les principes, concepts et méthodes du systeme HACCP et I'utilisation de ce systeme tout au long de
la chaine de production alimentaire

La prévention et le contr6le des risques d'origine alimentaire pour la santé humaine

La dynamique de population des infections et intoxications

L'épidémiologie diagnostique

Les systémes de suivi et de surveillance

L’audit et 1'évaluation réglementaire des systémes de gestion de la qualité des denrées alimentaires

Les principes et les applications au diagnostic des méthodes modernes d'examen

Les technologies de I'information et de la communication liées aux mesures vétérinaires en rapport
avec la santé publique

Le traitement des données et les applications de la biostatistique

Les enquétes sur l'apparition de maladies d'origine alimentaire chez les &tres humains

Les aspects pertinents en ce qui concerne les EST

Le bien-étre des animaux pendant I'élevage, le transport et I'abattage

Les questions environnementales liées a la production alimentaire (y compris la gestion des déchets)

Le principe de précaution et les préoccupations des consommateurs

Les principes de la formation du personnel intervenant dans la chaine de production
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ANNEXE 3 : Liste des motifs pour lesquels une viande peut étre déclarée impropre a la
consommation humaine. (D aprés le Réglement européen n°854/2004 du 29/04/2004)

Animaux n’ayant pas été soumis a une inspection ante-mortem

Animaux dont les abats n’ont pas été soumis a une inspection post-mortem

Animaux morts avant I’abattage, mort-nés ou in utero ou de moins de sept jours

Animaux suspects d’une maladie pour laquelle des régles de police sanitaire sont établies a I’échelle
européenne. Ces maladies sont listées dans la directive européenne 2002/99 (Directive (CE)
n°2002/99 du 16/12/2002)

Animaux atteints d’une maladie généralisée

Non-conformité aux critéres microbiologiques fixés par ’Union européenne

Présence d’une infestation parasitaire*

Présence de résidus ou contaminants en quantité supérieures aux niveau fixés par ’'Union européenne

Contenant des résidus de substances interdites ou d'animaux traités au moyen de substances interdites

Foies et de reins d'animaux de plus de deux ans originaires des régions connues pour la présence de
métaux lourds dans I’environnement

Traitées illégalement au moyen de substances décontaminantes, de rayons ionisants ou ultraviolets

Contiennent des corps étrangers

Présentent un taux de radioactivité supérieur au taux maximal autorisé

Proviennent d’animaux émaciés

Présence de MRS

Présence de contaminations fécales par souillure ou autre

Contiennent du sang qui peut induire un risque pour la santé publique ou animale ou provoquer une
contamination au cours du processus d’abattage

Peuvent apres examen par le vétérinaire officiel présenter un risque pour la santé publique ou animale

*Des exigences particulieres selon 1’espéce peuvent faire office d’indication contraire.
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ANNEXE 4 : Liste des motifs de saisie appartenant a la liste A d’apres le référentiel de la
DGAL de 2013. (D apres la note de service DGAL/SDSSA/N2013-8180 du 06/11/2013)

Numeéro
d’ordre

Motivation en fait

Cat|
SPA]

Motivation en droit

Définition
Précisions
Observations
a l'usage des services d’inspection en
abattoir

Eléments de communication

Abcés non spécifiques

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Annexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
Les viandes [ ] si elles présentent des

Le terme "abcés” est a réserver pour les tissus
mous. Correspond a un seul abcés ou plusieurs

1 4 localisation unique 2 |anérations physiopathologiques, des anomalies | dans un méme organe ou un méme territoire de
de consistance, [._ ], des anomalies drainage lymphatique
organoleptiques [..]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Abces non spécifiques Annexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
2 A localisati onps q Les viandes [.._] si elles présentent des Le terme "abcés” est a réserver pour les tissus | Foyers infectieux mis en évidence
multinles 2 | aitérations physiopathologiques, des anomalies |mous. dans plusieurs organes
P de consistance, [...], des anomalies
organoleptiques [.]
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Annexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Abcés hépatique de grande taille en lien avec
3 Abces par corps Les viandes [...] si elles présentent des une réticulite traumatique. Présence
étranger 2 | aitérations physiopathologiques, des anomalies |d’adhérences avec le diaphragme ou le tube
de consistance, [._], des anomailies digestif
organcleptiques [..]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) ! ) . !
4 {Abcés I es viandes [...] si elles présentent des Sa;ﬂg[g;'gf deenrléaiisxzigr? :L%T’Zigx? énéral labcés du foie consécutifs a une
mphalophlébitiques 2 laitérations physiopathologiques, des anomalies 2 P g infection du cordon ombilical
de consistance, [..], des anomalies
jorganoleptiques [...]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) lAbcés multiples liés a un passage
N . lLes viandes [...] si elles proviennent d'animaux . [d"agents infectieux dans le sang et
5 fAbces pyahemiques 2 bLittemts d'une maladie généralisée, telle que la [aisie totale justfice idonc dans tout le corps. Risque élevé
septicémie, ia pyohémie, la foxémie ou fa @ l]a consommation.
virémie généralisée ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 ISaisie du foie en I'absence de signe de
?Qg?fi(aenld\:?mOns:leﬁgsplﬁées:n;ei:aﬂ:ea P pychémie labcés du foie souvent associés a un
[3 IAbcés pyléphlébitiques | 2 L térations pr{-];'gioparhmggfques des anomalies |EN lien possible avec une parakératose du letat d’acidose du rumen dont l'origine
Lie consistance, [ des anomalies Fumen. peut étre un déséquilibre alimentaire
organoleptiques(...] ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
annexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinea p) Résultat de I'infection spécifique de lal
7 Iactinobacillose/ I es viandes [ .. ] si elles présentent des Pour toutes les espéces sauf le porc lanaue ou de Ia machoire dite
ictinomycose 2 hLitérations physiopathologigues, des anomalies e | agn e de bois »
de consistance, [._.],des anomalies g )
organoleptiques|...] ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lajterations et jannexe | Section |l Chapitre V - § 1 alinéa p) lLes termes « purpura » ,« infiliration Petites hémorragies disséminées
g lanomalies - tiquetage lLes viandes [...] si elles présentent des hémorragique » et « hémangiopathie idans les muscles, apparaissant lors
musculaire q g 3 latérations physiopathologiques, des anomalies |myohémorragique » ne doivent plus &tre utilisés [de abattage, liées a une fragilité des
jde consistance, une saignée insuffisante [ __],des ppour caractériser le tiguetage musculaire vaisseaux sanguins
lanomalies organoleptigues!. .
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 . —
|altérations et annexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) gg‘ézL?vcrg?:snta‘g;?élf.;ilc?n:at;g;iﬁuefage (inhalation [raches ou plages rouges
- - [ es viandes [...] si elles présentent des - disséminées dans les poumons,
s azm}"g?;fe' liquetage | 3 Lrsrations physiopathologiques, des anomalies g%:s;gad:nsu:ﬁ_'g?;P:hygiapu;rgl:gf)’en tre |apparaissant lors de I'abattage
p e consistance, une saignée insuffisante [ ] des oo éwgsf (passag 9 (inhalation de sang)
|anomaiies organoleptiques|._.J P
Réglement (CE) 854/2004 du 29 awril qu Petites hémorragies disséminées sur
Ialtérations et fgg?:nldgsc[n?Ins:leigs,%l:;:nie%l:daey:ea P LLe tiquetage rénal (terme a utiliser) correspond a |es reins, particuliérement chez les
10 ?gﬁ:‘:\lﬂalles tiquetage | 3 [opeoouene physiopathologiques, des anomalies [des hémorragies rénales sur un tissu sain II:s;;aagpﬁ;lssséaﬂ:jg}rﬁsadﬁté sos
Jde consistance, une saignée insuffisante [ ] des va\ssea%xl sanquins g
janomalies organolepligues|...] g
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|lterations et
|anomalies :

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
ILes viandes [...] si elles présentent des

IConcerne uniquement les étapes postérieures a

[odeur et couleur anormales le long
lde r'os (le plus souvent dans la

1 . L "abattage proprement dit . stockage, atelier de  |cuisse).
putréfaction profonde lalterations physiopathologiques, des anomalies Hecoupe Développement de bactéries dans Ia
(puanteur d'os) lde consistance, une saignée insuffisante [._], p rofondpepur des masses musculaires
Ides anomalies organoleptiques ; p
Réglement (CE) 854/2004 du 23 avril 2004
Iltérations et lannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) ; . . R .
o } ; < IConceme uniquement les étapes postérieures & |Développement de bactéries en
12 anomalles - LE‘? qudss [-..] s elles presentent des "abattage proprement dit : stockage, atelier de  [surface des masses musculaires ou
putréfaction lalterations physiopathologiques, des anomalies Hecoune lies cavités
superficielle (limon) lde consistance, une saignée insuffisante [...], p
ldes anomalies organoleptigues
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAltérations et fgge;?:nld\:sc[m}nslflr::ff:%trre‘es:n}gnl gg;ea 2] IConcerne uniquement les étapes postérieures a
13 ?_E;?s;f;s laltérations physiopathologiques, des anomalies e‘:b‘?gggf zropremem dit  stockage, découverte
e consistance, une saignée insuffisante|...], des pe-
lanomalies organoleptiques ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Il <'agit de souillures lors des
::}gﬁgﬁg: _est suillures ﬂg?i?;ngig?'oj”s'j' e%':;p't;e.es:n}gn} gggea P} i sagit de souillures lors des opérations pérations d'abattage telles que ° bile,
14 - p [I"abattage telles que : bile, écoulements d’abcés [ecoulements d’abces, graisse de
autres que liees au [aitérations physiopathologiques, des anomalies | .o a0 (oo chaine
contenu digestif lde consistance, une saignée insuffisante [._], g
Ides anomalies organoleptiques ;
[Toutes les contaminations visibles
Itoutes les contaminations visibles des viandes |3 V1andes lors des opérations
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 ors des opérations d'abatfage liées au contenu \c“;ab%?g%?ji"i?ufa &3?2‘335%‘2 au
fultérations et annexe 1 Section Il Chapltre v —§ 1 ainéas) (16 'appareil digesti (de fa bouche au rectum) y | 2800E A S0 2 TR L T
15 anomalies : souillures lLes viandes [.. ] si effes%résen_fe??f une ) ompris celles résultant de contacts avec le cuir : comacl)syavec Ee cuir
[rongine digestive lcontamination fécale, par souiliure ou autre ; iz%lﬁ::sligsﬁsgp\?a:ia: ;Lc'r':i?ljn‘i e:éiﬁ:’::sn' [Souillures d'cesophage, d'incident
ar contacts du cmg : id"éviscération, incidents liés a la
P o ligature du rectum, souillures par
contacts du cuir.....
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Fonte musculaire plus ou moins
?gg?af:nldgg?lirnslflei'gipltrrées\e”n_gn: ;ggea ] ICorrespond a une amyotrophie localisée a un  Etendue, responsable d'une
16 lwmyotrophie localisee L terations pnj«-'.saopamo&fg'fques des anomalies Imembre. Si 'amyotrophie est généralisée, utiliserdissymétrie de la carcasse, et
e consistance, [ ], des anomalies e terme cachexie. isrf;gzﬁgallee a une fracture, une
organoleptiques ; -
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) . . L I Inflammation d'une articulation
) ; A Le stade évolutif sera apprécié en priorité par R : y
17 jarthrite unique Le.'?‘ wa_ndes[. '}.Sj elies presentent des " lexamen de la réaction lymphonodale concernée [Lorigine {tr._:umat_lque oy_\nfectleuse}
altérations physiopathologiques, des anomalies ldans toutes les espéces ket le stade évolutif conditionnent la
ke consistance, [...],des anomalies P [écision du service d'inspection
rganoleptiguesy...]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 |A partir de deux articulations atteintes. Inflammation de plusieurs
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Le stade évolutif sera apprécié en priorité par  farticulations. La localisation, I'origine
18 larthrites muttioles I es viandes [.__] si elles présentent des I'examen de la réaction lymphonodale concemnée jtraumatique ou infectieuse) et le
p laltérations physiopathologiques, des anomalies |dans toutes les especes. L'utilisation de ce mofif [stade évolutif conditionnent la
ke consistance, [...] des anomalies nimplique pas nécessairement une décision de  jdécision du service d'inspection
rganoleptiques [._.J iaisie totale.
Réglement (CE) 85472004 du 29 avril 2004
finnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) [Saisie partielle poumons et cceur en I'absence de .
19  [Proncho-pneumonie Les viandes [.. ] si elles présentent des igne de généralisation Infection pulmonaire en évolution
Fibrinocongestive laltérations physiopathologiques, des anomalies
le consistance, [...], des anomalies
rganoleptigues
Réglement (CE) 85472004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Infection pulmonaire avec présence
o¢  Proncho-pneumonie L es viandes [ .. ] si elles présentent des Baisie partielle poumons et cceur en 'absence dej, mucus?et de pus dans \gs
Inmucopurulente lltérations physiopathologiques, des anomalies signe de généralisation bronches P
e consistance, [...], des anomalies
rganoleptigues ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 .
N ; - Infection pulmonaire avec nécrose et
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa 1) . .
) : . . odeur gangréneuse caractéristique
21 Broncho-pneumonie Les viandes [...] si elies proviennent d'animaux | .4 4o lSouvent causé par une fausse

pangreneuse

atteints d’'une maladie généraiisée, telle que la
epticémie, [a pyohémie, la toxémie ou la virémie

Enéralisée

[églutition (« fausse route, erreur de
ieu»)
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Broncho-pneumonie :

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
les viandes [...] si elles présentent des

22 Breuse 3 |aérations physiopatnologigues, des anomaies ISaisie partielle poumons ICicatrice d'infection pulmonaire
ie consistance, [...], des anomalies
rganoleptiques
" nexe 1 Secton IV Chapiie (X -F 2 aladie réputée contagieuse,
23 pruceliose aigus 2 |Les viandes provenant d'animaux chez lesquels |Saisie totale ransmissible a 'homme
Lesions de) inspection past-mortem a permis de mettre en hdeclqratlon obligatoire des cas
Evidence une brucellose aigué. umains)
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
24 achexie 3 IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa q) inclut 'amyotrophie géneéralisée. aigreur associée a une fonte
I es viandes [.._] si elles proviennent d'animaux  [Synonyme = étisie Imusculaire
Emaciés ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Dépdt anormal de sels calcaires,
25 |ealcinose 5 lLes viandes [...] si elles présentent des essentiellement sur les plévres,
lftérations physiopathologigues, des anomalies parfois I'endocarde et la paroi interne
ke consistance, [.. ], des anomalies [des grosses artéres
rganoleptigues ;
e o o o, pecion gt s
. | es viandes [...] si elles proviennent d'animaux repL!tee contagieuse pour loutes I?S
26 [Charbon (Leésions de) [ o |0 e raradie généraiisée, telle que ia [espéces animales, fransmissible a
P . P - "homme (declaration obligatoire des
gpf{cemig, la pyohémie, la foxémie ou la viremie as humains)
énéralisée ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 . . . . . .
pinnexe | Section I Chapitre v - § 1 alinéa p) ;gﬁr?tz:tls:r:;r:g)gLil'inlt;;ggg;ssgfcqé[’eudnei parte ICouleur rouge anormale, plus ou
27 Qongestion diffuse de Le.?‘ viandes [.. ] si elles presentent des isce t de la carcasse, pratiquer la saisie Imoins étendue, de certafnes arties
"Intestin 2 fmérations physiopathologiques, des anomalies ISCeres el : - Pratgus . - ’ p
e consistance, une saignée Insuffisante. des partielle de I'intestin et Elu mesentere. (Avis ke I'intestin
nomalies orqc;nofeptmues ’ lnses du 10.12.2010 n°2008-5A-0308)
églement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
nnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Rougeur de 'ensemble de la
28  [Congestion généralisée| 5 [Les viandes [ ] sf elles présentent des arcasse traduisant une maladie en
ftérations physiopathologiques,[...] des evolution
nomalies organoleptiques [...J
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
- . lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) ICirculation d’agents infectieux ou
29 g‘?:égﬁzm)grgzr;:;ausee 2 fes w‘andles [-.]si elles proviennent danimaux s ocome i3 congestion active (phase vasculaire) oxiques dans |e sang . rougeur et
multiples jptteints d'une maladie généralisée, teile que la petites hémorragies dans de
epticemie, la pyohemie, la toxémie ou la virémie nombreux tissus.
énéralisée
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 " . .
Angexe I Se(ctmn Il Chapitre V - § 1alinéap)  [Terme & réserver aux abats (fole, rate) et par Cg&?ffé'é’; guupeggf“:‘:iﬁ;&ao'd”e
20 Congestion passive 3 Le.'j; viandes [...] si elles présentent des lextension aux pannes en contact chez le porc. becumulation de sang dans un
fitérations physiopathologiques, des anomalies [Terme consacré par l'usage, le terme anatomo- rgane consécutif 4 un trouble de Ia
Je consistance, [...], des anomalies pathologique exact etant « stase sanguine ». irculation
rganoleptigues ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
Les viandes [...] si elles présentent des
3 [Fouteur anormale 3 fanérations pf{ysj;oparhompg:ques, des anomalies
e consistance, une saignée insuffisante, des
nomalies organoleptiques ;
&glement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
nnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) lColoration noiratre diffuse (fin
ap  [Couleur anormale - es viandes [...] sl elles présentent des [Saisie du ou des poumen(s) et des nceuds iqueté) des poumons lice
anthracose pulmonaire | 3 |aitérations physiopathologiques, des anomalies |ymphatiques pla ‘ p "
inhalation de poussieres
le consistance, [.. ], des anomalies
rganoleptigues ;
Réglement (CE) 85472004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
a3  [Couleur anormale Les viandes [ ] si elles présentent des Coloration grise & brun clair du gras. Comprend [Coloration anormale du gras (gris a
keroidose 3 Ritérations physiopathologigues, des anomalies |les agneaux a graisse de couleur bise. run clair).
e consistance, [...], des anomalies
rganoleptigues
Réglement (CE) 85472004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) IColoration noire sur différents tissus
a4  [ouleur anormale Les viandes [ ] si elles présentent des séreuses, méninges, poumon,
mélanose 3 Ritérations physiopathologiques, des anomalies oie...) liée a un défaut de
Ke consistance, [.. ], des anomaiies 'embryogénése
rganoleptiques
Réglement (CE) 85472004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) IColoration brun chacolat a noire des
a5  [couleur anormale s Les viandes [._] si elles présentent des Feins liée a l'accumulation de

pchronose

pitérations physiopathologiques, des anomalies
Ke consistance, [.. ], des anomaiies
rganoleptiques

pigments. Occasionnel chez les
lanimaux agés
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36

ICouleur anormale

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
Ies viandes [ ] si elles présentent des

IColoration brun chocolat des os liée a

bstéohémochroma-tose| 2 hitérations physiopathologiques, des anomalies n défaut métabolique ,
He consistance, [.. ], des anomalies
rganolepligues
| Regtment (o) soaz0os 2 200a o e ot
Cystlcen;ose » lannexe | Section Il Chaplirf: V- § 1alinéa h) barasite de intestin de Fhomme pour
37  musculaire localisée 2 [Les viandes [.._] si elles présentent une s |arves rencontrées chez les
orme vivante 'nf?sfafr':?n parasifaire, sauf indication contraire bovins, de lintestin du chien pour
prévue a la section IV ; : . N
: elles rencontrées chez les ovins.
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Féﬁze."f;diﬁgseg r;:;';'ﬁ:géﬂ?:sgﬁ
ysticercose lannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa h) e \’hl-)mme pour les larves

38 musculaire généralisée | 2 _Ler; ‘;’armes[ 1 ? elles pr?'_se;fe;;_t une trai Fencontrées chez les bovins, de

L:]féfuae ??apgre{g;i):{f/’ :sau /ndication contraire "intestin f:lu chien pour celles
: Fencontrées chez les ovins.
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Presence dans le muscle de larves
: - Imortes de ténia - Fadulte est parasite
Cysticercose ) [Annexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa h) e Iintestin de rhomme pour les
39 muscula'ire’ \opqlisee o |Les viandes [...] si elles présentent une arves rencontrées chez les bovins
orme dégénerée nfestation parasitaire, sauf indication contraire - " - :
brévue 4 la section IV - jde lintestin du chien pour celles
: Fencontrées chez les ovins.
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
bysticercose lunnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa h) « Boule d'eau du boucher »

40 hépatopéritonéale 2 |Les viandes [.. ] si elles présentent une présence de larves d'un ténia du
nfestation parasitaire, sauf indication contraire hien en surface des viscéres)
prévue & la section {1V ;

IChangement de consistance de la
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 graisse, qui durcit et s'imprégne de
[Annexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) D'origine traumalique (gros boul de poilrine alcaire. Souvent en relation avec

41 Cytostéatonecrose 3 [ es viandes [ ] si elles présentent des ; igraisse de couverture) ou d'origine métabolique ne affection du pancreas ou des
pitérations physiopathologiques, des anomalies int Feins (graisse interne) ou avec des
He consistance, [...Jdes anomalies (graisses intemes) raumatismes (graisse de couverture)

rganoleptiques ; Peut s'accompagner d'un
pmaigrissement.
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lunnexe | Section |1 Chapitre V - § 1 alinéa p)
42  [permite non parasitaire Les viandes [...] si elles présentent des Conceme les lésions de la peau et des tissus Inflammation de la peau de nature
ou lésions de) 2 hitérations physiopathologiques, des anomalies sous-jacents. Inclut les aphtes nfectieuse ou allergique
e consistance, [...], des anomalies
rganoleptigues ;
Ce motif englobe toutes les Iésions imputables a
[deux affections qui sont soit la fasciolose soit la
dicrocoeliose c'est-a-dire les lesions de
pistomatose sans Réglement (CE) 854/2004 qu 29 avril 2004 cholangite, etiou Iithiase biliire (avec douves ::E;?;ZE?;:;‘L;Z’%? g:: P
pbservation de douves finnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa h) mortes et nécrosées) etiou les abcés L ans identification du parasite dans le

43 | l'ouverture des 4 |es viandes [...] si elles présentent une distomiens,et/ou lymphadénite €osinophilique foie de Fanimal. Des pertes

ranaux biliaires nfestation parasftaire, sauf indication contraire  sub aigué parasitaire, et/ou des lésions G‘hépm‘méconomiques sont généralement
Lésions de) prevue a fa section IV | |nlersl|1\e|le chrumque . - Fesociees a cette maladie

Le motif de « sclérose hépatique » est a réserver

laux Iésions du foie sans lien apparent avec la

distomatose
Distomatose avec Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 m;'rgg‘gtr'g:o%:;‘:‘;:ﬁ gg: ;gﬂigg
gblservallun de douves Anne)_(e | Section I_\ Chapnrf: V-§ 1alinéa h) bvec identiication du parasite dans le

44 | louverture des 3 |Les viandes [.. ] si elles présentent une oie de Ianimal. Des pertes

ranaux biliaires nfestation parasftaire, sauf indication contraire : conomiques sont généralement
Lésions de) prevue a la section IV | I "
pissociges a cette maladie
[églement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 [Echinococcus granulosus - localisation . -
i [omoscocse | [ Seclonll Cuite 5 Taniah)  papicieminthapsiave sioupumoare s [IiSece o v un s
Lésions o) nfestation parasitaire, sauf indication contraire kystes hydaliques. Saisie systematique foie et Lo possible a partir du chien infesté.
prévue a la section IV | peumans
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
46 Emphyséme | es viandes [.. ] si elles présentent des |Lésion secondaire & des ruptures
pulmonaire 3 hiérations physiopathologiques, des anomalies [alvecles pulmenaires
e consistance,[ . ], des anomalies
rganoleptiques [...]
inflammation des valves cardiagues
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 en lien avec une pathologie
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) nfectieuse générant un risque de
a7 Endocardite fibrineuse | 5 | es viandes [...] si elles proviennent d'animaux lsepticémie (circulation d’agents

ptieints d'une maladie généralisée, telle que ia
lsepticémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
pénéralisée ;

nfectieux dans le sang). La
consommation de viande ou d'abats
provenant de ces animaux représente
un risque pour la santé publique
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Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004

3 N ) o
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) - L
48 Endocardite fibreuse | (2 [-88 viandes [ ] si elies présentent des ggrerzezlsepl;gc:ca é;gg&c:rrgg;;g;?gé? Sr?rg;tsgen Inflammation des valves cardiaques
chezf/Erations physiopathologiques, des anomalies Faison dun p'nrtage éventuel du bacille du rouget icatrisée
e consistance [...J,des anomalies
porcyorganoleptiques|...]
Lors de congestion de la muqueuse intestinale
[+/- congestion du mésentére + /- inflammation ou
. ! congestion ganglionnaire mésentérique +/-
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 i - )
2 |annexe I Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) ”gﬁ?g:?:i;; hees';‘:ga‘?:f;t‘glt?:tmr?,'rf;n*;é' une [nfiammation de Iintestin. La
- (1 silLes viandes [...] si elles proviennent d'animaux pert 9 - Letre p " consommation de viande ou d'abats
49 E nterite congestive , e N [saisie fotale au motif « entérite congestive ». - p
pefilteints d'une maladie genéralisée, telle que la [ Avis Anses du 10.12.2010 n°2008-SA-0308) provenant de ces animaux représente
) szife{?sﬂéeé l.a pyohémie, la toxémie ou la virémie lSuspicion de salmoneliose en présence d'un n risque pour la santé publique.
4 : epaississement de la muqueuse intestinale et de
Iésions de typhlo-colite fibrineuse voire
nécrotique.
2 Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
(1si ?ggiT:nld::ff“?rnsr! Ieﬁgg‘gﬁgz:n;e%a;;;?ea P IComporte : les entérites d’origineparasitaire IComprend les entérites d'origine
50  [ntérite fibreuse Rsafréfarfons physiopathologiques, des anomalies (cesophagostomose) parasitaire._
e consistance [...], des anomalies
) prganoleptiques.
2 Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéap) .
5  [neente (1 silLes viandes [ ] i elles présentent des Comprend les Iésions de paratuberculose chez les C;’g&'sg;ﬁ;:ﬁg: %es bovins et
hypertrophiante kltérations physiopathologiques, des anomalies |povins et d'iléite du porc a Lawsonia intracellularis. p,, .
MRS ; [d'iléite du porc
e consistance [...J,des anomalies
) prganaleptiques[ ]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section |l Chapitre V - § 1 alinéa p)
Fscarres et autres L es viandes [...] si elles présentent des .
52 plaies cutanées 2 laltérations physiopathologiques, des anomalies Conceme les porcins
Ide consistance, [...], des anomalies
prganoleptiques ;
53  |3ale (Lésions de) 2 Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Conceme les Iésions de la peau et des tissus Inflammation de la peau provoquée
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) sous-jacents par la multiplication d'un acarien.
Les viandes [...] si elies présentent des IContagieux entre animaux.
ltérations physiopathologigues, des anomalies [Transmission possible 4 'Homme
e consistance, [...], des anomalies par contact.
prganoleptiques ;
Reglement (CE) 854,'2004 du 29 avril QQOd lSaisie totale dans tous les cas \n_fecllon grave secunda'\rg au
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) Ce moti est a utiiser pour Ies cas de gangréne [développement de bactéries
s fomrene 2 fesvandesL )i cles provnnent AL e cue wscares s pa s seon _ IIGrTSE L corsommatende
lsepticémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie ‘eeluré!:iglrlzﬁgfn (cf péritonite, broncho-pneumonie lanimaux représente un risque pour
énéralisée ; P a santé publique.
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 A
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Le nceud lymphatique correspondant peut éire de P.:?:Qﬁ;igﬁ::ﬁngnde?{;%gimoms
55  Hémarthrose 1 L es viandes [...] si elles présentent des olume et de consistance non modifies ou rouge onditions g'élevage et de transport
pltérations physiopathologiques, des anomalies |en periphérie, ou présenter un aspect marbré bes animaux si ceg lésions snntp
e consistance, [...], des anomalies rouge ou totalement rouge .
5 a Téquentes.
prganoleptiques ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 ILésions du foie évoquant la
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) présence de salmonelles. La
56 Hépatite insulaire 2 | es viandes [...] si elles proviennent d'animaux isible en cas de salmonellose aigué du veau. onsommation de viande ou d'abats
hécrosante latteints d'une maladie généralisée, felle que la  [Motif de saisie fotale dans tous les cas provenant de ces animaux
lsepticémie, la pyohémie, la foxémie ou la virémie représente unrisque pour la santé
généralisée ; publique
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 . -
lAnnexe | Section Il Chapitre V- § 1 alinéap)  [Chez le pore, le terme d'ascaridose parfois utilisé, ;?f:g":ulr"lz"fg?;gzzés {E:;Zi de
57 Hépatite interstitielle 3 | es viandes [.. ] si elles présentent des lié a I'etiologie parasitaire est a remplacer par le assage de larves de parasites
fibreuse Bltérations physiopathologiques, des anomalies [terme qualifiant la Iésion du tissu hépatique. pAscaEis dont I'adutte vﬁt dans .
ke consistance, [ ], des anomalies Fintestin du porc)
prganoleptiques ; P
. (nflammation grave du foie
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 3 " "
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa ) g’[zgvgr?;e&zgiiglE:Llj.lltz?(?nue dans
58 Hépatite toxi- 5 |Les viandes [ _]sielles proviennent d'animaux |« Foie feuille morte » e s%ng La consommationqde
niectieuse zge;:éfgrgfgnzma‘;anug;?eezl;f;;r{sée;;eritegL:;'{é?me Motif de saisie fotale dans tous les cas Wiande ou d'abats provenant de ces
é?'léraﬁse‘é X Py ! |animaux représente un risque pour
u i a santé publique.
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Destruction des structures internes
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) ISi la IEsion rénale est post-infectieuse, il y a risque iU rein et accumulation ancrmale
. | es wiandes [...] si elles présentent des [d'odeur urineuse (cbstacle a I'coulement urinaire)[,.” :
59 Hydronéphrose 3 [d'urine dans les reins, pouvant

lpltérations physiopathologigues, des anomalies
e consistance, [._ ], des anomalies
prganoleptiques ;

Rechercher une éventuelle odeur urineuse de la
carcasse

entrainer une odeur urineuse de la
viande
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Hypodermose (ou

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
| es viandes [...] si elles présentent des

Conceme les Iésions de la peau et des tissus

Inflammation de 1a peau provoquée

0 ésions d’) gfggﬁ:g;faﬂ;’:?ﬁ";gg%’gg;% fgsss anomanes lsous-jacents par la présence de varrons.
rganoleptiques ;
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 SZO\OFHIIOH jaune (« jaunisse »)
: - origine pathologique de la
junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa u) .
| es viandes [.. ] si elles peuvent, selon l'avis du arcasse et des orgam?_s_ penams
s . : lgents responsables d'ictére sont
&1 ctére étérinaire officiel, aprés examen de toutes les Ansmissibles 4 'Homme. La
[nformations pertinentes, constituer un risque onsommation de viande ou d'abats
o s e e o e o0 ont ot povenan e cooanmous.
: : Feprésente un risque pour la santé
umaine, -
: ubligue
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
gz  |nfitration [ es viandes [_] si elies pr_e'senfenf des Hematome
hémorragique piterations physiopathologiques, des anomalies
[de consistance, [.. ], des anomalies
rganoleptiques ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
nfiltration jnnexe | Section || Chapitre V - § 1 alinéa p) ) » . ) .
63 hémorragique iée 3 | es viandes [ ] si elles présentent des Comprend 'hématome organisé ou non a fous les Hématome secondaire a une
ine fracture pitérations physiopathologiques, des anomalies [stades racture.
[e consistance, [...], des anomalies
rganolepligues ;
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
! ! . lunnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Le terme recouvre
ir;f!l]rﬂl;rjw[;iqﬁuse du | es viandes [...] si elles présentent des [ hydrocachexie [Carcasses humides ne sechant pas
64 itérations physiopathologiques, des anomalies - hydrohémie u trés lentement et
[de consistance, une saignée insuiffisante [...]J, des - infiltration séreuse généralisée lsuperficiellement.
pnomalies organoleptiques ; ISaisie totale
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Eg:i:.‘:n'agg‘?‘[}“s) ! e‘ﬁ;’;“;}z:n} e§m1 ;E'g“ea P} | es Incalisations les plus fréquentes sont le foie et [Formation dune « poche » remplie
65 Kyste . o . es reins de liquide, Iésion le plus souvent
biterations physropafhofog!g ues, des anomalies lsaisie de Forgane ongénitale
[le consistance, une saignée(...], des anomalies
rganoleptiques(...]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 lAbcés dans les ganglions suite a
| ymphadénite Junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) ) noculation de germes (pigare,
66  |faseeuse des pelits | es viandes [...] si elles proviennent d'animaux  |Correspond 2 la maladie des petits ruminants due plessure cutanée) et autres
Fuminants atteints d'une maladie généralisée, telle que fa & Corynebacterium pyogenes ovis ocalisations possibles par
ksepticémie, la pyohémie, ia toxémie ou la virémie Kissémination sanguine ou
piénéralisée ; fymphatique)
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) nfiammation de fensemble des
&7 Lymphadénite [ es viandes [...] si elles proviennent d'animaux anglions raduisant une infection
pénéralisée htteints d'une maladie généralisée, telle gue la bénéralisée
septicémie, la pyohémie, Ia toxémie ou la virémie
énéralisée ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)
&8 ammite [ es viandes [...] si elles proviennent d'animaux
htteints d'une maladie généralisée, telle gue la
sepficémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
piénéralisée ;
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)
&8 atrite | es viandes [...] si elles ’prqvfenqent d'animaux
tteints d'une maladie généralisée, telle que la
sepficémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
[pénéralisée ;
Réglement (CE) 85472004 du 29 avril 2004 " P
_ snnexe I Section IV Chapitre 1X - D 2 'P;izﬁ';s?glia;i‘“uﬁfgee
70 orve (Lésions de) | a viande provenant de chevaux dans lesquels la|Saisie totale dans tous les cas Foonose
présence de morve a été diagnostiquée doit éire
[éciarée impropre & la consommation humaine
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 odification de I'aspect du muscle,
) rnnexe I Section Il Chapitre V- § 1 alinéa p) Comporte Ia dégénérescence musculaire des oncernant essentiellement les
71 yosite cedémateuse | es viandes [..] si elles présentent des etines bovins précoces. Il sagit dune myosite eunes bovins et qui altére de facon

des jeunes bovins

jpiterations physiopathologiques, des anomalies
e consistance, une saignée insuffisante [...], des
pnomalies organoleptigues [...]

figué : cedéme, muscles mous et blanc créme.

rréversible les qualités de la viande.
ILésion découverte a la coupe, le
lus souvent.
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Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
annexe | Section I Chapitre V - § 1 alinéa p)
| es viandes [ ] si elles présentent des

L'origine sarcosporidienne des Iésions ne pouvant
[tre confirmée sans un examen de laboratoire, et
compte tenu du fait que les Iésions de myosite
[eosinophilique chez les bovins peuvent avoir

[Conséquence possible de
infestation des muscles par un

2 yosite Gosinophiliue piterations physiopathologiques, des anomalies (d'autres origines, le terme « myosite parasite qui entraine une coloration
[le consistance, [..J[...] des anomalies eosinophilique » est a utiliser dorénavant pour verte des fibres musculaires.
rgancleptiques|...] cette espéce a la place du terme «lésions de
sarcosporidiose ». (cf motif 107)
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) N - o | &sion inflammatoire localisée du
A Le terme de "myosite localisee" comporte toutes A
78 Myoste ocalisée L ralions phydiopatholociques, des anomalies |°5 Esions inflammatores cétologie variae y 202, £22 S PSIEL PO
[e consistance, [...]des anomalies [Fompris les traces dinjections medicamenteuses [nédicamenteuses).
rganoleptiques].__]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinea f) Le terme de pétéchies rénales est a proscrire car ,
INéphrite glomérulo- s viandes [...] si elles proviennent d'animaux ~ [cette 1&sion est lige 3 la formation dimmuns nflammation aigué des reins,
74 A \ o - possiblement associée a une
Epithéliale atteints d'une maladie généralisée, telle que fa  [complexes (ex - peste porcine ...) haladie infectieuse
septicémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie |Lésion justifiant une saisie totale
jyénéralisée ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
75 Nephrite interstitielle | es viandes [..] si elles présentent des lsaisie des reins odification de I'aspect des reins
fibreuse itérations physiopathologiques, des anomalies d"évolution chronique
ple consistance, [.. ], des anomalies
rganoleptiques|.__]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Conceme le veau
76 Néphrite maculeuse | es viandes [..] si elles présentent des INéphrite interstitielle non suppurée en foyers odification de I'aspect des reins
P pitérations physiopathologiques, des anomalies disséminés ['évolution chrenique
[e consistance,[..],des anomalies [Saisie des reins.
rganoleptigues
77  Néphrite thrombo- Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Lésion justifiant une saisie totale Lésion des reins liée a Farmrivée de
Embolique Junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) germes par voie sanguine
) es viandes [ ] si elles proviennent d'animavix
piteints d'une maladie généralisée, telle gue ia
septicémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
pénéralisée ;
Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Par exemple : acétone, pulpe, ensilage, clou
lunnexe | Section |1 Chapitre V - § 1 alinéa p) rouillé, marée, lactique, urineuse, stercoraire,
7% [pdeur anormale | es viandes [...] si elles présentent [.. Jdes iolette (ascaridose chez veau).
hinomalies organoleptiques|.. | Porcs a « gros ventre »
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) . -
[Odeur sexuelle . [Odeur en lien avec la cryptorchidie,
e prononcée f 65 viandes [ ] 5i lles presentent [ - jdes I'hermaphrodisme ou la non castration
linomalies organoleptiques, notamment une
deur sexuelle prononcée ;
Comprend I'ascite et l'cedéme généralisé.
Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 gén:ég”r:geegtnig?g[gég&;?gﬁzfmisé iya IAccumulation de liquide le plus
o5 vandes . sl s presentent des.  Ecolement apparent ae iqude dans s partes  |20(CT DO T S8 RIS
&0 [Fdeme Bitérations physiopathologigues, des anomalies ﬁ]efﬁt“r:?lf’]:zg:_"e‘s: eca;ng.mll:;%rés ‘|: \?aiigeugset fixé jprobléme circulatoire ou
[e consistance, [...], des anomalies ] ger - 181 nflammatoire
rganoleptiques [..] dans le tissu conjonctif,(cf motif 64).
- L'importance de la saisie dépend de I'étendue de
I'cedeéme et des lésions associees.
Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lunnexe | Section |1 Chapitre V - § 1 alinéa p) Regroupe toutes les déformations, malformations,
a1 bstéodvstrophie | es viandes [..] si elles présenfent des cicatrices osseuses, susceptibles de rendre la Déformation de I'os
ystop itérations physiopathologiques, des anomalies |carcasse ou partie de carcasse insuffisante ou
e consistance, [...], des anomalies repugnante
rganoleptigues[..]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)
. . | es viandes [...] si elles proviennent d'animaux . B . .
82 Osteomyelite L tteints d'une maladie généralisée, telle que ia Réserver le terme d'abces pour les tissus mous  |nfection osseuse
lsepticémie, la pyohémie, la foxemie ou la virémie
liénéralisée -
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)
83 |Peéricardile congestive €5 viandes [_] si elles proviennent d'animatx | ..o 400 plus souvent Inflammation aigué de I'enveloppe

Bifeints d'une maladie genéralisée, felle que ia
septicémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
lyéneralisée

du coeur
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Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)
L es viandes [ . ] si elles proviennent d'animaux

Inflammation aigué de 'enveloppe

84  Péricardite fibrineuse | 2 S S [Saisie totale dans tous les cas
atteints d'une maladie généralisée, telle que la kdu coeur
lsepticémie, la pyohémie, ia toxémie ou la virémie

énéralisee
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)
P | es viandes [..] si elles proviennent d'animaux : Inflammation aigué de I'enveloppe

85 pencardie purulente | 2 Lyeins gune maladie généralisée, telle que la paisie totale dans tous les cas Jdu cceur avec accumulation de pus
lsepticémie, la pyohémie, ia toxémie ou la virémie
penéralisée
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) Inflammation aigué de I'enveloppe

Péricardite L es viandes [...] si elles proviennent d'animaux . [du cceur. Possible circulation de

88 pangreneuse 2 hiteints o"unér mja{adfe gépnérarrséej telle que la [paisie totale dans tous les cas oxines bactériennes dans tout
lsepticémie, la pyohémie, la foxémie ou la virémie ‘organisme
lgEnéralisée
Réglement (CE) 85472004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) [Saisie de l'organe

. L es viandes [ ] si elles présentent des Inflammation cicatrisée de

&7 [ericardite fibreuse 3 pitérations pf{yéfopafhofggfques, des anomalies [Se reporter a la péritonite fibreuse (point de "enveloppe du cceur

e consistance, [...], des anomalies iigilance)

rganoleptiques|...]

/asodilatation (arborisations vasculaires
importantes sur un fond rose /rouge plus ou moins
Etendu). Doit &tre détectée dés I''PM de premier

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 niveau ; peut s'estomper dans les heures qui

IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinea f) lsuivent 'abattage, mais ne s'amplifie pas en post

PR . | es viandes [..] si elles proviennent d'animaux ortem. A P

88 peritonite congestive | 2 pifeints o"unelr mja{adfe géjnéfaﬁséa felle que Ja  |Nécessité d'un examen minutieux des abats Inflammation aigué du péritoine
lsepticémie, la pyohémie, ia toxémie ou fa virémie plancs (mise en consigne obligatoire).
pénéralisée ; L'inflammation aigué du péritoine est justiciable

[d'une saisie totale.
Fréquemment observée en région post
diaphragmatique.

89 Péritonite fibrineuse 2 Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 ICe motif est justiciable d'une saisie totale Inflammaticn aigué du péritoine
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinea f) Le qualificatif de péritonite fibrineuse doit éfre
Les viandes [...] si elles proviennent d'animaux  |utilisé systématiquement en présence de fibrine
piieints d'une maladie généralisée, felle que la  [apissant une séreuse enflammée (stade aigu de
lsepticémie, la pyohémie, la toxemie ou fa virémie 'inflammation : congestive. exsudative, fibrineuse,
pénéralisée ; purulente etc.)

Ce motif exclut les réticulopéritonites stabilisees
chez les bovins (cf motif 105)
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Inflammation généralisée du péritoine avec
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f) production massive de pus baignant les viscéres

90 béritonite purulente 2 Les _w’andes [..]si e.f.ies ‘prqvfe_nr’renf d'animaux ar'srquin‘aux (odeur furtemer_]l nauséabonde en Inﬂammation du péritoine avec
tteints d'une maladie généralisée, felle que /a  jgénéral a I'ouverture abdominale) présence de pus
lsepticémie, la pyohémie, la foxémie ou la virémie

enéralisée [Saisie totale dans fous les cas
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
finnexe | Section Il Chapitre v - § 1 alinéa 1) nflammation aigué du péritoine
81  [péritonite gangreneuse | 2 ;;ﬁ r.;‘;”;ﬁﬁ ef' ”-]};;g}{ée; g’;g;’;ﬁgf;”ge‘jg’;?:f; Saisie totale dans tous les cas Possible circulation de foxines
. . A . pactériennes dans tout I'organisme
lsepticémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
pénéralisée ;
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 [Point de vigilance : dans foutes les espéces,
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) | ems_stence de brides ou d qdnerence§ avec les
) ) | es viandes [ | si elies présentent des iscéres abdominaux mobiles peut générer une - . )

92 PPeritonite fibreuse 3 Litérations pn).f.sroparhorogaques des anomalies coloration rose- rouge des séreuses par frottement|inflammation cicatrisée du péritoine

e consistance, [...],des anomalies [ui mest pas dangereuse : a ne pas confondre
rganofspnquels[nf @avec une Iésion de_pfentonne congestive justifiant
T jquant a elle une saisie totale.
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)

93 Phiegmon 2 Les _w’andes [..]si e.f.ies ‘prqvfe_nr’renf d'animaux Inj‘lammation purult_eme diffuse
fatteints d'une maladie généralisée, telle que ia hecessitant une saisie large
lsepticémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
pénéralisée ;

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)
94 Pleurssie congestive 2 | es viandes [.._] si elles proviennent d'animaux inflammation évolutive des
g ptieints d'une maladie généralisée, felle que la fenveloppes pulmonaires
lsepticémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
geénéralisée
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)
35  Pleurésie fibrineuse o [Les viandes [._] si elies proviennent d'animaux Inflammation évolutive des

ptieints d'une maladie généralisée, felle que la
lsepticémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
pénéralisée ;

fenveloppes pulmonaires

107




96

Pleurésie purulente

2

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lnnnexe | Section 1l Chapitre V - § 1 alinéa f)

Les viandes [...] si elles proviennent d'animatix
ptieints d'une maladie généralisée, telle que Ia
lsepticémie, la pyohémie, la foxémie ou la virémie
pénéralisée ;

Inflammation évolutive des
enveloppes pulmonaires avec
présence de pus

97

Pleuresie fibreuse

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lnnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
Les viandes [...] si effes présentent des
itérations physiopathologigues, des anomalies
e consistance, [...],des anomalies
rganoleptiquesy...]

[Se reporter & la péritonite fibreuse (point de
figilance)

Inflammation cicatrisée des
enveloppes pulmonaires

Pneumonie congestive

2

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lnnnexe | Section 1l Chapitre V - § 1 alinéa p

| es viandes [...] si elles présentent des
itérations physiopathologigues, des anomalies
e consistance, [._ ], des anomalies
rganolepliques |

Conceme les ovins et les équidés
[Saisie des poumons et du ceeur en 'absence de
isignes de généralisation

[nflammation évolutive du poumon

29

Pneumonie fibreuse

3

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
Les viandes [ ] si elfes présentent des
pltérations physiopathologigues, des anomalies
e consistance, [ ..], des anomalies
rganoleptiques...]

[Saisie des poumons

Inflammation cicatrisée des
jpoumons

100

Processus tumoral
lpénéralisé

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)

L es viandes [...] si elles proviennent d'animatix
ptieints d'une maladie généralisée, telle que Ia
lsepticémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
pénéralisée ;

[Cancer : nombreuses tumeurs ou
jnétastases réparties sur divers
iSsus ou organes

101

Processus tumoral
pénéralisé -
ymphosarcome

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lnnnexe | Section 1l Chapitre V - § 1 alinéa f)

| es viandes [...] si elles proviennent d'animaux
htteints d'une maladie généralisée, telle que ia
lsepticémie, la pyohémie, la foxémie ou la virémie
pénéralisée ;

Les dénominations utilisées comespendent aux
motifs les plus fréquents et immédiatement
caractérisables macroscopiguement

[Cancer des ganglions. Concemne les|
jpanglions et autres tissus
fymphoides (ex : foie, rate, moelle
sseuse...)

102

Processus tumoral
lpénéralisé :
mélanosarcome

r

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)

| es viandes [._] si elles proviennent d'animaux
pifeints d'une maladie généralisée, telle que la
sepficémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie
piénéralisée ;

Les dénominations utilisées correspondent aux
motifs les plus fréquents et immédiatement
caractérisables macroscopiquement

ICancer a lésions tumorales noires

103

Processus tumoral
ocalisé

L=}

Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Junnexe | Section |1 Chapitre V - § 1 alinéa p)

I es viandes [..] si elles présenfent des
itérations physiopathologiques, des anomalies
Jle consistance, [...],des anomalies
rganoleptiques [...]

[Tumeur unique sans signe
['extension

104

Pyélonéphrite

r

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Junnexe | Section |1 Chapitre V - § 1 alinéa p)

| es viandes [..] si elles présentent des
itérations physiopathologiques, des anomalies
Jle consistance, [...],des anomalies
rganoleptiques._.]

|Saisie de I'organe, recherche d'une odeur urineuse
sur la carcasse

inflammation purulente des voies
rinaires remontant jusqu'au rein

105

Réticulopéritonite
tabilisée

=]

Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)

I es viandes [..] si elles présenfent des
jpiterations physiopathologiques, des anomalies
He consistance, [...] des anomalies
rganolepfiques|...J

Ce motif concerne les bovins sevrés lorsque
'infection péritonéale suite a I'évolution d'un corps
léfranger peut &tre considérée comme stabilisée.
(cicatrisation partielle sans gueérison)

Descriptif de la Iésion : Iésion circonscrite, jusqu'a
une quinzaine de cm de diamétre, pouvant
présenter de la fibrine au centre mais délimitée par
un bourrelet surélevé granuleux en périphérie et
lavec un bord parfaitement régulier (mécanisme de
entouse)

Ce motif est a utiliser pour les cas de saisie
partielle mais jamais en cas de saisie totale

Inflammation, limitée en extension,
[u péritoine consécutive a la
perforation du réseau par un corps
etranger

108

Rouget (Lésions de)

Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
junnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa f)

| es viandes [...] si elles proviennent d'animaux
piteints d'une maladie généralisée, telle que la
septicémie, la pyohémie, la toxémie ou la virémie

énéralisée ;

Forme cutanée. On peut aussi rencontrer la triade
|ésionnelle : polyarthrite, endocardite, néphrite

aladie infectieuse bactérienne
principalement du porc
ransmissible a 'homme par contact
u ingestion

108



107

[Sarcosporidiose
Lésions de)

=]

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa h)
| es viandes [.. ] si elles présentent une
fnfestation parasifaire, sauf indication contraire
prévue & la section IV ;

Ce motif est @ réserver aux ovins pour lesquels les
lésions caractéristiques sont en lien avec la forme
parasitaire

ILesions parasitaires au niveau des
Imuscles des ovins (protozoaire de
ltype coccidie)

108

[Schwannome

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Junnexe | Section |1 Chapitre V - § 1 alinéa p)

| es viandes [ ] si elles présentent des
piterations physiopathologiques, des anomalies
be consistance, [], des anomalies
rganoleptiques [...]

Les dénominations utilisées correspondent aux
motifs les plus fréquents et immédiatement
caractérisables macroscopiquement.

[Tumeurs bénignes des nerfs
['extension variable (cdtes, plexus
prachial...)

109

ISclérose hépatique

w

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
|es viandes [..] si elles présentent des
itérations physiopathologiques, des anomalies
e consistance, [...], des anomalies
rganoleptiques [.]

Ce motif est a réeserver aux lésions hépatiques
lsans lien apparent avec celles liées a la
distomatose (aspect du foie bosselé et irrégulier)
[Saisie de I'organe

Inflammation cicatrisée du foie

110

ISclérose musculaire

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
|es viandes [..] si elles présentent des
piterations physiopathologigues, des anomalies
[e consistance, [...], des anomalies
rganolepfigues ...]

Liée a un trouble nutritif de la fibre musculaire
(dégénérescence cellulaire, apparition de tissu
fibreux, envahissement par les adipocytes) ou fait
lsuite & un traumatisme.

Remplace notamment le terme « fibrolipomatose »

Dégénérescence graisseuse du
Imuscle plus ou moins étendue

M

ISclérose musculaire
atrogene

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)

| es viandes [ ] si elles présentent des
piterations physiopathologigues, des anomalies
[le consistance, une saignée insuffisante [...] des
pnomalies organoleptiguesy._.]

Conceme les cicatrices des plaies d'origine
chirurgicale : cicatrices de laparotomie....

ICicatrices musculaires
[d'intervention chirurgicale .

112

[Steatose

Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Junnexe | Section |1 Chapitre V - § 1 alinéa p)

| es viandes [...] si elles présentent des
piterations physiopathologigues, des anomalies
[e consistance, [..], des anomalies
rganoleptigues [...]

[Saisie de I'organe

Isurcharge graisseuse du foie et/ou
Kes reins (syndrome de la vache
lgrasse)

113

[Stomatite

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)

| es viandes [.._] si elles présentent des
piterations physiopathologigues, des anomalies
[e consistance, [..], des anomalies
rganolepfigues(...J

Infection des Iévres ou de la bouche

114

[5trongylose (Lésions
ke)

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
lannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa h)
| es viandes [.._] si elles présentent une
nfestation parasitaire, sauf indication contraire
prévue a la section IV ;

Intérét uniqguement épidémiologique. Conceme les
lésions de strongylose & localisation hépatique,
intestinale, péritonéale et pulmonaire

lLésions sur divers organes dues a
a migration et & l'installation des
strongles

15

[Teigne (ou Iésions de )

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)

| es viandes [...] si elles présentent des
hitérations physiopathologiques, des anomalies
[le consistance, [...] des anomalies
rganoleptiques

Conceme les |ésions de la peau et des tissus
sous-jacents

Inflammation de la peau provoquée
par la présence de champignon
Imicroscopique (« Dartres »)
lattention - transmissible a 'Homme
par contact

1186

[Télangiectasie
maculeuse

[

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Junnexe | Section |1 Chapitre V - § 1 alinéa p)

| es viandes [.. ] si elles présentent des
itérations physiopathologiques, des anomalies
fle consistance, [..] des anomalies
rganolepligues.

[Saisie de l'organe

lLésion du foie en lien avec un
rouble vasculaire bénin (bovins
ldultes et dgeés)

"7

[Tuberculose
lgénéralisée (Lésion
ortement évocatrice
He )

Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jAnnexe | Section IV Chapitre IX - E.2

| es viandes provenant d'animaux pour lesquels il
b é1é mis en évidence des ésions tuberculeuses

[dans plusieurs organes ou parties de la carcasse.

[Tuberculose

118

[Tuberculose localisée
Lésion fortement
Evocatrice de )

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section IV Chapitre IX - E.2

Organe ou partie de carcasse et ganglions
ymphatiques connexes pour lesquels une lésion

[ymphatiques d'un seul organe ou d'une seule
partie de la carcasse.

uberculeuse a été découverfe dans les ganglions

[Tuberculose

19

iande a évolution
anormale : myopathie
exsudative
Kdépigmentaire

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)
|es viandes [..] si elles présentent des
Bitérations physiopathologigues, des anomalies
[le consistance [...], des anomalies
rganolepligues ;

Porc charcutier

iande a pH précoce anormalement bas .
{Si modification intense et atteintes multiples saisie
otale

iande blanche, molle et humide
lsous I'effet du « stress » (viande
pisseuse). Prédisposition génétique
hez le porc

120

ilande a évolution
anormale : viande
fievreuse

Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
jannexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p)

| es viandes [ ] si elles présentent des
iterations physiopathologiques, des anomalies
be consistance, [], des anomalies
rganoleptiques [...]

lande décolorée (rose saumon), exsudative a
deur aigrelette

iande molle, décolorée, & odeur
pigrelette.
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iande a évolution

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004
Jannexe | Section 11 Chapitre V - § 1 alinéa p)
Les viandes [..] si elles présentent des

iande sombre et collante due a un

121 aﬂrun:rgﬁge' viande 3 bitérations physiopathologiques, des anomalies iande a coupe sombre surmenage musculaire
e consistance, [...], des anomalies
rganoleptiques [ ]
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Recouvre les viandes d'animaux abattus trop
IAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa c) jeunes par rapport aux habitudes commerciales en[Viande d’un animal abattu trop
122 iande immature 3 |Les viandes [..] si elles proviennent d'animaux  vigueur (caractéres organoleptiques insuffisants  Jeune et non conforme aux
orts avant 'abattage, mort-nés, morts in utero  |pour Falimentation humaine) habitudes de consommation
u abattus avant l'dge de 7 jours ; [Saisie totale.
2
viand i A
es Pas de lésions d'organes caractéristiques
cadaRéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Etat de réplétion des vaisseaux sanguins. iande infiltrée de sang. par
123 jande saigneuse véri fAnnexe | Section Il Chapitre V - § 1 alinéa p) Correspond aux carcasses pour lesquelles la Baignée incompl'éete lige soita une
quesf-es w"andes [...] si elles présentent [ .. june saignep est insufﬁsaqte ainsw_que les viandes fnauvaise saignée ou sur un animal
aignée insuffisante...] cadavériques (caractére extréme) en pré-agonie
3 [Saisie totale
autre
s cas|
jandes résultant du Reglement égE’rﬁ?‘g?hggi‘:rg”vz_g§a¥rgli2n%?fd} Parage des bords de la plaie de
124 |parage de laplaiede | 3 lsaignée liée a la présence de

Eaignée

Les viandes [ . ] si elles résultent du parage de

plaies de saignée ;

aillots de sang.
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ANNEXE 5: Liste des motifs de saisie appartenant a la liste B d’apres le référentiel de la
DGAL de 2013. (D apres la note de service DGAL/SDSSA/N2013-8180 du 06/11/2013)

Définition
Numéro e q Cat N P Précisions
. Motivation en fait SPA Motivation en droit Observations
a l'usage des services d’inspection en abattoir
Non conformités relatives a I'inspection ante mortem
[Eiéments réglementaires liées & la non conformité -
églement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section 1l Chapitre[C0ode rural et de la péche maritime - article 1221 4
1 landes provenant d'un| -5 T ) . ) L 'oir la Note de Service DGAL/SDSPA/N2008-8124 du 28
lanimal non identifié L es animaux dont identité n'est pas raisonnablement vérifiable sont mai 2008 : Gestion des bovins, ovins et caprins non
[déclarés impropres & fa consommation humaine identifiés — Mise en ceuvre des dispositions de Iarticle
L.221-4 du Code rural et de la péche maritime
{andes provenant d'un \Fﬁégle;ﬂent‘_(C'E) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section Il Chapitre Linspection ante mortem de fous les animaux est
Linimal non soumis a -§1-alneaa) X bligatoire avant abattage (réglement (CE) 854/2004 du
2 ‘inspection ante 2 |les wiandes doivent €lre déclarées impropres a la consommation [29 avril 2004 Annexe | Section | Chapitre Il B 1a)
ﬂp umaine [...] si elles proviennent d’animaux n‘ayant pas €té soumis a
[rortem Ine inspection ante mortem,[...] Ce motif ne conceme pas le gibier sauvage
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section Il Chapitre
i-5a
landes provgnant d'un| I es animaux atfeints d’une maladie ou présentant un etat pathologique i .
janimal declaré kransmissible aux animaux ou aux humains lors de leur manipulation ou  |Décision d'euthanasie a l'ssue de lnspection ante
mpropre a la Ke /a consommation de leur viande et, en régle générale, les animaux ortem (ou mise a mort par 'exploitant selon un procédé
3 cnnsu_mm_amun 2 présentant des symptémes cliniques de maladie systémigue ou une lautorisé)
humaine a lssue de Emaciation ne doivent pas étre abattus en vue de la consommation
‘inspection ante umaine. Ces animaux doivent étre abattus séparément, dans des
fnortem kconditions telies que les autres animaux ou carcasses ne puissent étre
lcontaminés, et doivent étre déclarés Impropres a la consommation
umaine
. . Jarrété du 18 décembre 2009 Section 1 —§ 14 — alinéa b)
D&Tﬁe:o%%‘ge;gzt d'un Isection | - § 15 Décision d'euthanasie a l'issue de 'inspection anfe
*  Borcin accidenté depuid 2 [i un animal tel que aéfini au point 14 de la section | de ia présente ‘1”5_‘”’, fou mise a mort par l'exploitant selon un procédé
blus de 48 heures lannexe, [..], est introduit @ I'abattoir, le vétérinaire officiel refuse la autorise).
préparation de cet animal en vue de la consommation humaine.
[Eléments réglementaires liées & la non conformite :
) IArrété du 18 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires
Feglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section Il Chapitre lapplicables aux produits d'origine animale et aux denrées
M-§1-alineau) L i lalimentaires en contenant, section Il chapitre | — § 1
iandes provenant d’un Les viandes doivent étre déclarées impropres & fa consommation si elles |seuls les animaux accidentés depuis moins de 48
5 grand gibier d'élevage I...] peuvent, selon I'avis du vétérinaire officiel, aprés examen de foutes  |heyres, des espéces bovine, équine et des grands gibiers
pngulé accidenté les informations pertinentes, constituer un risque pour la santé publique  |d'élevage ongulés peuvent étre abattus pour cause
Kdepuis plus de 48h lou animale ou sont, pour tout autre Motif, impropres a la consommation  |yaccident dans un abattoir
umaine
Décision d'euthanasie a lissue de linspection ante
ortem (ou mise a mort par I'exploitant selon un procédé
jutorisé).
fandes provenant d'un Decision d'euthanasie a I'issqe delinspection ante
bovin, solipéde, porcin larréte du 18 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux ['0/fem (ou mise a mort par I'exploitant selon un procede
lou grand gibier produits d'origine animale et aux denrées alimentaires en contenant utorise).
['élevage ongule [innexe V, section I - § 15 e CVI doit accompagner I'animal durant son transport et
6 ccidenté présenté 2 Isi un animal non accompagné d’un certificat vétérinaire dinformation ftel |atre remis a I'exploitant & son arrivée pour fransmission
ans certificat gue défini au point 2 du chapitre ler de la section Il de la présente immédiate au VO (Arrété du 18 décembre 2009, Annexe
étérinaire [annexe dament renseigné, est introduit a abattoir, le vétérinaire officiel |V, section lil, chapitre 1, point 2)
[information dament fefuse la préparation de cet animal en vue de la consommation humaine | e VO vérifie que tous les points du CVI sont
fenseigne comectement renseignés
Iarréte du 18 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux
produits d'origine animale et aux denrées alimentaires en contenant PR . s . "
fandes provenant d'un ection | —§ 14 —alinéa c) : Il est inferdit de destiner et dintroduire & Dz.crf‘zlr?ln(guell:ltir;:ng ?':ﬁ:;r?t ngfr:x%\euligsﬁf sgltg?wnuann::erocédé
7 bvin accidente 3 Jabattoir [...] tout ovin [...] accidenté butorisé)
[Section | - § 15 : S un animal tel que définf au point 14 de la section | de .
a présente annexe, [...] le vétérinaire officiel refuse la préparation de cet
nimal en vue de la consommation humaine
larrété du 18 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux
produits d'origine animale et aux denrées alimentaires en contenant s ricion - - :
fandes provenant d'un ection | - § 14 -alinéa c) l est interdt de destiner et dintroduire a DZﬂ;ﬁ"ﬁfﬂ;&?ﬁ'&g L':fﬁ:;;’fo'lt'gﬁf s;lt;”uan“:fméd "
8  [aprin accidenté 3 Yabattoir [.. ] tout capnin [.. ] accidenté butorisé)
[Section I- § 15 Si un animal tel que défini au point 14 de la section | de fa i
lrésente annexe, [...] le vétérinaire officiel refuse la préparation de cet
animal en vue de la consommation humaine
9 landes provenant d'un Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section Il Chapitre Eléments_réglementaires liées 4 la non conformité -
pngulé domestique IV —§ 1—alinéa u) IRéglement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 Annexe Il
battu d'urgence hors |.es viandes doivent étre déclarées impropres a la consommation si elles |Section | Chapitre VI— § 3 et 4
battoir : préparation \...] peuvent, sefon 'awis du vétérinaire officiel, aprés examen de foutes |L'animal abattu et saigné doit éfre transporté vers
des viandes non les informations pertinentes, constituer un risque pour la santé publique |'abattoir dans des conditions hygiéniques et sans retard
konforme lou animale ou sont, pour tout autre motif, impropres a la consommation  fndu. Le prelévement de I'estomac et des intestins, a
umaine 'exception de touf autre habillage,_ peut étre pratiqué sur
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Iplace, sous confrole vétérinaire. Tous les visceres
lenlevés doivent accompagner 'animal abattu jusqu’a
‘abattoir et étre signalés comme lui apparfenant

iandes provenant d'un|
grand gibier d’élevage
pngulé abattu hors

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section Il Chapitre
—§1—alinéa u)
| es viandes doivent étre déclarées impropres & la consommation si elles

L'ensemble des conditions d'abattage et de préparation
ides viandes sont définies dans le réglement (CE)
[B53/2004 du 29 avril 2004 annexe lll section Il

10 - . - _..] peuvent, selon avis du vétérinaire officiel, aprés examen de foutes L g
32:11?;@?%?“0“ es fnff)rmarfons pertinentes, constituer un _n’sque Po u{ fa sarté p ubﬂq_ue E:Lz:gr;asr;réec? ezltlr;eu:ll_lr?l]\sa;)examen et autorisation
konforme oz;g;nmeafe ol S0Nt, pour tout autre motif, impropres & la consommation préalable de rautorité compétente
[Eléments réglementaires liées a la non conformite -
Réglement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 Annexe 11l
[Section | Chapitre VI— § 3
Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section Il Chapitre L'animal abattu et saigné doit étre transporté vers
) ) 51— alinéa u) Fabattoir dans des conditions hygiénigues et sans retard
o%nuc:zzgﬁ::{i]::éd uny | es viandes doivent éfre oéc!qrées impropres a la consommation si elies SUL‘I t (GE) B53/2004 dut 29 avril 2004 A "
11 |battu d'urgence hors ] peuvent, selon I'avis du vétérinaire officiel, aprés examen de toutes S:gtiir:?r;:éa il)re o4 u 23 avn nnexe
Dbatioir - transport des es informations pertinentes, constituer un risque pour [a santé publique  |°¢ p -§ iy
; bu animale ou sont, pour tout autre motif, impropres & la consommation |2 PIUS de deux heures s'€coulent entre 'abattage et
iandes non conforme umaine “arrivée a I'abattoir, l'animal doif éfre réfrigéré. Siles
lconditions climatigues le permettent, la réfrigération
lactive n'est pas nécessaire
ICe motif recouvre les conditions hygiéniques et de
réfrigération lors du transport des viandes.
[Eléments réglementaires liées a la non conformite -
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section Il Chapitre R€glement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 Annexe Il
i ) —§1-alinéa u) Set:tlon_ IIl—§ 3 —alinéa h) . i
g::ﬂgeggbﬁg“;ga:;ggn Les viandes doivent éfre déclarées impropres & la consommation si elles L;;.E;;g;rpgg: ;g:tsf‘:; ﬁ;;{""o’gg‘f 5;% ‘f‘é’;g‘?’;gﬁs"g tsara
12 bnguié abattu hors ] peuvent, selon I'avis du vétérinaire officie, aprés examen de toutes | S e b o y dygde q h y
Lbatoir - ransport des es informations pertinentes, constituer un risque pour la santé publigue anmrt:.'a L:xeso?;;fem;as ;"; ‘; é’a‘;“; rgmggj:ésew €5, les
iandes non conforme pu animale ou sont, pour tout autre Motif, impropres d la consommation s 4 -
umaine ICe motif recouvre essentiellement les conditions
hygiéniques et de réfrigération lors du transport des
jandes
13 ilandes provenant d'un| Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section 1| Chapitre |[Eléments réglementaires liées a la non conformité -
pngulé domestique -§1-alinéau) Réglement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 Annexe 1l
abattu d'urgence hors | es viandes doivent étre déclarées impropres & la consommation si elles [Section | Chapitre VI -§ 5
battoir - absence de -] peuvent, selon l'avis du vétérinaire officiel, aprés examen de foutes Le d t doit &t ot t iané et signé
[éclaration de I'éleveur es informations pertinentes, constituer un risque pour la santé publique |- docUMent doit etre correciement renseigne et signe
ar I'éleveur (Modéles de déclaration de I'éleveur ou du
ou animale ou sonf, pour tout autre molif, impropres a la consommation
. . umaine détenteur : arrété du 18 décembre 2009, Annexe V,
[diment renseignée bppendice 7)
[Eléments réglementaires liées 3 la non conformite -
Réglement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 Annexe Il
[Section 11l - § 3 - alinéa 1)
Uine déciaration étabilie par I'expioifant du secteur
& i _ ire (@limentaire qui a élevés les animaux indiguant son
iandes provenant d'un RP:g§Ie1m_ e;}'rsgf 5}8 342004 du 29 avnil 2004 Annexe | - Section |l Chapitre identité, tout produit vétérinaire ou autre traitement
prand gibier d'élevage | o5 viandes doivent étre déclarées impropres & fa consommation si elies Ul @ 8t€ adminisiré a celui-ci ainsi que les dates
pngulé abattu o starinai : ld’administration de ces traitements et les temps
rurgence hors ..] peuvent, seion l'avis du vétérinaire officiel, aprés examen de toutes g tton oahomin ) t Dt
14 [ iioir - absence de es informations pertinentes, constituer un risque pour fa santé publique |7 1€ ‘:_3 ‘;5 ﬁa‘_’ teminee avec les animalx aaatius
heclaration de ISleveur bu animale ou sont, pour tout autre motif, impropres & fa consommation usqu'a fabatioir
Himent renseignée umaine Le document doit étre remis a l'exploitant & son arrivée a
"abattoir pour transmission immédiate aux services
etérinaires
Le document doit &tre correctement renseigné et signé
par I'éleveur.
Modele de déclaration de I'€leveur ou du détenteur dans
"arrété du 18 décembre 2009, Annexe Y, appendice 7)
[Eléments réglementaires liées 3 la non conformité -
Réglement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 Annexe Il
ISection | Chapitre VI - § 6
. 3  |Une déclaration établie par le vétérinaire attestant le
fandes provenant d'un Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre |résyitat favorable de Iinspection ante mortem, la date,
bngulé domestique -§1-alineau) o i "heure et fle motif de I'abattage d'urgence ainsi que Ja
bbatiu d'urgence hors [ es viandes dowenr‘ei‘re déclarées impropres & la consommation si elles nature du traitement éventuel administré doit étre
15 hbatioir présenté sans ..] peuvent, seion I'avis du véténnaire officiel, aprés examen de lOUtes |aoneminée avec Fanimal abattu jusqu’a fabattoir
ertificat vétérinaire s informations pertinentes, constituer un risque pour fa santé publique R L i L.
information dament bu animale ou sont, pour tout autre motif, impropres & la consommation |L€ document doit étre remis a ' exploitant a son arrivee a
mal umaine abattoir pour transmission immédiate aux services
fenseigne &térinaires Le document doit comporter toutes les
informations requises et doit éfre signé par le vétérinaire
layant effectué l'inspection ante morfem.
Modéle de déclaration de I'éleveur ou du détenteur dans
'arrété du 18 décembre 2009, Annexe V, appendice 8)
16 iandes provenant d'un Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre |[Eléments réglementaires liées a la non conformité -

grand gibier d’élevage
pngulé abattu
[d'urgence hors

-§1-alinéau)
| es viandes doivent étre déclarées impropres @ la consommation si elles
...] peuvent, sefon I'avis du vétérinaire officiel, aprés examen de toutes

Réglement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 Annexe Il
[Section 11l - § 3 - alinea j)
|Durant fe transport wvers [‘élablissement agréé, un
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Rbattoir : présenté sans
kertificat vétérinaire
['information ddment
Fenseigné

es informations pertinentes, constituer un risque pour la santé publique
lou animale ou sonf, pour tout autre motif, impropres & la consommation
umaine

lcertificat délivré et signé par le vétérinaire officlel ou le
vétérinaire agréé,_attestant que le résultat de inspection
lante mortem est favorable, que l'abaftage ef la salgnée
lont été effectués correctement et indiquant ia date ef|
‘heure de l'abattage, accompagne les animaux abattus.

Le document doit éfre remis a I'exploitant a son arrivée a
"abattoir pour transmission immédiate aux services
etérinaires

Le document doit comporter toutes les informations
requises et doit étre signé par le vétérinaire ayant
leffectué l'inspection ante mortem (Modéle de déclaration
ide I'¢leveur ou du détenteur dans l'arrété du 18 décembre]
12009, Annexe V. appendice 8)

landes provenant d'un|
pnimal malade (autre

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre
V-§1-alinéaf)
I es viandes doivent étre déclarées impropres a la consommation

Décision d’euthanasie a l'issue de lnspection ante
ortem (ou mise a mort par I'exploitant selon un procédé
Autorisé)

7 ljue maladie des listes umaine [.. ] & elles proviennent d’animaux atteints d’une maladie [Par animal malade, il faut comprendre « animal
ke rQIE) pénéralisée, telle que la septicémie, la pyohémie, la toxémie ou la presentant des signes cliniques pathologiques avec
irémie généralisée. répercussion sur 'état général » hors maladies figurant
Buria liste de IOIE
Décision d'euthanasie a l'issue de l'inspection ante
) . Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre [T1OTEM (OU Mis& @ mort par l'exploitant selon un procéde
landes provenant d'unj I -§ 1-alinéa e) lautorisé) aprés mise en ceuvre de tous les examens
18 :1";?;3: eag:‘lr'; ﬁsltjer:?j . Les viandes doivent étre déclarées impropres a la consommation omplementaires necessaires a létablissement du
"OIE umaine [...] sf elles proviennent d'animaux atteints d'une maladie [liagnostic de la maladie et de sa gestion
figurant sur la liste A de 'OIE ou, le cas échéant, sur fa liste B de I'OIE. | 5 jiste est disponible sur le site de I'OIE (les listes A et B
nt éte fusionnées).
Non conformités relatives aux conditions de préparation des viandes
18 IConditions de Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre [Eléments réglementaires liées a la non conformité -
préparation des IV -§ 1-alinéa u) Reglement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 Annexe Il -
iandes a I'abattoir non I es viandes doivent étre déclarées impropres a la consommation si elfes [Section | Chapitre IV « hygiéne de I'abattage »
conformes aux I...] peuvent, selon I'avis du vétérinaire officiel, aprés examen de foutes s R I
Kispositions es informations pertinentes, constituer un risque pour la santé publique [Molif a reserver pour Ies situations particulieres ne
Feglementaires en lou animaie ou sont, pour tout autre motif, impropres a la consommation  P€ rmettant pas 1a maitrise des risques .sanltalres.
Inatiére d'hygiéne umaine L'exploitant n'a pu appliquer sen PMS : pannes de
haine, pannes de réfrigération...
Lorsque I'analyse de la situation conduit au retrait de la
onsommation de ces viandes, celui-ci reléve
lnormalement de la responsabilité de I'exploitant. Sl
Ineffectue pas ce retrait, une saisie est effectuée_Les
@nomalies constatées conduisant a la saisie seront
decrites sur le certificat de saisie
- arcasse dont les Réglement (CE) 854/2004 du 25 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre (Concerne notamment les abattages effectués a I'abattoir
-bats n'ont pas été V-§1-alnéab) o . ) sanitaire : Pour prévenir cette non conformité, veiller a ce
20 oumis 4 lnspection Les viandes dolvent étre déclarées impropres & la consommation  gue la consigne soit établie et que les abats solent
[ost mortem umaine [...] si elies proviennent d'animaux dont les abats n'ont pas été conservés en vue de la réalisation de Iinspection post
lsoumis a une inspection post morfem arfem.
[Corps étrangers déclarés : cas de porcs qui sont marqués
landes provenant Reéglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section |l Chapitre 5X ou 6X et d’'une boucle ronde a chaque oreille (saisie
21 ['animaux présentant V-§1-alinéan) |préventive de la ou les piéces concernée (s)).
[es corps étrangers ou I es viandes doivent éfre déclarées impropres a la consommation [Chevaux : saisie du muscle ou piéce de muscle lorsque I3
[éclares comme tels umaine [...] si elles contiennent des corps éirangers |puce électronique ne peut étre localisée précisement et
retirée.
Non conformités relatives a la présence de résidus ou aux trai its des viandes
[Eléments réglementaires liées & la non conformité -
[Code rural et de la péche maritime, articles L 234-2, L
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section || Chapitre [234-3, L234-4
V-§1-alinéaj) ) A .
| Lo anies ot e desarées impropres a1 consomaton | AUl subsnes  achs spabosare,
iandes contenant des umaine [..] si, sans préjudice d'une Jégisiation communautaire plus - o
. . . i Il du Code rural et de la péche maritime
22  [fésidus de substances lspécifique, elles proviennent d’animaux ou de carcasses contenant des
fa activité anabolisante Fésidus de substances interdites ; La saisie de viande pour ce motif se fera aprés
onfirmation de la présence de ces substances par le
laboratoire national de référence. Les modalites de
[prélévements sont celles indiquées dans la note de
service relative aux plans de contrdle pour les animaux
ide boucherie de I'année en cours.
23 iandes contenant des Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section || Chapitre [Eléments régiementaires liées & Ia non conformité -

Fésidus de substances
nterdites

V-§1-alinéaj)

I es viandes doivent étre déclarées impropres a la consommation
umaine [.. ] si, sans préjudice d'une [égisiation communautaire plus
lspécifigue, elles proviennent d’animaux ou de carcasses contenant des
Fésidus de substances interdites ;

[Code rural et de la péche maritime : articles L 234-2, 234-
B, 1234-4

Réglement 470/2009 du 06 mai 2009

Réglement 37/2010 du 22 décembre 2009

[Conceme les residus de substances interdites autres que
elles a activité anabolisante, antiabolitionniste ou béta
fagoniste (ex : stilbénes, thyréostatiques) selon I'article
L234-2 | du Code rural ef de la péche maritime mais aussi

elles figurant dans le tableau 2 du Réglement 37/ 2010
fdu 22 décembre 2009

La saisie de viande pour ce molif se fera aprés
onfirmation de la présence de ces substances par le
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laboratoire national de référence. Les modalités de

lprélévements sont celles indiquées dans la note de

lservice relative aux plans de contrdle pour les animaux

[de boucherie de I'année en cours.

Les frais d'analyse effectués surles carcasses sont a la
harge de I'exploitant (cf articles 234-3 du Code rural et

Ide la p&che maritime)

24

landes provenant d'un|
finimal issu d’'un méme
ot qu'un animal positif
En substances
nterdites

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre
IV -§ 1-alinéaj)

I es viandes doivent éire déclarées impropres & la consommation
umaine [.._] si, sans préjudice d’'une légisiation communautaire plus
lspécifigue, elles proviennent d’animaux ou de carcasses contenant des
Fésidus de substances interdites ou danimaux traités au moyen de
lsubstances interdites

|Eléments réglementaires liées & ia non conformité :
Réglement 470/2009 du & mai 2009

Réglement 37/2010 du 22 décembre 2009

ICode rural et de la péche maritime : articles L 234-2, L
[234-3, L2344

[Situation trés exceptionnelle qui fait suite a des contriles
leffectués en élevage. De telles mesures ne seront prises
lquaprés information de la brigade nationale d’enquéte
étérinaire et phytosanitaire et un deébut d’enquéte de sa
part. qui apporterait des preuves de fraudes. Un plan
[d'échantillonnage pour recherche des substances pourrai
[etre décide sur les carcasses d'animaux du lof de
'élevage présents a I'abattoir . La gestion reléve donc de
'autorité compétente. (directive 96/23, article 16)

Les frais d’analyse effectués sur les carcasses sont a la
harge de I'exploitant (cf articles 234-3 du Code rural et
lde la péche maritime et la directive 96/23, article 19).

25

iandes contenant des
Fésidus de substances
pharmaceutiques
étérinaires dépassant
a LMR (Limite
laximale de Résidus)

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre
V-§1-alinéai)

| es viandes doivent étre déclarées impropres & la consommation
umaine [...] s elles contiennent des résidus [...] en quantité supérieure
laux niveaux fixés par la légisiation communautaire.

\Elements réglementaires liées & la non conformite :
Réglement 470/2009 du 06 mai 2009

Réglement 37/2010 du 22 décembre 2009

ICode rural et de la péche maritime : articles L 234-2, L
[234-3, L234-4

La saisie de viande pour ce motif se fera aprés
onfirmation de la présence de ces substances et

iosage. Les modalités de prélévements sont celles

indiquées dans la note de service relative aux plans de
ontrdle pour les animaux de boucherie de 'année en
ours.

Liste des substances et LMR : Voir tableau | du

Réglement (CE) n°37/2010 du 22 décembre 2009

Il 5'agit notamment des animaux ayant regu un traitement

Imédicamenteux et pour lequel le temps d'attente n'est

|pas dépasse. Le vétérinaire peut décider de differer

'abattage en attendant a minima que ce délai soit

respecté. Cependant, si I'état de Fanimal ou les
onditions de bien-traitance exigent un abattage avant ce
[elai, le non respect du temps d'attente n'est qu'un
IElément de suspicion et ne suffit pas a prononcer la
lsaisie, l'analyse est indispensable. En attendant la
arcasse est consignée (directive 96/23 CEE article 24
Les frais d'analyse effectués sur les carcasses sont a la
harge de I'exploitant (cf arficles 234-3 du Code rural et
e la péche maritime)

26

iandes contenant des
Fésidus de
kontaminants
Képassant la TM
teneur maximale) ou I3
L MR (Limite Maximale
de Résidus)

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section |l Chapitre
-§1-alinéai)

| es viandes doivent éfre déclarées impropres a ia consommation
umaine [...] si elles contiennent [...] des contaminants en quantité
supérieure aux niveaux fixés par la législation communautaire.

[Eléments réglementaires (iées & la non conformité :
Reglement 396/2005 du 23 février 2005

Réglement 1881/2006 du 19 décembre 2006

Réglement 315/93 du Conseil du 8 février 1993 portant
Etablissement des procédures communautaires relatives
laux contaminants dans les denrées alimentaires

|Code rural et de la péche maritime : article L234-4

Les viandes contenant des substances inscrites au
lgroupe B point 3 de I'annexe | de la Directive 96/23/CEE,
notamment les composés erganochlorés (y compris les
PCB), les composés organophosphorés, et des éléments
himiques sont de catégorie 1 (Se référer au réglement
CE) 1069/2009 article 8 et 9)

Les viandes contenant des résidus de pyréthroides dont
e taux dépasse la LMR sont a classer en categorie 2 (Se
[référer au réglement (CE) 1063/2009 article 8 et 3)

Liste des pesticides et leur LMR dans Réglement
96/2005, annexe |

Liste des contaminants et leur TM dans lannexe du

réglement 1881/2006

PCB et dioxines : cf la Note de service
DGAL/SDPAL/N2011-8245 du 22 novembre 2011

\autres contaminants environnementaux : Voir la Note de
ervice DGAL/SDQA/N2006-8259 du 1% octobre 2008

Les prélévements pour analyses de contaminants

lenvironnementaux (PCB, dioxines, métaux lourds par

lexemple...) peuvent étre effectués par les inspecteurs :

- dans le cadre d'un plan de surveillance, ou

- dans le cadre d'un contréle renforceé d'un élevage
dans lequel une telle contamination est
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suspeciee ou confimée

Les carcasses prélevées dans le cadre d'un plan del
lsurveillance ne sont pas consignées dans l'attente deq
résultats.
Les carcasses prélevées dans le cadre d'un controlg
renforcé d'un élevage sont consignées dans l'attente deg
résultats.

La saisie ou le retrait'rappel de viande pour ce motif se
fera aprés confirmation de la présence de ces substances|
let dosage par le laboratoire national de référence ou par
Jun laboratoire agréé pour les contaminants chimigues
lenvironnementaux listés dans le Réglement 1881/2006

esures de refrait liees
B |a présence de

-§1-alinéa k)

Reglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre

| es viandes doivent étre déclarées impropres a la consommation

La mesure systématigue ne s'applique qu'aux foies et
reins de tous les chevaux de plus de deux ans.
Le cas échéant, des insfructions sont données au cas par|

a7 métaux lourds dans dgrgg’;:f a[ n.éj j;,g‘{:]e;;rgi gg?fg;ggg?a:gﬁg S?u%iggrﬁgégﬂggsgﬁﬂgg as, en fonction de‘la contamination de I'enyimnnement,
environnement au titre de Farticle 5 de Ia directive 96/23/CE a révélé la présence ;’gﬁf;a;; 'Esnf:é’;‘::s etla zone concemees ainsi que
jpénéralisée de métaux lourds dans environnement .
[Outre les éventuels mais peu probables cas dimportationy
[d'animaux vivants contaminés, cette situation ne sg
A - . jprésenterait qu'en cas d'accident nucléaire et serait régig
ianrées p:fse"tt.aqt. un R?gée;nﬁe;tm(gf()j?szuzood du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre [;[:Jar e réglem?nt (ELtl_ralol;n) 395_44’87. ‘ ‘
aux de radioactivité - . P . ans ce cas, |a gestion des animaux a envoyer a
28 supérieur au taux | €5 viandes doivent etre declarees impropres & la consommation "équarrissage sg ferait via la mise en place ge structures
Inaximal autorisé umaine [ i e_I.ies_presemen{ un taux de' radfoe_}ctawre superieur au fauxadéquates, au cas par cas.
Imaximal autorise fixé dans le cadre de la legisfation communautaire L= destination des viandes saisies sera envisagée au cas
|par cas, car deviennent « déchets dangereux » avec des
onditions de transport spécifigues.
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre
iandes provenant d'un| -§1-alinea ) . I .
bnimal ayant recu des |Les viandes doivent ea‘re_qeqrares},-s impropres a la consommation )
28 ubstances & efiet umaine [ ] si, sans préjudice d'une [égisiation communataire plus Pept concemer des animaux d'importation
E}‘ ftendrisseurs pécifique, elles proviennent d’animaux ou de carcasses contenant des
a késidus de substances interdites ou d’animaux traités au moyen de
substances interdites
. . [Eléments régiementaires li€es & [a non conformite -
jandes traitées Reglement (?E) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre [Directive 1999/2/CE du Parlement Européen et du
llégalement aux -§1-alineam) L i IConseil du 22 février 1999
30 | diations ionisantes oul LLes viandes doivent étre déclarées impropres & la consommation i . )
! umaine [...] si elles ont &té traitées illégalement au moyen de rayons ~ [S€Ules la viande de volaille et les cuisses de grenouille
pux ulfra-violets lonisants ou witraviolets pour les denrées animales) peuvent subir un traitement
ar ionisation, dans une unité agréée
Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section Il Chapitre |
-§1-alinéal) [Eléments réglementaires li€es & la non conformite -
iandes illégalement I es viandes dolvent étre déciarées impropres & la consommation Reéglement (CE) 853/2004 du 29 avril 2004 — Chapitre 11 —
raitées au moyen de umaine [.. ] si elles ont été traitées illégalement au moyen de Iarticle 3-§ 2
substances lsubstances décontaminantes. |Les exploitants du secteur alimentaire n'utilisent aucune
31 décontaminantes A ) . lsubstance autre que 'eau potable, ou, si le réglement
lautres que l'eau [Reglement (UE) n*101/2013 de la Commission du 4 fevrier 2013 (CE) n°852/2004 ou le présent réglement Fautorise, que
potable et racide |Les exploitants du secteur alimentaire sont autorisés & utiliser de f'acide .., propre, pour éliminer fa contamination de la surface
Jactique lactique pour réduire la contamination micr UD’UIOQ“{“‘? de surface des  \yag produits dorigine animale, sauf si futilisation de cette
arcasses, demi-carcasses ou quqﬁfers de bovins & Fabattorr, dansle g netance a été approuvée par la Commission.
Fespect des conditions énoncées a l'annexe du présent réglement.
Non conformités relatives aux ESST
iandes contenant des Réglemenﬁ (EJE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | - Section |l Chapitre
32  matériels arisque “§1-alinéar) I A I
kpécifies lLes viandes dqwenr éfre déclarées impropres a _fa consom{an:{:n
umaine [...] si elles contiennent des matériels a risque specifiés
Reglement (CE) 999/2001 du Parlement Européen et du Conseil du 22
mai 2002, Annexe Il Chapitre |- § 6.4
Toutes les parties du corps d’'un animal qui a été soumis & un test rapide
Kont le résultat est positif ou non probant, y compris la peau, sont
keliminées conformément a ['articie 4, paragraphe 2, points a) et b), du
Povin soumis & un test Iréglement (CE) n® 1774/2002, & I'exception des matériels conservés pour
e depistage des ESST les registres conformément au chapitre B, partie Ill.
33  pvecresultat non IConceme les viandes, sous produits (dont sang) et cuirs.

négatif au test de
lépistage des ESST

larrété du 17 mars 1992, article 7

|Sont considérées impropres & la consommation humaine[...] les viandes
et tous les sous-produits, y compris le cuir, provenant d'animaux de
'espéce bovine devant étre soumis & un fest de dépistage de
'enceéphalopathie spongiforme bovine, mais pour lesquels le test de
Wépistage de I'encéphalopathie spongiforme bovine n'a pas donné lieu a

n résultat négatif
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Bovin soumis a un test
e depistage des ESST]

Reglement (CE) 999/2001 du Parlement Européen et du Conseil du 22
Imai 2002 Annexe Il — Chapitre |- §6.4

Toutes les parties du corps d’un animal qui a éié soumis a un fest rapide
ldont fe résultat est positif ou non probant, y compris la peau, sont

[Concemne viandes, sous produits (dont sang) et cuir.

[CT Note de service DGAL/SDSSA/SDSPA/N2008-8176 duf
16 juillet 2008
Ion entend par résultat « non probant » un résultat qui ne

34 Llec prélévement non [eliminées confom:emenr a J'aﬁ{pr? 4, paragraphe 2, points a) etb), di  ermetirait pas d'exclure avec certitude a l'absence
bnalysable reg!emfenf (CE)n 17?412002, a fext_;epﬂon de\_'; matériels conservés pourlyEse. cela englobe les résultats « non analysables » qui
les registres conformeément au chapitre B, partie Il oncernent des bovins pour lesquels la qualité du
prélévement de tronc cérébral ne permet pas d'cbtenir un
résultat d'analyse.
[Eléments réglementaires liées & [a non conformite -
Réglement (CE) 999/2001 du Parlement Européen et du
IConseil du 22 mai 2002, Annexe Il - chapitre A Chapitre |
l§22
Tous les bovins 4gés de [.. Jabattus dans des conditions
Jarrété du 17 mars 1992, article 7 normales a des fins de consommation humaine sont
Bovin non soumis & un [Sont considérées impropres & la consommation humaine[.. Jles viandes (SOUMIs & un test de dépistage de 'ESB
est de dépistage des et tous les sous-produits, y compris le cuir, provenant d'animatx de "age des bovins soumis au test de dépistage est évolutf,
35 [ESSTalorsquela 'espéce bovine devant élre soumis a un test de dépistage de IConsulter Ia derniére version du Réglement (CE) :
Féglementation en "qngepnalopa{nie spongiforme bovine, mais pour lesquels ie test de b59/2001 et de 'amété du 17 mars 1992
igueur le prévoit ?E%ﬁgsge de l'encéphalopathie spongiforme bovine [...Jn‘a pas été Er! ce qui concerne ce‘naines catégories de bovins dites
« & risque » (accidentés, abattus d’'urgence en dehors de
"abattoir, taureaux mis a mort dans le cadre de corridas
let bovins présentant une ou plusieurs anomalies IAM),
'age est fixé dans 'amété du 17 mars 1992, article 5.
IConceme viandes, sous produits (dont sang) et cuir
|Sont considérées impropres a la consommation humainef.. ] les viandes
et tous les sous-produits, y compris le cuir, encore présents a l'abattoir,
Bovin du méme [t consignés conformement & larticle 5 du présent armeteé provenant
. . - [’animaux de ['espéce bovine qui aurafent éfé concemnes par le
Elevage qu'un bovin ), . N L -
positif au test de fnarquage eﬂeqrue conformement aux _t_i!sposmons 'z:[e rqm{:}e 9 de
36 Hépistage de I'ESB et ‘arréte du 3 decerr'wr:? 1990 susvise stls avaient éte presenfs‘ dans
lyui aurait fait 'objet ‘exploitation fqentiﬂee a risque au moment de la confirmation du résultat
[un marquage jdu test de depistage de 'encéphalopathie spongiforme bovine par le
jaborafoire de référence frangals pour les recherches relatives au
[iagnostic et a I'épidémiologie animale de I'encéphalopathie spongiforme
lbovine ;
povin abattu juste Ne concerne pas le cuir
avant le bovin ayant un
Fesultat non négatif ICe motif s'applique également dans un abattoir dans
confirmé par la equel le procéde de décontamination entre carcasses est
aboratoire de alide mais en l'absence de preuve de I'application d’un
a7 Feférence) au test de IArréteé du 17 mars 1992, article 7 pystéme de surveillance (auto contrles) et de verification
depistage des ESST e I'efficacité du retrait de la moelle épiniére le jour de
dans un abattoir dans 'abattage concerné.
;gcfrlt:?nﬁlrgﬁggig;e A la date de parution de cefte note, le seul procedé de
karcasses mest pas [iécontamination entre carcasses reconnu est la
alidé ou efficace. [démeédullation avant fente de la carcasse
Bovin abattu juste Ne concerne pas le cuir
pvant le bovin ayant un
résultat non analysable ICe motif s'applique également dans un abattoir dans
confirmé par le lequel le procédé de décontamination entre carcasses est)
aboratoire de alidé mais en I'absence de preuve de I'application d’'un
a8 référence au test de Iarrété du 17 mars 1992 article 7 lsystéme de surveillance (auto contréles) et de vérification
dépistage) des ESST ide I'eficacité du refrait de la moelle épiniére le jour de
dans un abattoir dans "abattage concerné.
lequel un procédé de
décontamination entre |4 la date de parution de cette note, le seul procédé de
carcasses n'est pas idécontamination entre carcasses reconnu est la
alide ou efficace. démedullation avant fente de la carcasse.
Premier bovin abattu INe concerne pas le cuir
Rprés le bovin ayant un
Fésultat non négatif ICe motif s'applique également dans un abattoir dans
confirmé par la equel le procédé de décontamination entre carcasses est
aboratoire de alide mais en l'absence de preuve de I'application d’un
a9 Féférence) au test de larrété du 17 mars 1992, article 7 systéme de surveillance (auto contréles) et de vérification

[épistage des ESST
[ans un abattoir dans
equel un procédé de
décontamination entre
karcasses n'est pas
alidé ou efficace.

de l'efficacité du retrait de la moelle épiniére le jour de
'abattage concerné.

|4 la date de parution de cette note, le seul procédé de
[décontamination entre carcasses reconnu est la
[demédullation avant fente de la carcasse.
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Premier bovin abaftu
biprés le bovin ayant un
Fésultat non analysable
confirmé par la
aboratoire de
Féférence) au test de

jarrété du 17 mars 1992, article 7

MNe concerne pas le cuir

Ce motif s'applique €galement dans un abattoir dans
lequel le procédé de décontamination entre carcasses esf]
alidé mais en I'absence de preuve de I'application d'un
lystéme de surveillance (auto contrdles) et de vérification

40 [iépistage des ESST e I'efficacite du retrait de la moelle épiniére le jour de
[ans un abattoir dans 'abattage concerné.
equel un procédé de
[Hécontamination entre I la date de parution de cette note, le seul procédé de
kcarcasses n'est pas Idécontamination entre carcasses reconnu est la
alidé ou efficace. [démedullation avant fente de la carcasse
ksecond bovin abattu Ne concerne pas le cuir
pres le bovin ayant un _— ) )
Fésultat non négatif Ce motif s apgllque eg.?\emem dan_s un abattoir dans
confirmé par la \eq_ue_l le procedle de décontamination eII'IHE ;arc_assels esf
aboratoire de ﬂlldKE mais en Iapsem:e de preuve !:Ie I appllcatlpn d'un
41 [éférence) au test de rrété du 17 mars 1992, article 7 [systeme de surveillance (auto controles) et de verification
hiépistage des ESST dg I'efficacité du re‘tralt de la moelle épiniére le jour de
Hans un abattoir dans fabattage concerne.
equel le procéde de |A Ia date de parution de cette note, le seul procédé de
[ieméduliation n'est pas ldécontamination entre carcasses reconnu est la
alidé ou efficace [démédullation avant fente de la carcasse.
Secpncl bow_n abattu Ne concerne pas le cuir
Epres le bovin ayant un
Fesultat non analysable Ce motif s'applique egalement dans un abattoir dans
confirmé par le lequel le procédé de décontamination entre carcasses est]
aborateire de alideé mais en I'absence de preuve de I'application d'un
Féférence) au test de s . lsystéme de surveillance (auto contrdles) et de vérification
42 [épistage des ESST (ATEte du 17 mars 1352, article 7 e l'efficacité du retrait de la moelle épiniére le jour de
Hans un abattoir dans I'abattage concerné
;gcuoer:t:%?nrgﬁgﬁiﬁge | la date de parution de cette note, le seul procede de
fecontamnaton en carcasse reconnu st
alidé ou efficace. :
JArTéte ministériel du 17 mars 1992, article 7
[ovin soumis & un test [Sont déclarés impropres a la consommation humaine [...J
43 Pe dépistage des ESST| es viandes et tous les Sous-prodults, y compris le cui, des animaux des
vec résultat non fespéces ovine et caprine soumis @ un test de dépistage des
hegatif enceéphalopathies spongiformes transmissibles et n‘ayant pas donné lieu
3 un résultat négatir ;
jarréte ministériel du 17 mars 1992, article 7
ICaprin soumis a un test [Sont déclarés impropres a la consommation humaine [..] les viandes et
4 Pe dépistage des ESST) fous les sous-produits, y compris fe cuilr, des animaux des especes ovine
Rvec résultat non et caprine soumis & un fest de dépistage des encéphalopathies
négatif Ispongiformes fransmissibles ef n'ayant pas donné lieu a un résultat
égafif
Non conformités relatives a la recherche de trichines
. IElements réglementaires liées a la non conformite :
Reglement'(CE) 654/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section Il Chapitre Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | —
-§1alinéau) . [Section IV, chapitre IX, C, 1
iandes issues d'un |Les viandes doivent étre déclarées impropres & la consommation si elles || es carcasses de porcins (pores domestiques, gibier
porcin ou solipéde -..] peuvent, sefon I'avis du vetérinaire officiel, apres examen de toutes  |gélevage et gibier sauvage), de solipédes et d'autres
'ayant pas fait l'objet 'es informations pertinentes, constitier un risque pour la sante publique  lespéce sensibles 4 la trichinellose doivent étre soumises
45 [d'une recherche de ou animale ou sont, pour tout autre motif, impropres a la consommation |3 yn examen de recherche de trichiné conformément a la
richinellose selon la umaine législation communautaire applicable, sauf dispositions
feglementation en contraires de cette Iégislation.
igueur
¢ lAnimaux soumis & une recherche de trichinellose
'oir Réglement (CE) n°2075/2005 du 5 décembre 2005 e
la derniére note de service en vigueur a ce sujet.
iandes issues d'un
porcin ou solipéde
Boniioen o testde Réglement (CE) 85412004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section IV,
epistage de la
46 richinellose pour lequel hapitre IX- § C- point 2 X .
e résultat est positif et | es viandes provenant d'animaux infectés par les trichines dofvent étre
lonfirmeé par [éclarées impropres & la consommation humaine
aboratoire national de
Feférence
Non conformités relatives a des mesures de police sanitaire
[Eléments régiementaires liées a la non conformité -
. Iarrété du 28 janvier 2009, article 14 point 3
esure de retrait liée a Juréte du 28 janvier 2009, article 18, point 6 i lLorsquiun site d’élevage porcin est déclaré suspect d'étre
'abattage de suidés | ‘abattage dans {e:s meﬁ.’eurs_ dglaf’s de tous les porcins détenus dans infecté par la maladie d’Aujeszky [._] Linterdiction de
47 mesure de police ‘expioitation. La téte el les visceres thoraciques et abdominaux devront Isortie de Fexploitation des porcins, sauf & destination
L anitaire lice 3 1a faire l'objet d’une saisie par les services vetérinaires dinspection ldirecte d’un établissement d'équarrissage ou d’un
naladie d'Aujeszky) labattoir sous couvert d’un laissez-passer.
ISaisie de Ia téte, des viscéres thoracigues et abdominaux
(animaux dirigés a I'abatioir sous LPS)
48 esure de retrait liée a Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section IV, Bovinés dirigés a I'abattoir sous LPS, pour lesquels

"abattage de bovinés

kchapitre [X- § F- point2

laucune lésion de brucellose n'est détectée
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mesure de police
Banitaire liee a la
brucellose)

[En ce gui concerne les animaux présenfant une réaction positive ou

[douteuse au test de dépistage de fa bruceliose, les mamelles, le tractus

jpénital et le sang doivent étre déclarés impropres a la consommation
umaine, méme si aucune lésion de ce type n'est défectée

jarréte du 22 avril 2008 fixant les mesures technigues et administratives

felatives a la prophylaxie collective et la police sanitaire de la brucellose

[es bovinés (section 3, article 33, 1l) [...]En ce qui concemne les bovinés
isés au I, les mamelles, le tractus génital, le foie, la rate, les reins et le
ang doivent éire déclarés impropres a la consommation humaine ef
alsis, méme si aucune lésion de bruceliose aigué n'est détectée

La mesure de retrait conceme les mamelles, et le fractus
lgénital, le foie, la rate, les reins ainsi que leurs nceuds
ymphatiques et le sang.

Non conformité autre

49

iande suspecte de
présenter un danger
pour la santé publique
pu animale

2o0u3

Réglement (CE) 854/2004 du 29 avril 2004 Annexe | — Section 11 Chapitre
—§ 1-alinéa u)

I es viandes doivent étre déclarées impropres & la consommation si elles

_.] peuvent, selon I'avis du vétérinaire officiel, aprés examen de toutes

'es informations pertinentes, constituer un risque pour fa sante publique

u animate ou sont, pour tout autre motif, impropres & la consommation
umaine

[Eléments régiementaires liées a la non conformité -
Réglement (CE) 178/2002 du 28 janvier 2002, Article 14
lpoint 8

lLa conformité d’'une denrée alimentaire & des dispositiof
lspécifiques applicables a cette denrée niinferdit pas aj
lautorités compétentes de prendre des mesures approprié
lpour impaoser des restrictions & sa mise sur le marché
lpour exiger son retrait du marché s’ existe des raisons

lsoupconner que, malgré cette conformité, cefte denrg

lalimentaire est dangereuse

I utiliser pour des cas particuliers quand aucun motif de
a liste ne correspond a la motivation de la saisie de

iandes. Motif devant étre détaillé sur le certificat de
saisie.

ICatégorie a definir en fonction du danger identifié et

s

Es
bu
fe

idestination des sous produits.
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ANNEXE 6 : Syllabus de I’enseignement d’hygiéne et industrie des aliments (HIDAOA) en
troisieme année a ’ENVT.

I - . . s . .. ;
SATIDsALE Formation initiale : fiche descriptive dun module
Direction de Fenseignement et de ko vie Studiante

Module:  Hygiéne et industrie des aliments 1 A3510

Dernigre MAI: fe 177072017

Mombre d'heures face & face - det il "
Responsable du module crédits ECTS enseignant/étudiant emps Ee':;:lé personne
{cours/ TR/TDYTC/TT)
Delphine BIBEAL 6.5 83 45

Module mono-disciplinaire IEI Module pluridisciplinaire |:|

5i module pluridisciplinaire, intitulé des disciplines - -

Objectifs pédagogiques généraux :
- Acquérir les bases scientifiques et technologiques relatives aux procédés de production, de transformation et de
conservation des aliments d'origine animale.
- Connaitre les dangers biologigues, chimigues et physiques associés aux différentes étapes de production,
transformation et conservation des aliments d'origine animale.

Organisation de I'enseignement (par discipline si module pluridisciplinaire)

Discipline : Jean-Denis Bailly
Enseignants ENVT : Delphine Bibbal
Hubert Brugére

" - y Autres titulaires ENVT :
Equipe pédagogique

[enseignants-chercheurs/vacataires) Laura Costes [AERC)
Contractuels ENVT : Laure David [MC
contractuel)

Vacataires :

Cours : 50

TD: 30

Mombre d*heures d'enseignemeant par TR

étudiant

TC (1 matinée = 4.5h):

Travail personnal encadré/
travaux tutorés (présence 3
d'un EC) :

Motions :

Productions animales, élevage et bien étre des herbivores, microbiclogie, maladies infectieuses,
maladies réglementées, zoonoses, parasitologie, toxicologie, élevage et maladies des porcs et
des volailles

Pré-requis

Modules du cursus :
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ECoan

BATIoNALL Formation initiale : fiche descriptive d'un module

Direction de Ferseignement =t de b wie Studiante

Grandes lignes du programme :
En cours sont abordés

preduction et leur transformation
- Les procédés de conservation des aliments

- L'écologie microbienne dans les aliments.
En TD sont abordés :
3 la protection animale

maodalités de Finspaction des produits de la péche

fabrication et agrément des entreprises, signes de qualits, ...

pedagogiques d'entreprises agro-alimentaires et monographies)

- Les dangers biclogiques, physiques et chimiques associés aux aliments

- Les caractéristiques des aliments d'origine animale (viande, lait, ceuf et gibier], laur

- Le fonctionnement d'un abattoir et la préparation hygiénique des viandes d'ongulés
domestiques [y compris la visite pedagogique d'un abattoir] ainsi gue les problématigues lises

- Les modes de production, de transformation, de conservation, de commercialisation et les

- L'étiquetage des aliments : composition [en particulier les additifs et les allergénes
potentiels), date limite de consommation et modalités de conservation, marques de

- Différents exemples de procédés de transformation des aliments d origine animale [visites

Documents de référence — Duvrages

Materiel/Equipement necessaires
Blouse blanche propre pour la visite d"abattoir

Syllabus détaillé
o Enml;ne ment
SUJET _ pratique st
magistraux S
dirige
Introduction generale 2
Ecologie microbienne 2
Dangers bactériens transmis par les aliments 7
Dangers viraux transmis par les aliments 1
Dangers parasitaires transmis par les aliments 4
ESB 1
Dangers chimiques et physiques transmis par les alimants 3
connaissance des aliments d'origine animale : la préparation des ongulés domestiques 3
F'abattoir / protection des animaux au moment de I'abattage (comprend |a visite pédagogique 12
d’'un abattoir)
connaissance des aliments d'origine animale : transformation du muscde en viands ; evolutions 3
anormales
Connaissance des aliments d'origine animale - les viandes découpées conditionnées ; effets du
potentiel d"oxydoreduction et de Fatmosphere de conservation ; les viandes hachees et les 2
viandes séparées mécaniquement
Connaissance des aliments d'origine animale - le lait (définition - caractéres généraux - donneées 1

de production et consommation]

+u
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-
Wil . . o aa . T )
BATIGALE Formation initiale : fiche descriptive d'un module
Direction de Ferseignement =t de \a wie Studiante
Connaissance des aliments d'origine animale : la matiere grasse du lait (composition, 2
transformation et altérations)
connaissance des aliments d'origine animale - la matiére protéique du lait (compasition, 2
transformation et fabrication fromagere}
connaissance des aliments d"origine animala - le lactose (propriétes, action de la chaleur et L
fermentations)
Connaissance des aliments d"origine animale : la microbiologie du [ait et les laits anormaux !
Connaissance des aliments d'origine animale : preduction du lait cru et paiement du lait 1
Connaissance des aliments d'origine animale : les viandes de gibier 2
Connaissance des aliments d'origine animale - les ceufs et las ovoproduits 2
connaissance des aliments d'origine animale : les produits de la péche 3
connaissance des aliments d'origine animale - F'étiquetage des aliments 3
Technologie de la conservation des aliments par le froid et impact sur les microorganismes 2
Technologie de la conservation des aliments par la chaleur et impact sur les microorganismes 4
Technologie de la conservation des aliments par le sel et impact sur les microorganismes 4
Technologie de la conservation des aliments par Iionisation et autres procédés et impact sur 3
les microorganismes
signes de qualité des aliments 2
Transformation des aliments : foncticnnement d'une entreprise agro-alimentaire : visite &
pedagogique et rastitution
Transformation des aliments : étude de procedes 3
Total du module 50% 33*
“Les fofaux doivent dire cohérends avec le nombre dhewes de cowsTRTIVTC indijue en 1k page
Modalité de contrdle des connaissances
§ g £l 2] =] = Coefficient .
- =1 = E s 3 & || pourlanote Coefficient
|| = = .
adalites g % g AR finale de la pour la note
Session 2E)=]*= o finale du
{ewaluation de TP/TD, valuation sur les _E E = = gl & discipline —
cours magistraus, evaluation clinique) o || o E E E E M
JE’ E g = 3 ] [=i module
of|l || == pluridisciplinaire)
Evaluation sur les cours magistraux X 2
Session .
Evaluation de TP/TD X 1
normale
Evaluation de TP/TD (exposé de . L
travaux personnels)
: Evaluation sur les cours magistraux
Session de ) ,
rattranage et TP/TD |questions sur 'ensemble X 1
PAE || des cours et des TD)

Contrdle continu écrit ou oral - les étudiants sont évalués a I"écrit ou & Foral lors de leur séance de TD (pas de date identique
pour 'ensemble d'une promotion ou ¥: promotion)

Examen partiel/final écrit ou oral - les étudiants sont évalués 3 Poral ou 3 I'écrit lors d’un examen dont la date est commune 3
au moins une demi-promotion (examen partiel ou final)

Evolutions récentes du module

2017-2018
Pas d"évolution

121




ANNEXE 7 : Syllabus de I’enseignement d’hygiéne et industrie des aliments (HIDAOA) en
quatriéme année a ’ENVT.

EEOILE

NaTimaL Formation initiale : fiche descriptive d’un module

Direction de Ferseignement =t de o vie Studiante

Module: Hygiéne et industrie des aliments 2 A4/511-512

Dernigre MAS - e 17072017

Mombre d'heures face & face T det i "
Responsable du module crédits ECTS enseignant/étudiant emps Ee':;:lé personne
{cours/ TP/TD/TC/TT)
Jean-Denis BAILLY 5 52 &0
Midule mono-disciplinaire Izl Module pluridisciplinaire |:|

Objectifs pédagogiques généraux -

Connaitre Forganisation et les modalités du contréle des denrées alimentaires

Connaitre et pouvair réaliser linspection des ongulés domestiques

connaitre les modalités de Finspection des volailles

Mettre en ceuvre les Bonnes Pratiques d'Hygiéne [BPH) et les principes de PHACCP pour |la maitrise des dangers

Organisation de I'enseignement :

Discipline : Jean-Denis Bailly
Enseignants ENVT : Delphine Bibbal
Hubert Brugére

Autres titulaires ENVT : ||

Equipe pédagogique

: ) Laura Costes [AERC)
[enseignants-chercheurs/vacataires)

Contractuels ENVT : Laure David (MC
contractuel)

Auxiliaires officiels et
Vacataires - vétérinaires officiels des
abattoirs

Cours - 17

32 [y compris 3 séances
d'apprentissage de

TD :
l'inspection des viandes
en abattoir)
TP :
. 4 demi-journées avec le
Nombre d'heures d'enseignement par I ! A .
Studiant service dinspection d'un

abattoir, au cours du
TC: madule Stage clinique des
animaux de production et
inspection des viandes,
soit 18 h

Travail personnel encadré/
travaux tutorés (présance 3
dun EC) :
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L'I-':::_u_a:_- Formation initiale : fiche descriptive d'un module

Direction de Ferseignement =t de b vie Studiante

MNotions :
Parasitologie ; microbiclogie ; zootechnie

k)

gl Madules du cursus :

3 Anatomie pathologique, parasitologie, microbiologie, toxicologie, pathologie des ruminants,
elevage et pathologie des porcs et des volailles, hygiene et industrie des aliments 1, maladies
réglementéas et zoonoses.

Grandes lignes du programme :
En cours sont abordés :
- l'organisation des services d'inspection,
- les connaissances théorigues nécassaires sur les principaux motifs de saisie des viandes
- le comtrale officiel en matiére de sécurité des aliments,
- laréglementation ewrspéanne en matiére d'hygiens des aliments,
- lesystéme HACCP,
- [linspection des volailles.
En TD sont abordés -
- les modalités de l'inspection des viandes d’ongulés domestiques 3 I'abattoir,
- les motifs de saisie des viandes d'ongulés domestiques,
- le contrdle bactériclogigue des aliments,
- la mise en place et la présentation d'un plan HACCP pour la maitrise des dangers associes aux
aliments (travail en groupe et exposé oral)
- Iétude et la présentation d’'une note d'information sur un théme d'actualité en securité des
alimants.
En TC sont abordés -
- lorganisation et la réalisation quotidienne des missions d'un service d'inspection sanitaire en
abattoir (4 demi-journées pendant le stage obligatoire de 4 semaines en clinigue des animaux
de production).

Documents de réféerence — Quvrages
Logiciel ASADIA 2 (DVD) — Lésions des viandes a Fabattoir

Matériel/Equipement nécessaires
Blouse blanche propre pour les séances en abattoir

Rdle attendu de I'étudiant en cliniques [niveau de responzabilitéfautonomie,
démonstration aux autres étudiants...)
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Formation initiale : fiche descriptive d'un module
Direction de Ferseignement =t de b vie Studiante
Syllabus détaillé
Enseignement
Cours ratique
SUJET ° prataus,
magistraux dirige et
clinigque
Maitrise de la sécurité des aliments - le Paguet hygiéne 2
Maitrise de la sécurité des aliments - organisation des services de contrdle 1
Maitrise de la sécurité des aliments - Types et modalités du contrdle officiel 2
Maitrise de la securite des aliments : Minspection en abattoir et ses consequences 2
contrile de la sécurité des aliments : les principes de FHACCP 3
Maitrise de la sécurité des aliments : Contréle bactériclogigue des aliments 3
Maitrise de la sécurité des aliments - Application des principes de PHACCP 6
contrile de la sécurité des aliments : Technigue de Finspection sanitaire en abattoir [comprend 1
trois séances d'apprentissage de linspection des viandes en abattoir)
contrile de la sécurité des aliments : Motifs de saisie des viandes d ongulés domestiques 5 12
contrile de la sécurité des aliments : Inspection des viandes de volailles 2
Communication sur les risques en sécurité des aliments 3
Total du module 17 35

Modalité de contréle des connaissances

E Elell=zl <l = Coefficient .
o | 5 g pour la note Coefficient
Modalites _iE g 2 = 3 E finale de Ia pour la note
i &= = - finale du
Session [evaluation de TP/TD, evaluation sur les _E _E =l = Bl & discipling —
cours magistraux, valustion clinigue) 0 || o E z E E M
‘E‘ ‘E‘ 22| 5 {si module
Pl e Bl | W pluridisciplinzire)
Hygiéne et industrie des aliments 2 . 3
Evaluation sur les cours magistraux
Evaluation de TP/TD (note
dinfermation en sécurité des ® || x 1
Session || aliments) -
normale
Evaluzation de TP/TD (exposé s
. x
application du systeme HACCP)
Evaluation de TP/TD (interrocgation . 3
en inspection des viandes)
Session d
Essian e Evaluation sur les CM et TP/TD E 1
rattrapage

Controle continu €crit ou oral - les étudiants sont évalues 3 Fécrit ou 3 oral lors de leur séance de TD (pas de date identigue
pour I'ensemble d’une promotion ou ¥ promotion)

Examen partiel/final écrit ou oral : les etudiants sont évalues a Poral ou 3 IPecrit lors d'un examen dont la date est commune a
au moins une demi-promotion [examen partiel ou final)

Evolutions récentes du module

2017-2018
Pas d'évolution




ANNEXE 8 : Plateformes disponibles pour I’hébergement de données en e-learning. (D apres
Kouninef et al, 2014, et les sites de présentation de chacune des plateforme citées)

Atutor : Plateforme tres répandue avec plus de 25 000 sites utilisateurs, il permet aux
enseignants et aux étudiants de suivre les cours qu’ils donnent ou suivent, d’échanger des
messages avec les autres participants, de créer des groupes, et de travailler en collaboration
sur les cours, de tenir des blogs, partager ou suivre des contenus.

Claroline : Plateforme d’origine belge, initialement créée par 1’Université de Louvain sous
licence Open Source, puis étendue grace a I’implication de nombreux réseaux de
développeurs et de formateurs d’origine internationale). Le logiciel a recu un prix de
I’UNESCO en 2007. Cette plateforme permet de gérer des cours et des documents, de créer
des exercices et de partager de fichiers dans un groupe. La plateforme est personnalisable et le
suivi de connexion des utilisateurs est possible.

DoceboLLMS : Disponible dans 25 langues, DoceboLLMS offre la possibilité de définir
plusieurs modéles didactiques : le blended learning, auto-géré ou collaboratif.

Dokeos : Crée par la société du méme nom, Dokeos propose une intégration des outils
bureautique de Microsoft avec des fonctionnalités comme « Oogie Rapid Learning » qui
transforme une présentation powerpoint en un support de cours en ligne. Les éditions peuvent
étre exportée vers Excel ou tout autre outil d’analyse de données. Des fonctions de vidéo-
conférence sont disponibles pour les sessions de formation. Dokeos a des clients
principalement dans les entreprises et les instances gouvernementales. Sa communauté se
développe notamment autour de I’écriture d’extensions.

eFront : Ce logiciel se présente comme un outil simple d’emploi pour I’e-learning et le
développement du capital humain. Porté par la société Epignosis spécialisé en e-learning,
eFront est utilisé par des ministéres des gouvernements grec et polonais. Il existe une version
dite « communautaire » ainsi que commerciale dotée de fonctionnalités supplémentaires. La
plateforme se veut adaptable, sécurisé est moderne.

Ganesha : Plate-forme développée par la société Anéma Formation sous licence Open
Source. La plateforme dispose d’un forum et d’une zone de chat. Elle propose un suivi de
connexion, pédagogique ainsi que la possibilité d’évaluation. Une zone de dépdt des
documents est présente.

llias Learning Management : Ce projet a été lancé par I’université de Cologne en Allemagne.
En plus des fonctions classiques de e-learning, ILLIAS permet de gérer des flux RSS, des
podcasts et les services Google Maps.

Moodle (Modular Object-Oriented Dynamic Learning Environment : « environnement orienté
objet d’apprentissage dynamique modulaire ») Moodle est une plate-forme d'apprentissage en
ligne tres utilisée, sous licence open source qui a pour vocation d’offrir aux administrateurs et
apprenants un systeme unique, robuste, sir et intégré pour créer des environnements
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http://sourceforge.net/projects/atutor/
http://www.docebo.org/doceboCms/
http://en.wikipedia.org/wiki/Blended_learning
http://www.dokeos.com/fr
http://www.efrontlearning.net/
http://www.ilias.de/docu/

d’apprentissage personnalisés (Site de présentation de la plateforme Moodle). A un systéme
de gestion de contenu (SGC), Moodle ajoute des fonctions pédagogiques ou communicatives
pour créer un environnement d'apprentissage en ligne : c'est une application permettant de
créer, par l'intermédiaire du réseau, des interactions entre des pédagogues, des apprenants, et
des ressources pédagogiques, tout ceci gratuitement sans frais de licence ni de mise a jour. Le
logiciel est utilisable sous forme d’application, et donc consultable sur tout type d’appareils ce
qui permet d’étre en phase avec la numérisation actuelle et peut permettre un acces en continu
aux ressources. Enfin, en termes de pédagogie Moodle offre une trés bonne flexibilité avec
une modification du contenu possible a toutes les étapes de création dun cours, la possibilité
d’organiser le contenu en filiéres.

OLAT : OLAT (Online Learning And Training) se différencie par son langage de
développement (Java) et sa licence de la plupart des solutions de ce panorama. Son
développement a débuté en 1999 a I’Université de Zurich en Suisse ou il est utilisé. Une
équipe de 12 personnes travaillent sur ce projet.

Open Elms e-learning : construit sur les outils Microsoft (11S, SQL Server) ce logiciel se
distingue des autres par la présence d’un module permettant de réaliser des animations en
trois dimensions pour agrémenter les supports de cours.

Sakai Project : Comme OLAT, Sakai est développé en JAVA par une alliance internationale
d’université de collége et de partenaires commerciaux au travers d’une fondation. Sakai
annonce étre utilisé par plus de 150 institutions. La plateforme se veut simple d’utilisation.

SyndeoCMS : L’objectif de ce logiciel est de répondre aux besoins des écoles primaires. 11
met donc ’accent sur la simplicité d’utilisation par du personnel non informaticien. Il est
présenté comme un CMS (Content Management System). Une vingtaine de langues sont
disponibles ainsi que des modules complémentaires pour étendre les fonctionnalités.
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http://www.olat.org/website/en/html/index.html
http://www.openelms.org/
http://www.sakaiproject.org/
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ANNEXE 9: Questionnaire préambule de thése proposé aux étudiants de quatrieme et
cinquiéme année de I’Ecole Vétérinaire de Toulouse — Etude de leur avis sur le
développement d’un module en e-learning sur la technique d’inspection des viandes d’ongulés
domestiques.

Question 1 : Pensez-vous que 1’e-learning est un support ameneé a se développer : (Une réponse

possible [Oui ou Non] puis choix parmi les propositions)

1 Oui 1 Non 1 Autre  réponse
(justifiez)
0 Gestion  du (] Nécessité d’une
temps et du rythme de connexion
travail internet
1 Possibilité de 71 Contenu figé
travailler chez soi
1 Support interactif 71 Autres (Précisez)
1 Autres (Précisez)

Les autres réponses apportées sont les suivantes : « Ne peut pas remplacer ’enseignant » ;
« Bon complément de cours mais ne suffit pas (besoin de 1’enseignant) » ; « Oui, en corrélation

avec 1’augmentation de la taille des promotions ».

Question 2 : Le développement d’un module en e-learning pour I’apprentissage des techniques
d’inspection vous semble : (Une réponse possible)

1 Trés utile
(] Utile
[ Inutile

Question 3 : Pour vous quelle serait la forme la plus adaptée : (Plusieurs choix possibles)

"1 Une vidéo

Un ensemble de photographies

Un fichier texte

Un support audio avec une voix off
Un PowerPoint animé

Autre (Justifiez)

(0 O 0 O O B O

La réponse autre proposée était : « Un power point interactif avec des questions au sein de celui-
ci»

Question 4 : Souhaitez-vous voir apparaitre I’enseignant sur la vidéo :

(Une réponse possible)

(1 Oui
[1 Non
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Question 5 : Classez les propositions suivantes de la plus a la moins efficace pour assimiler le
contenu d’un cours en ligne (exemple d’une vidéo) :

(1 le plus efficace, 5 le moins efficace)

Prise de note au cours de la vidéo

Support papier préerempli a compléter au cours de la vidéo
Un acces au script du cours

Une fiche avec les informations essentielles

Pouvoir visionner plusieurs fois la vidéo

Question 6 : Quelle est pour vous la durée la plus appropriée d’une session d’e-learning ?
(Une réponse possible)

[J  Moins de 5 minutes

[J Entre 5 et 10 minutes
] Entre 10 et 20 minutes
71 Plus de 20 minutes

Question 7: Afin de faciliter ’apprentissage, pensez-vous qu’un questionnaire d’auto
évaluation a la fin de chaque séquence vous serait utile ? (Une réponse possible)

(1 Oui
[1 Non

Question 8 : Dans le but de rendre efficaces les seances de TD, il vous semble plus judicieux :
(Un seul choix possible)

7 Que la note d’auto-évaluation en ligne soit comptabilisée dans la note finale
1 Que la note d’auto-évaluation ne rentre pas en compte dans la note finale
1 Que seules certaines évaluations en ligne soient prises en compte dans la note

Question 9 : Qu’est-ce qui vous a le plus manqué dans le cadre de ’enseignement de la
technique d’inspection ?
Question 10 : Quelle est la principale difficulté que vous avez rencontrée lors de I’apprentissage

de la technique d’inspection ?
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ANNEXE 10 : Avis des étudiants sur le suivi d’'un module d’e-learning au sein de leur

formation vétérinaire en troisieme année.

ETUDE DES CARACTERISTIQUES DE LA POPULATION DES REPONDANTS DE
TROISIEME ANNEE
Question 0.1 : étes-vous ? (Cocher la case correspondante)

(1 Un homme
[l Une femme

Question 0.2 : A quelle pratique vous destinez-vous ? (Méme si vous ne savez pas ou que cela
peut encore changer, essayer de préciser un domaine qui vous intéresse) (Cocher la case
correspondante — Une seule réponse possible)

1 Canine

Rurale

Equine

NAC

Mixte (Précisez [exemple : canine + bovine])
Autre (Précisez)

N O o O B O

Question 0.3 : Envisagez-vous de réaliser des taches d’audit et d’inspection dans les abattoirs ?
(Cocher la case correspondante)

1 Oui
7 Non
1 Ne sais pas

Question 0.4 : Avez-vous suivi le cours en e-learning avant de réaliser la visite pédagogique de
I’entreprise agro-alimentaire ? (Cocher la case correspondante)

[J Oui
[1 Non

Question 0.5 : Avez-vous déja suivi des enseignements en ligne au cours de votre scolarité ?
(Cochez la case correspondante — Une seule réponse possible)

1 Oui - Détaillez (quantité, retour, forme)
7 Non

ETUDE DU RETOUR DES ETUDIANTS DE TROISIEME ANNEE SUR LE COURS EN E-
LEARNING « Présentation des mesures de maitrise aux différentes étapes des filieres de
production »

Rappel : Ce questionnaire concerne uniquement la forme du cours que vous avez visionneé, pas

le fond c¢’est-a-dire, ni les notions abordées, ni les objectifs de connaissance associés.
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Question 1.0 : Quel(s) support(s) avez-vous consulté(s) ?
1 Vidéo
1 Script
1 Vidéo + Script

Question 1.1 : Quelle note mettriez-vous pour 1’impression globale sur la forme du cours ? (5
étant la note la plus élevée, Entourez la bonne réponse)
1 2 3 4 5
Justifiez
Question 1.2 : Avez-vous eu des difficultés d’ordre informatique pour suivre ce cours ?
) Qui, lesquelles :

1 Temps de chargement

] Difficulté de connexion
"1 Création d’un compte
[ Plateforme hors service
11 Autres (précisez)

0 Non

Question 1.3 : Pour vous la durée de la vidéo (environ 25min) est ? (Une seule réponse possible)

] Trop courte
1 Trop longue
1 Adaptée

Question 1.4 : Quelle serait pour vous la durée optimale pour une vidéo de cours en e-learning
? (Une seule réponse possible)

] Moins de 15 minutes

] Entre 15 minutes et 20 minutes
] Entre 20 minutes et 30 minutes
] Plus de 30 minutes

Question 1.5 : La présence d’un script en annexe est pour vous ? (Une seule réponse possible)

1 Indispensable
1 Utile
1 Inutile

Question 1.6 : Mis a part le script, quel type de ressource aimeriez-vous trouver en complément
de cette vidéo ? (Plusieurs réponses possible)

1 De la bibliographie

1 Des liens pour approfondir

1 Une fiche bilan reprenant les notions essentielles
Autres (précisez)

Question 1.7 : Pour vous le QCM d’auto-évaluation est ? (Une seule réponse possible)

(|

(] Essentiel
(] Utile
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1 Inutile
Question 1.8 : Quels sont les avantages de 1’auto-évaluation proposée ? (Plusieurs réponses
possibles)

1 Permet de reprendre et connaitre les points essentiels du cours
1 La correction est immédiatement proposee
1 Autres (Précisez)

Question 1.9 : Quelle note mettriez-vous sur le design global de la présentation (animation,
trame de fond, couleurs) ? (5 étant la note la plus élevée)

1 2 3 4 5
Justifiez
Question 1.10 : Le débit de I’enseignant est-il adapté au suivi de la vidéo ? (Une seule réponse
possible)

[J Oui
[0 Non

Question 1.11 : Concernant la construction de la vidéo, vous trouvez que ?

Le fond est globalement surchar&%up %Ji Non

NoDn
Les animations sont en lien avec ’audio : joui O Non
Le design est travaillé : O oui O Non
Les couleurs sont bien choisies: Ooui O Non
Autres (Précisez)
Question 1.12 : Concernant les informations contenues dans la vidéo, vous trouvez que ?
Les informations importantes sont mises en valeurs : T oui O Non
11 est difficile de suivre 1’oral et de prendre des notes en méme temps : O Oui O Non
Autres (Précisez)
Question 1.13 : Avez-vous trouvé utile le fait de voir I’enseignant sur la vidéo ? (Une seule
réponse possible)

[J Oui
[0 Non

Question 1.14 : Envisageriez-vous une autre forme pour ce type de contenu ? (Une réponse
possible)
1 Oui
Laquelle ?
7 Non
Question 1.15 : Dans quel cadre voudriez-vous disposer de cours en e-learning par rapport aux

enseignements plus « classiques » (cours magistraux, séance de TD) ?
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N O I

Justifiez

En remplacement total des CM et/ou TD car trés complet

En complément, avant le cours avec 1’enseignant

En complément, apres le cours avec 1’enseignant, pour réviser et s’évaluer
Vous ne voyez pas I’intérét de développer des cours en e-learning

Question 1.16 : Pensez-vous que 1’e-learning est un support amené a se développer ? (Plusieurs

réponses possibles) (Cochez oui/non/autre puis les arguments qui vous concernent, attention, si

vous cochez oui, vous ne pouvez pas cocher les arguments de la colonne de la réponse non.)

1 Oui 1 Non 1 Autre  réponse
(justifiez)
0 Gestion  du (] Nécessité d’une
temps et du rythme de connexion
travail internet
1 Possibilité de 1 Contenu figé
travailler chez soi
1 Interactivité du 1 Ne remplace pas
support un enseignement
classique avec un
professeur
1 Autres (Précisez) 71 Autres (Précisez)

Question 1.17 : Une séance retour sur ce cours est prévue au cours d’une séance de TD. Que

pensez-vous de 1’intérét des échanges avec I’enseignant au cours de cette séance ? (Une seule

réponse possible)

(O B B

Indispensables
Utiles

Inutiles

Autres (Justifiez)

Question 1.18 : Pourquoi ? (Plusieurs réponses possibles)

Pouvoir répondre aux questions et/ou revenir sur les points non compris
Pouvoir reprendre les points importants

Pouvoir refaire un cours, 1’e-learning ne suffisant pas

Pouvoir discuter du contenu et/ou de la forme de I’enseignement proposé
Aucun intérét

Question 1.19 : Avez-vous des remarques/suggestions sur la forme de ce type de contenu ?
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ANNEXE 11 : Attentes et avis des étudiants quant a la mise en place d’un module d’e-learning
pour ’enseignement de 1’inspection des carcasses et abats a 1’abattoir en quatriéme année de

formation vétérinaire — Questionnaire tel qu’il leur a été proposé.
ETUDE DES CARACTERISTIQUES DE LA POPULATION DES QUATRIEME ANNEES

Question 0.1 : &tes-vous ? (Cocher la case correspondante)

[J  Un homme
[l Une femme

Question 0.2 : A quelle pratique vous destinez-vous ? (Méme si vous ne savez pas ou que cela
peut encore changer, essayer de préciser un domaine qui vous intéresse) (Cocher la case
correspondante — Une seule réponse possible)

Canine

Rurale

Equine

NAC

Mixte (précisez [exemple : canine + bovine])
Autre (Précisez)

O O O

Question 0.3 : Envisagez-vous de réaliser des taches d’audit et d’inspection dans les abattoirs ?
(Cocher la case correspondante)

1 Oui
7 Non
1 Ne sait pas

Question 0.4 : Avez-vous déja suivi des enseignements en ligne au cours de votre scolarité ?
(Cochez la case correspondante — Une seule réponse possible)

(1 Oui - Détaillez (quantité, retour, forme)
1 Non

PARTIE 1: ETUDE DE LA DEMANDE ET DES ATTENTES DES ETUDIANTS SUR LA
MISE EN PLACE D’UN MODULE D’E-LEARNING

Question 1.1 : Pensez-vous que 1’e-learning soit un support amené a se développer ? (Plusieurs
réponses possibles) (Cochez oui/non/autre puis les arguments qui vous concernent, attention, si
vous cochez oui, vous ne pouvez pas cocher les arguments de la colonne de la réponse non.)

1 OuUl 1 NON 1 Autre  réponse
(justifiez)
0 Gestion  du 1 Nécessité d’une
temps et du rythme de connexion
travail internet
1 Possibilité de "1 Contenu figé
travailler chez soi
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1 Interactivité du 1 Ne remplace pas

support un enseignement
classique avec un

professeur
1 Autres (Précisez) "1 Autres (Précisez)

Question 1.2 : Pour vous, quelle serait la forme la plus adaptée ? (Plusieurs réponses possibles)

Une vidéo

Un ensemble de photographies

Un fichier texte

Un support audio avec une voix off
Un PowerPoint animé

I O I B B O

Question 1.3: Quelle est pour vous la durée la plus appropriée d’une session d’une vidéo en e-
learning ? (Une réponse possible)

[J  Moins de 5 minutes

[J  Entre 5 et 10 minutes
T] Entre 10 et 20 minutes
(1 Plus de 20 minutes

Question 1.4 : Souhaitez-vous voir apparaitre 1’enseignant sur cette vidéo ? (Une seule réponse
possible)

1 Oui physiquement
[]  Qui en voix off
0 Non

Question 1.5: Quelle serait pour vous l’utilit¢ d’une séance supplémentaire avec un
enseignant ? (Une seule réponse possible)

(1 Trésutile
1 Utile mais pas indispensable
1 Inutile

Question 1.6 : Quels sont les intéréts de cette séance supplémentaire ? (Plusieurs réponses
possibles)

1 Pouvoir répondre aux questions et/ou revenir sur les points non compris
Pouvoir mettre en application a travers des exemples

Pouvoir reprendre les points importants

Pouvoir refaire un cours, 1’e-learning ne suffisant pas

Pouvoir discuter du contenu et/ou de la forme de 1’enseignement proposé
Aucun interét

N O O

134



Question 1.7 : Classez les propositions suivantes de la plus a la moins efficace pour assimiler
le contenu d’un cours en ligne : (1 le plus efficace, 5 le moins efficace)

Prise de note pendant le cours

Support papier prérempli a compléter pendant le cours
Un acces au script du cours

Une fiche bilan avec les notions essentielles a retenir
Un acceés illimité au contenu du cours

Question 1.8 : Afin de faciliter 1’apprentissage, pensez-vous qu’un questionnaire d’auto
évaluation a la fin de chaque séquence vous serait utile ? (Une réponse possible)

[ Oui
[1 Non

Question 1.10 : Avez-vous des remarques/suggestions concernant la mise en place de cours en
e-learning a PENVT ?

PARTIE 2 : ETUDE DES ATTENTES DES ETUDIANTS SUR LE CONTENU D’UN
MODULE D’E-LEARNING SUR L’INSPECTION DES VIANDES D’ONGULES
DOMESTIQUES

Partie A - Enseignements realisés en Cours magistraux : la maitrise de la sécurité des aliments :
(i) organisation des services de controle, (ii) types et modalités du contréle officiel et (iii)
inspection en abattoir et ses conséquences.

Question 2.1: Comment évalueriez-vous [’enseignement des sujets en lien avec la
réglementation ? (Une seule réponse possible)

[1 Tres bien

[1 Bien

[] Assez bien

[J Pas bien
Justifiez

Question 2.2 : Selon vous, comment améliorer ’apprentissage des aspects réglementaires de
ces sujets ? (Plusieurs réponses possibles)

Un polycopié reprenant les principales notions
Des fiches résumées des textes réglementaires
Des liens directs aux textes réglementaires
Une séance de TD dédiée a ces sujets

1 Autre (Précisez)

(0 I R B B

Partie B - Enseignements réalisés en Travaux Dirigés : Technique d’inspection des ongulés
domestiques et étude des motifs de saisie.

Question 2.3: Aimeriez-vous trouver des prérequis dans cet enseignement ? (Choisissez
oui/non puis dans les réponses possibles)

" OUI (Précisez) I 1 NON I
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1 Rappels de reglementation

'] Rappels d’anatomie

1 Rappels de physiopathologie

"] Rappels d’anatomie pathologique

1 Autres : (Précisez)

Question 2.4 : Qu’est-ce qui vous a le plus manqué dans le cadre de ’enseignement de la
technique d’inspection et des motifs de saisie ? ? (Plusieurs réponses possibles)

Des photographies de bonne qualité

Une plus grande quantité de photographies

Des vidéos

Un support plus interactif (site internet, PowerPoint, atlas photographique...)
Plus de séances pratiques

Une hiérarchisation des motifs de saisie (Précisez)

N I B O o

1 Par importance globale

1 Par région

1 Par espece

'] Par organe

1 Autres (Précisez)

1 Autres (Précisez)

Question 2.5: Comment évalueriez-vous 1’enseignement des TD sur les motifs de saisie réalisé
en salle a I’aide de PowerPoint ? (Une seule réponse possible)

[] Tres utile
[ Utile
] Moyennement utile
O Inutile
Justifiez

Question 2.6: Comment évalueriez-vous 1’apport des séances en abattoir ? (Une seule réponse
possible)
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(] Tres utile
[ Utile
1 Moyennement utile
O Inutile
Justifiez

Question 2.7 : Précisez les points positifs et négatifs sur les séances en abattoir ?

Points positifs :

o

oints négatifs :

Question 2.8 : Parmi les propositions suivantes, laquelle vous semblerait-il judicieux d’ajouter
pour I’apprentissage de la technique d’inspection et des motifs de saisies ? (Plusieurs réponses
possibles)

1 Plus de sorties en abattoir

1 Une séance réalisée a ’ENVT avec des pieces permettant d’illustrer les motifs de
saisie

1 Une seance avec un vétérinaire officiel

1 Plus de séances de reconnaissance sur diapos (type séance « révision »)

1 Autres (Précisez)

Question 2.9 : L’outil en ligne ASADIA vous a-t- il été utile ? (Une seule réponse possible)

(] Oui
[1 Non

Justifiez

Question 2.10: Le développement d’un module en e-learning pour 1’apprentissage de la
technique d’inspection des ongulés domestiques vous semble : (Une seule réponse possible)

(] Trés utile
(] Utile
(1 Inutile

Question 2.11 : Quels sujets aimeriez-vous voir développer dans des cours en e-learning ?
(Justifiez)

Question 2.12 : A quel moment du module aimeriez-vous bénéficier d’un cours en e-learning ?
(Plusieurs réponses possibles/une seule réponse possible)

1 Au début voire avant de débuter le module pour acquérir les prérequis avant les
séances de TD

1 Pendant le déroulement du module pour retenir les informations importantes au fur
et & mesure

) A la fin du module pour permettre de s’auto-évaluer et avoir un bilan des notions a
retenir
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Question 2.13: Avez-vous des remarques/suggestions concernant l’enseignement de
I’inspection des viandes d’Ongulés domestiques a I’abattoir en quatriéme année (sur les parties
(i) organisation des services de controle, (ii) types et modalités du contréle officiel et (iii)
inspection en abattoir et ses conséquences) ?

138



ANNEXE 12 : Tableau de réponse au guestionnaire des étudiants de troisiéme année.

Question Nombre de Pourcentage
réponses/répondants (%)
Question 0.4 : Avez-vous suivi le cours en e-learning 98
avant de réaliser la visite pédagogique de I’entreprise
agro-alimentaire ?
Oui 91 92,9
Non 7 7,1
Question 1.0 : Quel(s) support(s) avez-vous
consulté(s) ? 98
Vidéo 35 35,7
Script 22 224
Les deux 41 41,8
Question 1.1 : Quelle note mettriez-vous pour 95
I’impression globale sur la forme du cours ?
1 0 0,0
2 4 4,2
3 28 29,5
4 53 55,8
5 10 10,5
Question 1.2 : Avez-vous eu des difficultés d’ordre 95
informatique pour suivre ce cours ?
Ooul 26 27,4
Temps de chargement 8 30,8
Difficulté de connexion 6 23,1
Création du compte 11 42,3
Plateforme hors service 1 3,8
Autre 2 1,7
NON 69 72,6
Question 1.3 : Pour vous la durée de la vidéo (environ 95
25min) est ?
Trop court 0 0,0
Trop long 59 62,1
Adaptée 36 37,9
Question 1.4 : Quelle serait pour vous la durée 93
optimale pour une vidéo de cours en e-learning ?
< 15 minutes 25 26,9
Entre 15 et 20 minutes 49 52,7
Entre 20 et 30 minutes 19 20,4
> 30 minutes 0 0,0
Question 1.5 : La présence d’un script en annexe est 96
pour vous ?
Indispensable 45 46,9
Utile 50 52,1
Inutile 1 1,0
Question 1.6 : Mis a part le script, quel type de 99
ressource aimeriez-vous trouver en complément de
cette vidéo ?
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Bibliographie 9 9,1
Liens pour approfondir 23 23,2
Fiche bilan reprenant les notions essentielles 91 91,9
Autre 8 8,1
Question 1.7 : Pour vous le QCM d’auto-évaluation 93
est ?
Essentiel 18 19,4
Utile 74 79,6
Inutile 1 1,1
Question 1.8 : Quels sont les avantages de 1’auto- 95
évaluation proposée ?
Permet de reprendre et connaitre les points essentiels 73 76,8
du cours
La correction est immédiatement proposée 76 80,0
Autre 13 13,7
Question 1.9 : Quelle note mettriez-vous sur le design 76
global de la présentation (animation, trame de fond,
couleurs) ?
1 1 1,3
2 3 3,9
3 15 19,7
4 42 55,3
5 15 19,7
Question 1.10 : Le débit de ’enseignant est-il adapté 76
au suivi de la vidéo ?
Oui 58 76,3
Non 18 23,7
Question 1.11 : Concernant la construction de la
vidéo, vous trouvez que ?
Le fond est surchargé ? 76
Oui 5 6,6
Non 71 93,4
Les animations sont en lien avec I'audio ? 76
Oui 76 100,0
Non 0 0,0
Le design est travaillé ? 76
Oui 61 80,3
Non 15 19,7
Les couleurs sont bien choisies ? 76
Oui 67 88,2
Non 9 11,8
Question 1.12 : Concernant les informations
contenues dans la vidéo, vous trouvez que ?
Les informations importantes sont mises en valeur 76
5
Oui 60 78,9
Non 16 21,1
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Il est difficile de suivre I'oral et de prendre des 76

notes en méme temps ?

Oui 29 38,2
Non 40 52,6
Inutile 7 9,2
Question 1.13 : Avez-vous trouvé utile le fait de voir 76

I’enseignant sur la vidéo ?

Oui 20 26,3
Non 56 73,7
Question 1.14 : Envisageriez-vous une autre forme 92

pour ce type de contenu ?

Oui 8 8,7
Non 84 91,3
Question 1.15 : Dans quel cadre voudriez-vous 98

disposer de cours en e-learning par rapport aux

enseignements plus « classiques » (cours magistraux,

séance de TD) ?

En remplacement total des CM et/ou TD car trés 32 32,7
complet

En complément, avant le cours avec I’enseignant 24 245
En complément, aprés le cours avec 1’enseignant, pour 47 48,0
réviser et s’évaluer

Vous ne voyez pas I’intérét de développer des cours 3 3,1
en e-learning

Question 1.16 : Pensez-vous que 1’e-learning est un 99

support amené a se développer ?

OuUl 85 89,9
Gestion du temps et du rythme 74 83,1
Possibilité de travailler chez soi 76 85,4
Support interactif 44 49,4
Autre 13 14,6
NON 7 7,9
Nécessité d'avoir une connexion Internet 4 36,4
Contenu figé 1 9,1
Ne remplace pas un enseignement classique avec un 11 100,0
professeur

Autre 3 27,3
OUIl & NON 4 4,0
AUTRE 3 3,0
Question 1.17 : Une séance retour sur ce cours est 93

prévue au cours d’une séance de TD. Que pensez-vous

de I’intérét des échanges avec I’enseignant au cours de

cette séance ?

Indispensables 19 20,4
Utiles 66 71,0
Inutiles 5 54
Autre 3 3,2
Question 1.18 : Pourquoi ? 96
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Pouvoir répondre aux questions et/ou revenir sur les 78 81,3
points non compris

Pouvoir reprendre les points importants 64 66,7
Pour refaire un cours 1 1,0
Pouvoir discuter du contenu et/ou de la forme 43 448
Aucun intérét 4 4,2

142




ANNEXE 13 : Tableau de réponse au questionnaire des étudiants de guatriéme année.

Question Nombre de Pourcentage

réponses/répondants (%)

Question 1.1 : Pensez-vous que 1’e-learning est un 87

support amené a se développer ?

Ooul 72 82,8

Gestion du temps et du rythme 64 77,1

Possibilité de travailler chez soi 73 88,0

Support interactif 47 56,6

Autre 7 8,4

NON 3 34

Nécessité d'avoir une connexion Internet 1 7,1

Contenu figé 3 214

Ne remplace pas un enseignement classique avec un 14 100,0

professeur

Autre 1 7,1

OUI ET NON 11 12,6

AUTRE 1 11

Question 1.2 : Pour vous quelle serait la forme la plus 87

adaptée ?

Des vidéos 45 51,7

Un ensemble de photographies 53 60,9

Un fichier texte 30 345

Un support audio avec une voix off 29 33,3

Un PowerPoint animé 59 67,8

Question 1.3 : Quelle est pour vous la durée la plus 87

appropriée d’une session d’e-learning ?

<5 minutes 3 3,4

Entre 5 et 10 minutes 35 40,2

Entre 10 et 20 minutes 45 51,7

>20 minutes 4 4,6

Question 1.4 : Souhaitez-vous voir apparaitre 87

I’enseignant sur cette vidéo ?

Oui physiquement 16 18,4

Oui en voix off 57 65,5

Non 9 10,3

Peu importe 5 5,7

Question 1.5 : Quelle serait pour vous 1'utilité d’une 87

séance supplémentaire avec un enseignant ?

Tres utile 51 58,6

Utile mais pas indispensable 36 41,4

Inutile 0 0,0

Question 1.6 : Quels sont les intéréts de cette séance 86

supplémentaire

Pouvoir répondre aux questions et/ou revenir sur les 78 90,7

points non compris

Pouvoir mettre en application a travers des exemples 55 64,0
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Pouvoir reprendre les points importants 54 62,8

Pour refaire un cours 3 3,5

Pouvoir discuter du contenu et/ou de la forme 13 15,1

Aucun intérét 0 0,0

Question 1.7 : Classez les propositions suivantes de la 86 Coefficient de

plus & la moins efficace pour assimiler le contenu choix

d’un cours en ligne :

Prise de note pendant le cours 2,2

Support papier prérempli a compléter pendant le 2,3

cours

Un acces au script du cours 3,1

Une fiche hilan avec les notions essentielles a retenir 4,3

Un acces illimité au contenu du cours 3,2

Question 1.8 : Afin de faciliter I’apprentissage, 87

pensez-vous qu’un questionnaire d’auto évaluation a

la fin de chaque ségquence vous serait utile ?

Oui 73 83,9

Non 14 16,1

PARTIE 2.A : Enseignement de la réglementation

Question 2.1: Comment évalueriez-vous 86

I’enseignement des sujets en lien avec la

réglementation ?

Trés bien 11 12,8

Bien 60 69,8

Assez bien 15 174

Pas bien 0 0,0

Question 2.2 : Selon vous, comment améliorer 86

I’apprentissage des aspects réglementaires de ces

sujets ?

Un polycopié reprenant les principales notions 60 69,8

Des fiches résumées des textes reglementaires 47 54,7

Des liens directs aux textes reglementaires 3 3,5

Une séance de TD dédiée a ce sujet 18 20,9

Autre 2 2,3
PARTIE 2.B : Enseignement autour des motifs de saisie

Question 2.3 : Aimeriez-vous trouver des prérequis 86

dans cet enseignement ?

Ooul 49 57,0

Rappels de réglementation 15 30,6

Rappels d’anatomie 36 73,5

Rappels de physiopathologie 21 42,9

Rappels d’anatomie pathologique 26 53,1

Autres 1 2,0

NON 37 43,0
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Question 2.4 : Qu’est-ce qui vous a le plus manqué 86

dans le cadre de I’enseignement de la technique

d’inspection et des motifs de saisie ?

Des photographies de bonne qualité 34 39,5

Une plus grande quantité de photographies 43 50,0

Des vidéos 15 174

Un support plus interactif (site internet, PowerPoint, 29 33,7

atlas photographique...)

Plus de séances pratiques 9 10,5

Une hiérarchisation des motifs de saisie 42 48,8
Par importance globale 30 71,4
Par région 22 52,4
Par espéce 2 4,8
Par organe 6 14,3
Autres 1 2,4

Autre 3 3,5

Question 2.5: Comment évalueriez-vous 87

I’enseignement sur les motifs de saisie réalis¢ en

salle a I’aide des PowerPoint ?

Trés bien 34 39,1

Bien 43 49,4

Assez bien 9 10,3

Pas bien 1 1,1

Question 2.6: Comment évalueriez-vous 1’apport des 62

séances en abattoir ?

Trés utile 9 145

Utile mais pas indispensable 25 40,3

Moyennement utile 21 33,9

Inutile 7 11,3

Question 2.8 : Parmi les propositions suivantes, 85

laquelle vous semblerait-il judicieux d’ajouter pour

I’apprentissage de la technique d’inspection et des

motifs de saisies ?

Plus de sorties en abattoir 6 7,1

Une séance réalisée a 'ENVT avec des piéces 48 56,5

permettant d'illustrer les motifs de saisie

Une séance avec un vétérinaire officiel 20 235

Plus de séances de reconnaissances sur diaporama 31 36,5

(type séance de "révision™)

Rien 3 3,5

Autre 3 3,5

Question 2.9 : L’outil en ligne ASADIA vous a-t- il 79

été utile ?

Oui 46 58,2

Non 12 15,2

Non utilisé 21 26,6
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Question 2.10 : Le développement d’un module en e- 87

learning pour I’apprentissage de la technique

d’inspection des ongulés domestiques vous semble ?

Tres utile 33 37,9
Utile 51 58,6
Inutile 3 3,4
Question 2.12 : A quel moment du module aimeriez- 85

vous bénéficier d’un cours en e-learning ?

Au début voire avant de débuter le module pour 19 22,4
acquérir les prérequis avant les séances de TD

Pendant le déroulement du module pour retenir les 40 47,1
informations importantes au fur et a mesure

A la fin du module pour permettre de s’auto-évaluer 36 42,4

et avoir un bilan des notions a retenir
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