
.MINISTERE DE L'AGRICULTURE 

Arrete dU' minlstre de l'agrlculture du 6 aout 1996, relatlf 
aux normes d'hygiene et a l'lnspectlon sanltalre 
veterinaire dans les etabllssements industrlels 
d'abattage et de decoupe de volallle. 

Le ministre de !'agriculture, 

Vu Ia Joi n° 66-64 du 26 juilet 1966, reglementant l'abattage 
des animaux de boucherie, Ia circulation et Ia commercialisation 
de Ieurs viandes et abats, ensemble Jes textes qui l'ont modifiee ou 
completee et notamment Ia Join° 87-75 du 26 novembre 1987, 

Vu Ia Joi n° 92-117 du 7 decembre 1992, relative a la 
protection du consommateur, 

Vu le decret n° 81-1453 du 10 novembre 1981, relatif a 
I'abattage des animaix de boucherie et !'inspection· sanitaire de 
Ieurs viandes et abats et notamment son article 5, 

Vu le decret n° 87-780 du 21 mai 1987, portant organisation 
du ministere de Ia production agricole et de I'agro-alimentaire et 
notamment son article 17, 

Vu le decret n° 88-1101 du 9 juin 1988, rattachant Jes 
structures de I'ex~ministere de la production agricole et de 
I'agro-alimentaire au ministere de l'agriculture, 

Vu le decret n° 89-457 du 24 mars 1989, portant delegation de 
certains pouvoirs des membres du gouvernement aux gouvemeurs 
et notamment son article 15, 

Vu le decret n° 91-362 du 13 mars 1991, relatif aux etudes 
d'impact sur I'environnement, 

Vu l'arrete du ministre de l'economie nationale du 22 juillet 
1985, portant homologation de la nonne tunisienne relative a 
l'etiquetage et Ia presentation des denrees alimentaires 
preemballees, 

Vu I'arrete du ministre de· I'economie nationale du 18 
septembre 1993, fixant Jes modalites de prelevement des 
echantillons prevues par Ia Joi n° 92-117 du 7 decembre 1992 
relative a Ia protection du consommateur, 

Arrete: 

Article premier. - Le present arrete fixe Jes equipements 
indispensables pour le bon fonctionnement des etablissements 
industriels d'abattage et de decoupe de volailles, les normes 
d'hygiene auxquelles ils doivent satisfaire ainsi que Jes conditions 
de !'inspection dans ces etablissements. 

Art. 2. - Pour !'application du present arrete on entend par : 
a) etablissement industriel d'abattage et de decoupe de volaille : 

tout etablissement approuve officiellement pour assurer l'abattage 
et Ia transformation des volailles vivantes en carcasses et son 
decoupage d'une maniere automatique en viandes conditionnees 

b) veterinaire inspecteur : tout medecin veterinaire 
officiellement charge du controle et de !'inspection qualitative et 
sanitaire des abattoirs et ateliers de decoupe de volaille 

c) preposes sanitaires : auxilieres instruits des techniques de 
!'inspection des viandes de volaille et abats. Ils sont recrutes panni 
Jes agents specialises du ministere de !'agriculture ou des 
municipalites et sont places sous l'autorite du medecin veterinaire 
inspecteur 

d) volaille : Jes oiseaux domestiques des especes poules, 
dindes, pintades, canards, oies et Jes especes de gibier nees et 
elevees en captivite 

e) viandes : toutes parties de volaille pro~res a Ia 
consommation humaine 

f) carcasse : le corps entier d'une volaille apres saignee, 
plumaison, evisceration et section de la tete et des pattes au niveau 
du tarse, toutefois !'ablation des reins est facultative 

g) abatis : gesier, creur et foie 

h) visceres : Jes organes qui se trouvent dans Jes cavites 
thoracique, abdominale et pelvienne, y compris la trachee et 
I'resophage et, le cas echeant, le jabot 

i) decoupe : !'operation, eventuellement associee au desossage 
qui consiste a diviser en plusieurs parties Jes carcasses de volaille 

j) conditionnement : !'operation qui assure Ia protection des 
carcasses ou abatis et consistant 'a l'emploi d'une premiere 
enveloppe ou d'un premier contenant au contact direct de Ia denree 
et, par extension, cette enveloppe ou ce contenant 

k) emballage : Ia mise des unites conditionnees dans un 
deuxieme contenant et, par extension, ce contenant. 

TITRE I 

Normes minimales d'infrastructures et d'equipement 
Chapitre I 

Abattoirs 

Art. 3. - Les abattoirs de volailles doivent comporter une 
separation suffisante entre le secteur propre et le secteur souille et 
etre amenages de telle sorte que soit assuree la marche en avant 
sans possibilite de retour en arriere de la volaille abattue et sans 
croisement.ni chevauchement entre animaux vivants, carcasses, 
visceres ou sous produits. 

Les etablissements industriels d'abattage de volailles doivent 
respecter Jes dispositions du decret n° 91-362 du 13 mars 1991 
susvise. 

Art. 4. - Les abattoirs de volaille doivent au moins comporter : 

a) un local ou un emplacement couvert suffisamment vaste, 
facile a nettoyer et a desinfecter, pour la reception et !'inspection 
ante mortem des volailles 

· b) un local ou un emplacement pour le nettoyage et la 
desinfection des cages servant a Ia livraison des volailles vivantes 

c) une aire reservee au nettoyage et a la desinfection des 
vehicules de transport des volailles vivantes ou des viandes 

d) un local ou un emplacement couvert facile a nettoyer et a 
desinfecter reserve aux volailles malades et suspectes 

e) un local d'abattage de dimension telle que Jes differentes 
operations de saignee, d'une part, et de pulmaison, associee 
eventuellement a l'echaudage, d'autre part, soient effectuees 
chacune sur des emplacements particuliers. Toute communication 
entre le local d'abattage et celui vise au paragraphe (a) du present 
article autre que l'ouverture reduite destinee au strict passage des 
volailles a abattre doit etre pourvue d'une porte a fenneture 
automatique, ce local ne doit, en aucun cas, ouvrir directement sur 
I'exterieur 

f) un local d'evisceration et de conditionnement de dimension 
telle que Jes operations d'evisceration soient effectuees sur un 
emplacement separe des autres postes de travail par une cloison de 
fa~on a empecher leur souillure. Toute communication entre le 
local d'evisceration et de finition (douchage, section de la ·tete et 
des pattes) et le local d'abattage autre que I'ouverture reduite 
destinee au strict passage des animaux abattus doit etre pourvue 
d'une porte a fenneture automatique 

g) un ou des locaux frigorifiques suffisamment vastes pour 
l'entreposage des carcasses et abatis 

h) en cas de conditionnement et d'emballage un local a part 
reserve a cet effet, ainsi qu'un local pour le stockage des materiaux 
de conditionnement et d'emballage 

i) un incinerateur pour la destruction des viandes, des abatis et 
des visceres declares impropres a la consommation humaine 

j) un local special reserve au traitement technique des 
sous-produits et viandes exclues de la consommation humaine, au 
cas oil. !'abattoir procede a l'assainissement et a Ia valorisation de 
ces produits 

k) un groupe electrogene pour eviter la putrefaction de Ia 
viande en cas de coupure de l'electricite. 
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Chapitre II 

Ateliers de decoupe 

Art. 5. - Les ateliers de decoupe de volaille doivent au moins 
comporter: 

a) un ou des locaux frigorifiques (refrigeration, congelation) 
suffisamment vastes pour la conservation des viandes a l'etat brut 
ou conditionne dans le cas ou !'atelier de decoupe n'est pas annexe 
a un abattoir de volaille 

b) un local pour Jes operations de decoupe et de 
conditionnement 

c) un local pour Jes operations d'emballage et d'expedition. 
Art. 6. - Les ateliers de decoupe doivent disposer de recipients 

etanches, en materiaux inalterables, munis d'un couvercle, pour la 
reception des dechets de viande provenant de la decoupe et non 
destines a la consommation humaine. 

Art. 7. - Les locaux de travail et d'emballage doiverit etre dotes 
d'un dispositif de climatisation assurant une temperature inferieure 
OU egaJe a + I0°C. 

Chapitre III 

Dispositions communes aux abattoirs et ateliers de decoupe 

Art. 8. - Les abattoirs et ateliers de decoupe doivent etre 
clotures et comporter : 

a) des vestiaires, des lavabos et des douches ainsi que des 
cabinets d'aisance avec chasse d'eau, ces demiers ne devant pas 
ouvrir directement sur Jes locaux de travail : Jes lavabos doivent 
etre continuellement pourvus d'eau courante chaude et froide, de 
dispositifs pour le nettoyage et la desinfection des mains ainsi que 
d'essuies-mains a n'utiliser qu'une seule fois, des lavabos doivent 
etre places a proximite des cabinets d'aisance et munis de robinets 
ne pouvant etre actionnes a la main 

b) un local suffisamment amenage, formant a clefs, a la 
disposition exclusive du service veterinaire 

c) dans Jes locaux de travail : 
- des dispositifs en nombre suffisant pour le nettoyage et la 

desinfection des mains et du materiel de travail, l'eau utilisee pour 
le netttoyage des outils et du petit materiel doit etre a une 
temperature de + 82°C 

- un sol en materiau impermeable, facile a nettoyer et a 
desinfecter, en pente de 3 pour cent permettant l'ecoulement des 
eaux residuaires ·vers un regard equipe d'un grillage et d'un syphon 
et relie au reseau publique d'evacuation des eaux usees 

- des murs lisses enduits, jusqu'a une hauteur de 3 metres, d'un 
revetement lavable et clair, Jes angles et Jes coins devant etre 
arrondis 

d) une aeration suffisante et un eclairage suffisant, nature! ou 
artificiel 

e) des dispositifs appropries de protection contre Jes chiens, 
chats et animaux indesirables tels qu'insectes, rongeurs etc ... 

f) des installations assurant l'approvisionnement en eau chaude 
et froide potable en quantile suffisante. 

Toutefois, pour la production de vapeur, la Jutte contre 
l'incendie et le refroidissement des machines frigorifiques, une 
installation debitant de l'eau non potable est autorisee, sous reserve 
que Jes conduites installees a cet effet ne permettant pas 
!'utilisation de cette eau a d'autres fins. 

Les conduites d'eau non potable doivent etre differenciees. de 
celles utilisees pour l'eau potable et doivent etre depourvues de 
robinets ou de prises d'eau sur Jes parties traversant Jes locaux de 
travail et d'entreposage des viandes. 

g) une station de pre-traitement de tous Jes liquides avant leur 
evacuation sur le reseau d'assainissement. En cas d'absence de 
reseau d'assainissement, Jes liquides peuvent etre evacues dans des 
fosses fixes autorisees par Jes autorites sanitaires concemees, avec 
obligation de proceder regulierement a leur entretien et a leur 
vida,nge 

h) des outils et du materiel de travail inoxydables, facile a 
nettoyer et a desinfecter. En particulier, l'emploi du bois est 
interdit. 

TITRE II 

Hygiene generale de travail 

Chapitre I 

Hygiene du personnel 

Art. 9. - Le personnel est tenu a la plus grande proprete 
vestimentaire et corporelle sous reserve des dispositions prevues 
aux articles 325 a 334 du code de travail. 

II doit notamment porter des vetements de travail et des coiffes 
propres. 

Le personnel affecte a l'abattage et a la manipulation des 
viandes est tenu de se !aver et de se desinfecter les mains chaque 
fois qu'il est riecessaire et a chaqqe reprise de travail. 

Les personnes qui ont ete en contact avec Jes animaux malades 
ou qui ont manipule des viandes insalubres doivent 
immediatement se !aver Jes mains et les bras soigneusement avec 
de l'eau chaude puis Jes desinfecter. 

II est interdit de fumer ou de cracher dans les locaux de travail 
et d'entreposage. 

Art. 10. - La manipulation des viandes est interdite aux 
personnes susceptibles de Jes contaminer, notamment celles: 

a) exer~ant une activite incompatible avec la manipulation des 
viandes 

b) portant un pansement aux mains. 

Art. 11. - Toute personne affectee a la manipulation des 
viandes doit subir un examen medical dans le cadre de la 
medecine du travail, prouvant son etat de bonne sante. Cet examen 
est renouvelable tous les ans et chaque fois que le yeterinaire 
inspecteur de !'abattoir en fait la demande. 

Chapitre II 

Hygiene du materiel et des locaux 

Art. 12. - Le materiel et Jes instruments de travail doivent etre 
soigrieusement nettoyes et desinfectes plusieurs fois au cours 
d'une meme joumee de travail et a chaque fin de joumee. 

Le materiel et les instruments souilles et contamines doivent 
etre laves et desinfectes avant toute reutilisation. 

Les cages servant a la livraison des volailles doivent etre 
nettoyees et desinfectees chaque fois qu'elles ont ete videes de leur 
contenu. 

Art. 13. - Les locaux doivent etre constamment tenus en 
parfait etat de proprete. Ils doivent etre nettoyes et desinfectes 
selon Jes besoins et a la fin de chaque joumee de travail. 

Les locaux doivent etre fermes un jour par semaine et leurs 
parties completement desinfectees notamment lorsqu'une maladie 
contagieuse est decelee. 

Le nettoyage et la desinfection des locaux, du materiel et des 
instruments de travail doivent etre realises selon Jes modalites 
suivantes: 

- lavage a l'eau sous-pression afin d'eliminer la grande partie 
des matieres organiques 

- lavage, a !'aide d'une brosse, a l'eau chaude additionnee d'un 
detergent 

- desinfection des murs, des sols, des surfaces de travail, du 
materiel et des equipements avec de l'eau additionnee d'un 
desinfectant 

- egouttage, sans essuyage, du materiel et des instruments de 
travail laves et desinfectes. 

II est interdit de repandre de la sciure ou tout autre matiere 
analogue sur Jes sols de ces locaux. 
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Des produits officiellement agrees doivent etre utilises 
systematiquement pour la destruction des insectes et des rongeurs 
et pour le nettoyage et la desinfection. 

Chapitre III 

Hygiene de l'abattage 

Art. 14. - Les volailles introduites dans les locaux d'abattage 
doivent etre abattues immediatement. 

La saignee doit etre completee de telle sorte que le sang ne 
puisse etre une cause de souillure en dehors du lieu d'abattage. La 
plumaison doit etre immediate et complete. 

Art. 15. - L'evisceration doit etre effectuee sans delai. Une fois 
la carcasse ouverte, le foie, la rate et le tractus digestif doivent etre 
sortis et maintenus, a la carcasse par leurs connexions naturelles 
jusqu'au moment de !'inspection sanitaire. 

Apres !'inspection, Jes visceres sont immediatement separ:es de 
la carcasse et les parties impropres a la consommation doivent etre 
enlevees. 

Les visceres ou parties de visceres restees dans la carcasse 
doiveht, a !'exception des reins, etre aussi enleves dans de bonnes 
conditions d'hygiene. 

Les viandes declarees impropres a la consommation humaine 
ainsi que Jes dechets doivent etre transportes au local qui leur est 
reserve le plus rapidement possible et de fa~on a limiter au 
maximum la contamination. 

A !'issue de !'inspection et de l'enlevement des visceres, Jes 
viandes de volaille doivent etre immediatement nettoyees et 
refroidies de maniere a etre amenees le plus rapidement possible a 
une temperature inferieure ou egale a + 4°C pour les viandes 
refrigerees et - 12°C pour Jes viandes congelees. 

Chapitre IV 

Hygiene de lll decoupe 

Art. 16. - Est seule autorisee pour la preparation des viandes 
decoupees de volaille !'utilisation des carcasses eviscerees, 
prealablement refrigerees, en provenance directe d'un abattoir 
officiellement controle. 

Pour la preparation des viandes decoupees congelees, la 
congelation ~oit etre effectuee immediatement apres la decoupe. 

Art. 17. - Pendant les operations ·de decoupe et de 
conditionnement la temperature inteme des viandes ne doit jamais 
depasser + 7°C. 

Art. 18. - Est interdite !'utilisation ou !'addition, au cours de la 
preparation des viandes decoupees de volaille, de toutes 
substances autres que celles expressement autoris,ees par la 
reglementation en vigueur. 

Chapitre V 

Entreposage 

Art. 19. - Les viandes de volaille, apres la refrigeration prevue 
a !'article 15 ci-dessus, doivent etre maintenues a une temperature 
comprise entre O et + 4 °C. 

Quant aux viandes decoupees congelees, elles doivent etre 
entreposees a une temperature inferieure OU egale a -12°c. 

Des thermometres disposes au point le plus eloigne de la 
source de froid doivent permettre a tout moment la verificaion de 
la temperature exigee dans Jes locaux d'entreposage. 

Chapitre VI 

Conditionnement et emballage 

Art. 20. - Les enveloppes conditionnant Jes viandes de volaille 
doivent etre transparentes, incolores, inodores et solidement 
fermees. Elles ne peuvent etre utilisees qu'une seule fois. · 

Les parties de volaille et Jes abattis separes de la carcasse 
doivent etre conditionnes dans des enveloppes speciales conformes 
a la legislation en vigueur. 

Les emballages des viandes ne peuvent etre reutilises que s'ils 
sont resistants a la corrosion et que s'ils ont ete au prealable 
nettoyes et desinfectes. 

Les viandes de volaille refrigerees destinees a etre 
conditionnees pour un delai de vente superieur a trois jours 
doivent etre decoupees et conditionnees dans !es quarante huit 
heures suivant le moment de l'abattage. 

Doi vent etre inscrites sur l'emballage Jes indications suivantes: 
- la denomination du produit 
- le nom et l'adresse du fabricant 

- le poids net 

- la date de production 

- le lot de fabrication 

- la date limite de consommation. 

La langue arabe doit etre l'une des langues utilisees dans 
l'etiquetage. 

Chapitre VII 

Transport des viandes 

Art.21 - Les viandes de volaille doivent etre transportees dans 
des vehicules ou engins etanches, equipes en materiaux isolants 
faciles a nettoyer et a desinfecter. 

Ces vehicules ou engins ne peuvent etre utilises pour le 
transport de volailles vivantes ou tout autre produit susceptible 
d'alterer ou de contaminer Jes viandes. 

Art. 22 - Durant toute la duree du transport Jes viandes de 
volaille doivent etre maintenues a une temperature de+ 4° C (plus 
ou moins un degre) pour !es produits refrigeres et de -12° C (plus 
ou moins deux degres) pour les produits congeles. 

Art. 23. - Les veterinaires inspecteurs doivent s'assurer avant 
!'expedition que les vehicules ou engins de transport ainsi que Jes 
conditions de chargement sont conformes aux conditions 
d'hygiene definies au present chapitre. 

TITRE III 

Inspection sanitaire 

Chapitre I 

Inspection sanitaire Ante Mortem 

Art. 24. - Les volailles destinees a l'abattage doivent etre 
soumises, dans Jes vingt-quatre heures suivant leur arrivee a 
!'abattoir, a !'inspection ante mortem pratiquee par le veterinaire 
inspecteur de l'etablissement. 

L'inspection ante mortem doit avoir lieu, dans Jes lieux 
d'elevage par un veterinaire inspecteur autre que celui charge de 
!'inspection a !'abattoir, dans ce cas le veterinaire ayant effectue 
!'inspection doit delivrer un certificat sanitaire accompagnant Jes 
animaux et attestant leur bon etat sanitaire. · 

Art. 25. - L'inspection ante mortem doit permettre de preciser: 
a) si Jes volailles sont atteintes d'une maladie transmissible a 

l'homme ou aux animaux ou presentent des symptomes permettant 
!'apparition d'une telle maladie 

b) si ei!es presentent des symptomes d'une maladie ou d'une 
perturbation de leur etat general susceptible de rendre Jes viandes · 
impropres a la consommation humaine 

c) si elles sont trouvees mortes dans Jes cages. 
Sont declarees impropres a la consommation humaine, Jes 

volailles atteintes de peste aviaire, de la maladie de newcastle, de 
salmonellose, de cholera ou d'omithose. 

Ne peuvent etre abattus en vue de la consommation a l'etat de 
viande fraiche !es animaux s'il est etabli qu'ils ont fait l'objet d'un 
contact avec des volailles atteintes de peste aviaire, de maladie de 
newcastle, de salmonellose, de cholera ou d'omithose de fa~on 
telle que la maladie puisse leur etre transmise. 

Les volailles visees au present article doivent etre abattues 
separement et en demier lieu. 

Chapitre II 

Inspection sanitaire post mortem 

Art. 26. - L'inspection post mortem a effectuer par Jes 
veterinaires inspecteurs de !'abattoir doit interesser toutes Jes 
parties de !'animal et comporter: 
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a) !'examen visuel de !'animal abattu 
b) la palpation et !'incision de !'animal abattu en cas de 

necessite 
c) la recherche des anomalies de consistance, de couleur, 

d'odeur et, eventuellement, de saveur 
d) des examens de laboratoire le cas echeant. 

Chapitre III 

Decision du veterinaire inspecteur a /'inspection post mortem 

Art. 27. - a) Sont declarees impropres a la consommation 
humaine, et saisies en totalite, Jes volailles dont !'inspection post 
mortem revele l'un des cas suivants: 

- mort resultant d'une cause autre que l'abattage 
- souillures generalisees 
- lesions et ecchymoses 
- consistance, couleur, odeur, saveur anormales 
- putrefaction 
- cachexie 
- hydrohemie 
- ascite 
- ictere 
- maladies infectieuses generalisees 
- aspergillose 
- toxoplasmose 
- parasitisme sous-cutane ou musculaire 
- tumeurs malignes ou multiples 
-leucose 
- intoxication. 
b) sont declarees impropres a la consommation humaine et 

saisies Jes parties de l'animal abattu qui presentent des lesions ou 
des contaminations localisees n'affectant pas la salubrite du reste 
de la viande. 

Art. 28. - Sont declarees impropres a la consommation 
humaine et saisies en totalite Jes carcasses de volaille, appartenant 
a un lot provenant d'un meme batiment d'elevage, dont !'examen 
bacteriologique revele la presence de salmonella dans 25 gr de 
muscles pectoraux sur un des echantillons preleves. 

Chapitre IV 

Inspection sanitaire des viandes decoupees 

Art. 29. - L'inspection sanitaire des viandes decoupees doit 
reveler notamment le fait que ces dernieres sonf : 

- conformes aux normes de decoupe en vigueur 
- propres, exemptes de toutes matieres etranges, souillures ou 

caill ots de sang 

- exemptes de toutes odeurs etranges OU de putrefaction 

- exemptes de traces de congelation anterieure ou de gelures 
pour Jes viandes congelees 

- conformes aux normes bacteriologiques en vigueur. 

Chapitre V 

Marquage de salubrite 

Art. 30. - Les carcasses et viandes decoupees de volailk~ 
conditionnees peuvent faire l'objet d'un marquage de salubrite. 

Le _marquage de salubrite est place sous la responsabilite du 
veterinaire inspecteur de !'abattoir. 

Art. 31. - Le marquage de salubrite doit etre imprime de fa~on 
lisible sur Jes enveloppes de conditionnement. 

La marque de salubrite doit comporter au centre le numero 
d'agrement sanitaire veterinaire de l'etablissement et, a la 
peripherie, la mention "inspection sanitaire veterinaire". 

Art. 32. - Nonobstant Jes sanctions prevues par la legislation 
en vigueur et au cas oii Jes dispositions du present arrete n'ont pas 
ete respectees, l'agrement sanitaire veterinaire de l'etablissement 
sera automatiquement retire. 

Tunis, le 6 aoiit 1996. 

Vu 
Le Premier Ministre 

HamedKaroui 

Le Ministre de ('Agriculture 
M'Hamed Ben Rejeb 


