Découvrez le dispositif de maitrise des salmonelles
dans la filiere porcine francaise
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Cet outil interactif présente le dispositif de maitrise du danger salmonelle a chaque maillon de la filiere porcine francaise.
A la fois technique et pédagogique, il a pour objectif de montrer aux professionnels comment leurs actions participent a I'efficacité du
dispositif. Il permet aussi d’expliquer aux parties prenantes comment la filiere a su s’organiser pour maitriser le risque salmonelle.

Les résultats de prévalence recueillis depuis 20 ans et les moyens de maitrise de chaque maillon de ce dispositif prouvent
sa cohérence et son efficacité sur le long terme.

Les moyens déployés sur toute la filiere offrent aux consommateurs et aux clients des garanties de sécurité et de confiance.

ifip — INAPCRC

LES PROFESSIONNELS DE LA FILIERE PORCINE FRANCAISE
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Comment la filiere porcine francaise assure-t-elle
la maitrise du danger salmonelle ?
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Depuis 20 ans,

la filiere porcine francgaise a déployé un dispositif complet afin de maitriser le risque de contamination par les salmonelles
des carcasses, pieces, viandes et produits transformés de porc.

Du point de vue réglementaire,

ce dispositif s’appuie sur les moyens de maitrise du danger Salmonella des entreprises de chaque maillon de la filiere
(alimentation animale, élevage, transport des porcs, abattage, découpe, transformation). Ces moyens de maitrise sont tous
décrits dans les Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiéne (GBPH) rédigés pour chaque maillon de la filiere. Leur mise en
ceuvre découle de I'application des réglementations sanitaires francaises et européennes du Paquet Hygiene*.

Les professionnels,

disposent de la liberté de moyens pour maitriser la sécurité de leurs fabrications. lls doivent justifier leurs choix et en
assumer la responsabilité en rédigeant leur Plan de Maitrise Sanitaire (PMS). Le PMS rassemble tous les éléments de
maitrise, et en particulier la liste des Bonnes Pratiques d’Hygiéne et de Procédures fondées sur les principes HACCP.
Le dispositif francais de maitrise des salmonelles est renforcé par des initiatives de professionnels qui ont choisi d’aller
plus loin que la réglementation en mettant en place des « Chartes Sécurité » d’application volontaire et des outils de
surveillance renforcée des salmonelles.

Coordonné par la DGAI,

le dispositif est complété par le Plan de Surveillance et de Contréle (PSPC) des produits sur toute la chaine alimentaire.
Un accord entre la DGAI*, les professionnels et I'IFIP permet de partager les résultats d’analyses d’autocontréles réalisées
par les abattoirs tout au long de I’'année.

Pour la protection du consommateur,

ce dispositif est enrichi par des outils d’appréciation et de quantification du risque associé a Salmonella afin d’évaluer
I'intérét de déployer de nouvelles mesures de maitrise.

*Qu’est ce que le Paquet Hygiéne ? C’est un ensemble de textes européens qui définissent le cadre réglementaire relatif a I'hygiéne des denrées
alimentaires et des aliments pour animaux. Ces réeglements sont des textes d’application du réglement (CE) n°178/2002, fondateur de la Iégislation
alimentaire européenne nommeée «food law». Cette réglementation a notamment affirmeé la responsabilité primaire des exploitants du secteur
alimentaire quant a la sécurité sanitaire des denrées mises sur le marché. Son objectif est de garantir un niveau élevé de protection de la santé

Iﬁ p humaine et animale.

] ** DGAI : Direction Générale de I’Alimentation du Ministere de I’Agriculture et de I’Alimentation.
Institut du porc


https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023

Mode d’emploi de lI'outil interactif :
a partir du diagramme du dispositif,

e cliquez sur les boutons/fleches en rouge pour naviguer et en savoir +
(liens vers des informations complémentaires)

¢ a chaque maillon, des fiches synthétiques présentent les objectifs
et responsables de I’action, ainsi que son utilité pour la maitrise du
danger Salmonella




Dispositif de maitrise du danger Salmonella dans la filiere porcine
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m TIAC* déclarées en France de 2007 a 2022

*toxi-infections alimentaires collectives
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@ Pourquoi ? - Qui ? Nombre de TIAC en France 2 en 2022
e Suivi de la part des salmonelles dans les causes de Santé Publique - I Autres
TIAC en France France almonefia |\ thogénes
¢ Suivi de I'importance des viandes et des charcuteries/ CEufs/produits
. N \ 64 24
salaisons dans les causes de TIAC en France a base d'ceufs
oo | m
Volailles 23 127
Q Intérét ? Lait et produits laitiers 9 43

Suivre I’évolution de la prévalence des salmonelles dans les produits et ainsi

o s s S Charcuterie 9 27

mesurer indirectement I'efficacité des mesures de maitrise appliquées tout au
long de la chaine alimentaire, notamment en filiére porcine. Poissons 8 152
Crustacés 3 19

Pourcentage de TIAC selon I'agent pathogéne suspecté ou confirmé
Végétaux et produits

- Autres pathogenes  —= Staphylococcus aureus == Campylobacter 2 b de véaét 3 104
== Clostridium perfringens Bacillus cereus = Histamine  «= Virus 2 LetRs P e H T
35 .
Coquillage 1 73
30 )
Autres aliments ! 54 520
25
Y 20 Aliments non identifiés 31 101
E 15 sal il 1 Plusieurs aliments suspectés, plats contenant plusieurs ingrédients,
'3 a rm)ne a plats cuisinés ou plats préts a étre consommeés
> 10 3 Source : Santé publique France
5 2 Pour lesquelles I'aliment responsable est identifié (sur les 1924 TIAC)
0

2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022

Année [ )
¥ S : Santé publique F o Al A T : :
|f|p_ ource - ante publique France Bulletin épidémiologique - SPF
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https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023
https://ifip.asso.fr/app/uploads/2025/10/tiac_bulletin_spf_2022.pdf

513 Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéene
en alimentation animale

Dispositif

@ Pourquoi ? ~\ Qui ?
Formalisation des bonnes pratiques a Les professionnels de
appliquer au maillon alimentation animale I’alimentation animale
pour maitriser le danger Salmonella par les
opérateurs

Q@ Intérét 2

Rassembler dans un document professionnel de référence les bonnes
pratiques d’hygiéne pour I’approvisionnement et la fabrication des aliments
pour animaux :

e Maitrise de la qualité des matiéres premieres ou utilisées

e Bonnes pratiques d’hygiene lors du transport des matieres premieres et des
aliments finis

¢ Maitrise de I’hygiene au cours de la transformation des matieres premiéres
en aliments finis

¢ Maitrise du nettoyage et des risques de contaminations croisées dans les
usines de fabrication des aliments pour animaux

¢ Justificatifs documentés sur les pratiques appliquées
GBPH de l’alimentation animale »

ifip—
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https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023
https://ifip.asso.fr/app/uploads/2026/01/gbp_aliment_extrait.pdf

Q’ La sécurité sanitaire des aliments pour animaux
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@ Pourquoi ? ~\ Qui ? Q Intérét ?
Suivre la prévalence des salmonelles et OQUALIM Connaitre la prévalence sur ce premier maillon de la
des sérotypes présents dans les matieres filiere. Suivre les sérotypes de salmonelles afin d’identifier
premiéres entrant dans I’alimentation les nouvelles souches pouvant étre introduites via
animale et les aliments finis I’alimentation animale dans la filiere porcine

Evolution de la prévalence des salmonelles OQU ALI M

[ Dans les matiéres premiéres
1,8

[ Dans les aliments composés pour animaux

1,6
1,4
1,2

0,8

Prévalence (%)

0,6
0,4

0,2

Résultats Oqualim »

2020 2021 2022 2023 2024
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https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023
https://www.oqualim.com/fr/plans-autocontrole

6_'[6 Guide de Bonnes Pratiques
d’Hygiene en élevage de porcs
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@ Pourquoi ? ﬁ% Qui ?

1. Biosécurité

Formalisation des bonnes pratiques Les éleveurs assistés des conseillers —

a appliquer en élevage pour maitriser techniques et des vétérinaires T vt e By
., de contamination potentielles sont multiples et leur identification est primordiale pour maitriser

le danger Salmonella par les éleveurs Ie risque sanitaire. Du fait de la convergence entre les problématiques de santé animale et de santé

humaine, la biosécurité contribue & maitriser la sécurité des aliments.

Sources potentielles d'introduction de contaminants dans un élevage

Q@ Intérat 2

Rassembler dans un document professionnel de référence les bonnes
pratiques d’hygiéne en élevage de porcs :

n concemnée
les dans les
caine et des

salisée selon
e Mesures de biosécurité en élevage osins
5 techniques

¢ Bonnes pratiques d’hygiene et de conduite d’élevage

. . , . . , { | u“__'hg.,_ ‘ ;g;li!':-rtemg
¢ Justificatifs documentés sur les pratiques appliquées — - ostcaeen

¢ Mise en ceuvre des recommandations Ifip du manuel d’application du GBPH

La majorité des facteurs de risque de contamination par les salmonelles
connus font I'objet de recommandations dans le GBPH

ifip—
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https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023
https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023/

616 Formation des éleveurs et
de leurs conseillers techniques
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Formation IFIP a destination des éleveurs
@ Pourquoi ? et de leurs conseillers
Diffusion aupres des éleveurs
et des conseillers des bonnes

ﬁol\ Qui ?

Les éleveurs et les
conseillers techniques

pratiques pour maitriser le risque
salmonelle en élevage

Q@ Intérat 2
Une sensibilisation réguliére des opérateurs en élevage
sur les mesures a appliquer :
¢ | a biosécurité en élevage
¢ |e nettoyage et la désinfection

¢ |a conduite d’élevage pour permettre
une meilleure maitrise des salmonelles

ifip—
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FORMATION DES REFERENTS BIOSECURITE EN ELEVAGE DE PORC_

(CLASSE VIRTUELLE) V2 b
CORREGE Isa
. Docteur Vétéri
Experte sur les
problématique e
. ifip— i

biosécurité
Autres experts
BIENASSIS Edouard
HERVE Gwendoline

LE BIHAN Yannick
Classe virtuelle

Lieu de la formation

Tarif

Pour qui ? =—
Eleveurs, salariés d'¢levage

Objectifs / C:

Institut du parc

OPTIMISER LE NETTOYAGE-DESINFECTION EN ELEVAGE DE PORC -

(SUR MESURE) —

CORREGE Isabelle
Docteur Vétérinaire, DVM -

A
g Experte sur les
] problématiques de santé
M animale, hygiene et de
biosécurité

Autres experts
GAULT Eric_
BIENASSIS Edouard

Formation Présentielle 7 heures
é i CFC

+ Mieux connaitre les bases d¢
+ Acquérir s fondamentaux ¢
(réglementation, BP)

+ Concevoir et gérer un plan d

Evaluation des acquis
La compréhension et I'assimil:
savoir-faire se déroulera tout ¢
formation et pourra prendre d
(étude de cas, tour de table, C
pratiques)

Pré-requis —

Aucun

Points vé

Pour qui ? —

Les techniciens chargés du suivi des élevages
Les vétérinaires

Les techniciens des entreprises commercialisant
des désinfectants

Les éleveurs

Mini 4 personnes, maxi 10 personnes,

Objectifs / Compétences —

Maitriser les points-clés du nettoyage-désinfection
Choisir une méthode de contrdle du
nettoyagedésinfection adaptée et savoir en
interpréter les résultats

Exposés et échanges

IFIP - Service Formation - 9 B du Tric
Organisme de Formation déclaré sous
Siret 775 681 323 00108 - Naf 7219 2

Acquérir I ire technique pour apporter
un conseil pertinent aux éleveurs

Evaluation des acquis =

La compréhension et I'assimilation des savoirs et
savoir-faire se déroulera tout au long de la
formation et pourra prendre différentes formes
(étude de cas, tour de table, QCM, travaux
pratiques)

Pré-requis —

Toute personne diplomée de I'enseignement
agricole

Méthode pédagogique —
lllustration par des vidéos et photos

60% du temps en salle - 40% en élevage
Remise d'une grille d'audit

fersion en-ligne

Programme de la formation —
Accueil des participants - Feuille de présence
Tour de table : Positionnement des participants par rapport au théme

Partie Théorique en salle

Produits de nettoyage et de désinfection - 045
+ Importance du nettoyage-désinfection en élevage
« Types de produits et modes daction

Les différentes étapes du protocole - 2h00
« Leurrdle

« Modalités pratiques

« Robot de lavage

Risques pour les opérateurs liés aux opérations de nettoyage
désinfection - 0h30
+ Comment limiter la pénibilité du nettoyage désinfection?

Coiit du nettoyage-désinfection - 0h20
« Main-d"oeuvre, matériel, produits

Contréle et audit du nettoyage-désinfection - 0h20

Partie pratique en élevage - 2h30

« Présentation et démonstration du matériel

« Visualiser les différentes phases du protocole, les mettre en pratique et
manipuler le matériel et les produits

« Réaliser des controles de I'efficacité

IFIP - Service Formation -9 Bd du Trieux, 35740 Pacé - Tél 02 99 60 99 99

Organisme de Formation déclaré sous le Numeéro 11 75 005527
Siret 775 681 323 00108 - Naf 7219 Z - N° TVA FR 13 775 381

5 auprés du préfet de la région lle de France 1
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https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023
https://ifip.asso.fr/formations/annuaire-des-formations/?typecontent=formation&type_search=formations&search_form_input=bios%C3%A9curit%C3%A9

AE Guide des Bonnes Pratiques de biosécurite
pour le transport des porcs*

*version provisoire susceptible d’évoluer
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® Pourquoi ? =\ Qui ? 2

Forr_nalisat‘ion de_S bonnes LIFIR | ANSP et les ) Guide de bonnes pratiques de biosécurité
pratiques a appliquer pour le professionnels du maillon RO I —
transport des porcs pour maitriser transport de porcs _ _

le danger salmonelle Version 3 - mai 2023

Mise en garde

Les données scientifigues actuelles ne permettent pas d'établir de maniére certaine les procédures et les
équipements nécessaires pour assurer l'efficacité des opérations de netloy ésinfection des véh

de transport de porcs vivants en particulier sur les. Cependant les organisations professionnelles de la filiére
porcine onl décidé qu'il était important de diffuser une version provisoire du guide de bonnes praliques de
biosécurité pour le transport des porcs (GBP biosécurité transport version 3 - mai 2023) en précisant que
c'est une version provisoire susceptible d'évoluer.

Q@ Intérat 2

Les clés de lecture

- Y& Ve Les obligations réglementaires sont présentées en encadré sur fond vert commengant par :
Rassembler dans un document professionnel de référence les bonnes (oo A
pratiques de biosécurité réglementaires et conseillées pour toutes les
étapes du transport des porcs Un premier niveau de recommandations est présenté en encadré sur fond jaune commengant par :

Recommandations :

Conception des véhicules

Un deuxieme niveau de recommandation est présenté en encadré sur fond gris commengant par :
Pour aller plus loin :

¢ Organisation des tournées
¢ Circuit et déchargement a I’abattoir R
==
* Aire de lavage et nettoyage-désinfection mE=  INAPORC

GBP transport »

ifip—
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https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023
https://biosecurite.ifip.asso.fr/documents/GBPTransportsmai2023V3.pdf

415 Formation des transporteurs et audit

[T
=
72
o
Q
2
o

‘@ Pourquoi ? Qui ? MOOC Biosécurité transport
Diffusion aupres des transporteurs Les transporteurs, .
des bonnes pratiques pour les chauffeurs,
maitriser le risque salmonelle lors les responsables d’aire de
du transport en élevage lavage et les professionnels
Grille d’audit des aires de lavage du maillon transport de
et réalisation d’audit pores

Q@ Intérét ?

Une sensibilisation réguliére des opérateurs en élevage sur
les mesures a appliquer

¢ Formation référent biosécurité transport
¢ Formation audit aire de lavage

¢ MOOC Pig Connect Aire de lavage

e MOOC Biosécurité transport

m Les 2 MOOC en acces libre »
ifip—
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https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023
https://ifip.asso.fr/formations/annuaire-des-formations/biosecurite-transport-de-porcs-formation-referent-transport/
https://ifip.asso.fr/formations/annuaire-des-formations/biosecurite-transport-de-porcs-formation-referent-transport/

Al—b Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiene
et HACCP en abattage/découpe
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@ Pourquoi ? ﬁo.\ Qui ?

La formalisation par les professionnels et les Les professionnels du maillon
experts des bonnes pratiques pour maitriser le abattage et découpe de porcs : : pae g
risque salmonelle en abattage et découpe de porcs Suidees Fornes Praciquesc Il /gtne

et d'application des principes HACCP
pour I'abattage et la découpe de porcs

rey

L
Q@ Intérat 2 |

Rassembler dans un document professionnel de référence les meilleures pratiques pour :
¢ |a maitrise du danger Salmonella aux différentes étapes :
transport, porcherie d’attente, la technique d’abattage et découpe

¢ |La maitrise de I’éviscération, stade particulierement important pour éviter
et limiter la contamination des viandes

¢ La maitrise des transferts pour éviter les contaminations croisées
¢ |La mise en place et le suivi des autocontrdles microbiologiques sur carcasses et pieces

Pyramide des articulations entre PMS, GBPH, HACCP

wie 7 ifip A COP Y @

* Plan de Maitrise ;
Sanitaire

o DELAVIANDE

FNEAFP Polewiral

<
oo
§
>
(&
o

N

Programmes de prérequis

[ ] [
Iﬁ p Guides de bonnes pratiques d’hygiéne
Institut du porc

Source : Vademecum DGAL sur la constitution d'un PMS


https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023

5_T_b Formation des opérateurs d’abattage/découpe
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@ Pourquoi ? ~\ Qui ?

Les professionnels du g

ifip—
maillon abattage et

-DECOUPE - FORMATION «
HYGIENE EN ATELIER D’ABATTAGE 3[E{C|:|’:SURE) RE
découpe de pores OPERATEURS DE PRODUCTION » (S

Diffusion auprés des professionnels
des Bonnes Pratiques d’Hygiéne
pour maitriser le risque salmonelle
en abattage et découpe de porcs

Programme de la formation -—E
Accueil des participants - Feuille de présenc:

Q@ Intérat 2
Une sensibilisation réguliere des opérateurs d’abattage/découpe.
Les formations dispensées a I’lfip :
e Maitriser les salmonelles dans la filiere porcine

¢ Optimiser ses autocontrdles en abattoir : prélever, analyser,
interpréter

¢ Hygiéne en atelier d’abattage/découpe

e Améliorer la tracabilité de ses produits en abattage/découpe
¢ Optimiser son plan HACCP en abattage/découpe

¢ Audit technique des pratiques de I’'abattage/découpe

¢ Prendre en main les Guides des Bonnes Pratiques d’Hygiéne

(GBPH) « Abattage Découpe Porc »

ifip—

Institut du porc

¥ BOZEC Arnaud
y Ingénieur d'étude - Expert
HACCP en abattage-découpe

Autres experts
LE ROUX Alain
Formation Présentielle 4 a7 heures

B tion  sursite
Lieu de la forma sur e e
Tarif

Tour de table : Positionnement des part

Les appor |
pratiques observées lors de I'audit.

Les pourquois de I'hygiéne
« Toxi-infections alimentaires, risque

ticipants par rapport au théme

é tos des
rts sont illustrés par la relecture des vidéos et pho!

pour la santé du consommateur et

— e

i7—
Pour qui ?
Le personnel de production des ateliers
découpe )
Mini 3 personnes, maxi 10 personnes
Objectifs / Competences% N
Connaitre les bonnes pratiques d'hyoi
-découpe
au secteur abattage-décol )
dentifier les erreurs fondamentales & |
commettre
Evaluer les conséquences éventuelles
erreurs sur les produits

Evaluation des acquis ——d
La compréhension et I'ass\m\lalm'n €
savoir-faire se déroulera tout au | unq’
formation et pourra prendre dl«efe{vr
(étude de cas, tour de table, QCM,
pratiques)

Pré-requis —
Aucun

Méthode pédagogique —
Formation s'appuyant sur des situa
de I'entreprise

Observation des pratiques avec pri
enregistrements vidéo lors d'un au
Construisez un plan de formation ¢
&auipes ) »
—c:—iygnéne en atelier d'abattage-d¢
Formation « Personnel de product
_ Hygiéne en atelier d'abattage-d:
Formation « Personnel d'encadrer

Version en-ligne

i -Secsromain -84 T
o ge Fomation décaré
T o 533 00108 - Nar 72192

ifip —

Ittt du pore

Teac|
In pig g

OPTIMISER SON PLAN HACCP EN ABATTAGE-DECOUPE

(SUR MESURE) —

BOZEC Arnaud
Ingénieur d'étude - Expert
) HACCP en abattage-découpe

Formation Présentielle 7 heures
Tarif ur mesure

Pour qui ? —

Les responsables « qualité des entreprises
d'abattagedécoupe

et leurs

collaborateurs

Mini 3 personnes, maxi 10 personnes

Objectifs / Compétences ——

Revoir les principes de I'HACCP Pouvoir étre force
de proposition pour rendre plus opérationnel le
Plan HACCP de I'entreprise, notamment au regard
du paramétrage des PrPO et BPH surveillées et
ainsi faciliter a gestion du plan HACCP au quotidien
Savoir porter le plan HACCP au sein de son équipe
afin qu'il soit intégré dans les pratiques
professionnelles aux différents postes de
Ientreprise

Evaluation des acquis —

La compréhension et Iassimilation des savoirs et
savoir-faire se déroulera tout au long de la
formation et pourra prendre différentes formes
(€tude de cas, tour de table, QCM, travaux
pratiques)

Pré-requis —

Aucun

Méthode pédagogique —

La formation s'appuie sur le cas de I'entreprise :

étude/audit préalable de lapartie documentaire du
plan HACCP de I'entreprise avant la formation

Version en-ligne

IFIP - Service Formation - 9 8d du Tri
Organisme de Formation deéclaré sous le Numéro 11 75 0055275 &

Sifet 775 681 323 00108 - Naf 7219 Z - N° TVA FR 13 775 361 325

leux, 35740 Pacé - Té1 02 99 60 99 99
Uprés du préfet de a région lle de France

Programme de la formation —
Accueil des participants - Feuille de présence
Tour de table : Positionnement des participants par rapport au theme

Les apports sont illustrés, point par point, par des exemples ssus dy
plan HACCP de I'entreprise - plusieurs études de cas

Les notions fondamentales du HACCP :

+ Méthodologie pour dissocier BPH, Prpo et cCp

* Quelle limite appliquer aux PrPO et cCp

* Mettre en place une surveillance

+ Actions correctives

* La vérification, une action différente de la surveillance!

Intégrer son HACCP dans son PMS et le rendre opérationnel :

© Bien construire les supports opérationnels (formulaires, fichiers,
enregistrements)

+ Rendre vivant et attractif son HACCP vis-a-vis du personnel

+ Bien adapter les fréquences des surveillances et des vérifications 3 [a
taille de son entreprise

* Supprimer les documents non opérationnels

* Avoir des enregistrements a jours et facilement consultables fors des
audits (DDP, clients)

* Mettre en place des indicateurs adaptés et les afficher


https://ifip.asso.fr/documentations/44599-guide-de-bonnes-pratiques-dhygiene-en-elevage-de-porcs-version-3-2023
https://ifip.asso.fr/formations/annuaire-des-formations/hygiene-en-atelier-dabattage-decoupe-formation-operateurs-de-production/

616 Guides des Bonnes Pratiques
et HACCP en transformation
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@ Pourquoi ? ~\ Qui ?
Formalisation par les professionnels et les experts de I'lfip Les professionnels
des bonnes pratiques pour maitriser le risque salmonelle en de la transformation

transformation a la ferme, chez I’artisan et chez I'industriel

SSFICT
Q Intérét 2 e"@—c

DE CHARCUTERIE TRAITEUR

Rassembler dans un document professionnel de référence les meilleures pratiques :

e La sélection des matiéres premiéres Mise a jour du
¢ La maitrise du procédé : cuisson efficace ou séchage Guide de bonnes pratiques
avec un niveau d’abattement suffisant d’hygiene et d’application
e Un suivi des paramétres du procédé de fabrication des principes HACCP
e Un plan d’autocontréles efficace Dans les Industries Charcutiéres
Pyramide des articulations entre PMS, GBPH, HACCP Version 2017 : mise a jour en cours 2026

* Plan de Maitrise
Sanitaire

Extrait du guide »

@
X
§
0
4
>

N

Programmes de prérequis

Iﬁp Guides de bonnes pratiques d’hygiéne
Institut du porc

Source : Vademecum DGAL sur la constitution d'un PMS
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6_'[6 Formations des opérateurs en transformation

@ Pourquoi ?

Diffusion aupres des professionnels
transformateurs a la ferme, artisans,
industriels des bonnes pratiques
pour maitriser le risque salmonelle en
transformation

ﬁ% Qui ?

Les professionnels de la
transformation

Q@ Intérét 2

Des formations pour une sensibilisation réguliére des opérateurs en
transformation sur les mesures a appliquer pour maitriser le danger
Salmonella :

e Maitriser les salmonelles dans la fabrication des produits transformés

¢ Connaitre I'impact de la transformation technologique
sur la sécurité sanitaire des produits

¢ Mettre en place son plan de contréle en charcuterie-salaison

e |e nitrite dans les charcuteries salaisons: réle, connaissances,
impact sur la croissance des salmonelles

e Maitriser la qualité et la sécurité sanitaire des produits carnés
¢ Prendre en main les Guides des Bonnes Pratiques d’Hygiene (GBPH)

e Déterminer la durée de vie microbiologique des viandes fraiches et
transformées

ifip—

Institut du porc
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Institut du porc

COMPRENDRE LES PROCEDES POUR PILOTER LA QUALITE ET LA
SECURITE SANITAIRE DES PRODUITS CARNES - 2026 (SUR

MESURE)_ 14 HEURES —

PIERRON Etienne
b Docteur Vétérinaire, DMV -
. Expert en sécurité sanitaire
des produits et des procédés

Formation Présentielle 11 a 14 heures
Tarif Sur mesure

Pour qui ? —
Personnel des services R&D, QSE, Prod.
Mini 3 personnes, maxi 10 personnes

Objectifs / Compétences —

Mieux connaitre les enjeux et les principaux outils
de la qualité et de la sécurité des produits et des
procédés

Savoir promouvoir la qualité et la sécurité sanitaire
au quotidien auprés du personnel de production

Evaluation des acquis —

La compréhension et I'assimilation des savoirs et
savoir-faire se déroulera tout au long de la
formation et pourra prendre différentes formes
(étude de cas, tour de table, QCM, travaux
pratiques)

Pré-requis —
Aucun

Méthode pédagogique —

Apports au cours de la formation largement
illustrés par des exemples concrets de I'entreprise.
Formation construite sur le cas de I'entreprise : un
temps de préparation sur site avec observation des
pratiques & analyse des principaux documents
qualité et HACCP (procédures, instruction de
travail, documents d’enregistrements).

Version en-ligne

Programme de la formation —
Accueil des participants - Feuille de présence
Tour de table : Positionnement des participants par rapport au théme

Les enjeux de la qualité et de la sécurité des produits carnés
« Evolution récente de la réglementation sanitaire

* Importance de la non qualité et des accidents sanitaires en 2024

* Les dangers émergents

Les principaux outils de maitrise de la qualité et la sécurité
sanitaire des produits carnés
* Le GBPH industrie charcutiere
* Les points clés des principaux procédés en charcuterie salaison:
o Jambons et piéces cuites
o Rillettes, patés et produits en gelée
° Saucisses cuites
e Lardons

Les outils de terrain pour suivre et piloter la qualité et la
sécurité sanitaire des produits

* Les subtilités de la méthode HACCP

« La gestion des BPH surveillées (PrPO) et des CCP (seuils, valeurs cibles,
limites critiques, actions curatives et correctives)

* Le suivi et I'enregistrement des procédés (approvisionnements, salage-
hachag lage, cuisson, idis c i )

* La tragabilité

+ Le suivi du nettoyage et de la désinfection

IFIP - Service Formation - 9 Bd du Trieux, 35740 Pacé - Tél 02 99 60 99 99
Organisme de Formation déclaré sous le Numéro 11 75 0055275 auprés du préfet de la région lle de France 1

Siret 775 681 323 00108 - Naf 7219 Z - N° TVA FR 13 775 381 323
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@ Prélevements et criteres microbiologiques harmonisés

@ Pourquoi ? non Qui ?

e Définition des meilleures méthodes de détection/ L'IFIP : Expertise dans I’évaluation des
quantification de salmonelles sur carcasses et pieces performances des méthodes d’analyse
de découpe de porcs Expertise dans la définition des limites

¢ Des criteres microbiologiques harmonisés entre les d:fl,la [irevalgnce 'sec(:juntawe selon les
différents maillons de la filiere porcine francaise utiisateurs des viandes

Q@ Intérat 2

e ’IFIP qui précise pour I’ensemble des acteurs, la méthode, le lieu et la fréquence des prélevements
microbiologiques

e Des critéres microbiologiques objectifs sur les carcasses et pieces pour les pathogénes dont

Salmonella ; &
" dCa(;‘c’:asses ;o Pieces a par(;lr_de.la decoupe Viandes morcelées e 25 cm2 dans 100 ml,
pieces de découpe primaire secondaire ; gras (cfu/g) e soit une dilution au 1/4

(cfu/cm?) (cfu/cm?)

| saimo. | L mono | Entéro. | Saimo. | L mono | Entéro. | Samo. | L mono | Entéro. | '

haute 10% 10% 5% 5% 10% 5% 10% 10% 10%
moyenne 15% 20% 8% 10% 20% 8% 20% 20% 15%
arisque 20% 30% 10% 15% 30% 10% 30% 30% 20%

Salmonella / L. monocytogenes / Entérobactéries

Pieces de découpe

iﬁp Position Ifip sur les critéres microbiologiques harmonisés »

Institut du porc

Dispositif
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@ Le Baromeétre Pathogéenes® appliqué aux salmonelles
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@ Pourquoi ? n% Qui ?

Liste d’indicateurs avancés pour quantifier

Les professionnels de la
le risque salmonelle au stade de la

transformation Les indicateurs prédictifs du risque

. ié aux salmonell
transformation associle aux salmonelies
Q Intérét ? Taux 'de presence matu‘ere premiere carnées de porc
en Listeria monocytogénes

Une détection avancée des risques de contaminations en salmonelles en Salmonella
au niveau deS pl’OduitS, permettant de détecter des dél‘ives et Taux de contamination : ensemble des fournisseurs
de déclencher des actions correctives le plus tot possible moyen en Salmonelia

¢ Une liste d’indicateurs avancés pertinents a suivre du plus mauvais fournisseur en Salmonella

e Selon les résultats, une évaluation hebdomadaire du risque de contamination moyen en Listeria monocytogénes

en salmonelles du plus mauvais fournisseur en Listeria monocytogenes
¢ Selon le niveau de risque, des mesures de maitrise a mettre en ceuvre

Procédé

En cours de décongélation
Suivi pour la production de saucisson sec

moyenne température de surface
18 - maximale température de surface
16 Etuvage
o R T moyenne pH ultime fin d'étuvage

\ pH ultime maximal pendant I'étuvage
12 4 \\/

Zone d’alerte

10
8 Zone de perturbations Audit hygiéne »
6 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1
N S O 0 O NS O 0O NI WO WO NI O 0O NI OV o N
I BN DD RO AN AR S S S U A AN
A - M NO —MNMWIKNO —MINNO—MmMLWLNO T
o so wWwnwhwao€teE EEEEEEEEEEEEEEEEEEE E
w U U 0 U U T T T DV T IV DD TD DV T VDT DD
Iﬁp_ N VLV LV VNV ON NV Nnmmnumonun nuomunan

Institut du porc
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Q’ Suivi des rappels

@ Pourquoi ? non Qui ?

e Suivi des rappels des produits carnés en France et L'IFIP
en Europe

¢ Gestion d’une base de données sur les rappels de
produits carnés

Q@ Intérat 2
Le suivi des rappels sur les produits carnés permet d’alerter les professionnels
sur 'importance du danger
¢ Répartition des rappels par catégorie de produit
¢ Evolution annuelle des rappels

Evolution des rappels liés a Salmonella de 2014 a 2025

200
1807
160 1
14071
1207
1001
807
60
401
201

Nombre de rappels liés Salmonella par an

O T T T T T T T T T T T 1
iﬁp_ 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Institut du porc
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Rappels lies a Salmonella en 2025

Produits de la mer

% Plats cuisinés
3%

15% Végétaux

Autres

Lait et Fromages

Viandes et Charcuteries

Rappels lies a Salmonella par typologie
de produits entre 2000 et 2025

2% divers cuits

3% jambons et rotis

/j— 3% patés
5% produits en gelée
3% salaisons seches

N =476

17% saucisson sec

64%
— 1% jambon sec

2% saucisses cuites
Produits crus a cuire
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Charte Sécurité des aliments =
o
o o
Q
Saucisses et Saucissons secs g
@ Pourquoi ? ﬁ(% Qui ? Adhérents a la charte saucisson sec
Charte professionnelle pour partager La FICT (Fédération des entreprises = Nombre d'entreprises  mNombre de sites
les bonnes pratiques de maitrise de charcuterie-salaisons-traiteur) et 307 26 26 2 27
des salmonelles et les résultats les entreprises signataires, I'lFIP

d’autocontrbles

Q@ Intéréet ?

Collaborer dans le domaine de la qualité sanitaire pour éviter les accidents
sanitaires sur le saucisson sec et la saucisse séche

2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021

2022
2023

2024
2025

¢ Un audit annuel d’accompagnement réalisé par un expert de I'lfip qui renforce
les points de maitrise des salmonelles au-dela du GBPH réglementaire

Partager les meilleures pratiques pour maitriser le risque salmonelle dans ses

produits
e Suivre ses performances par rapport aux confreres et ses progres grace a I'audit
annuel Rappels pour les produits sous charte sécurité
e Partager les résultats microbiologiques dans une base de données collective ou non entre 2014 et 2025
¢ Mettre en commun les recommandations d’audit et ses résultats annuels lors 250
d’une réunion professionnelle collective et fixer des objectifs de progres 200
150
Un suivi individualisé
o 100
Audit acces Hot line
sur le process 50
0
_ . Sous Charte Hors Charte
Une base de données Un espace collaboratif Une journée

Saucisson sec
Autocontréles
Matieres Premiéres

[ ] [ ]
I ﬁ p — Site Saucinum

Institut du porc

démarche de progres
s Oy~ g

\:-j Projets collectifs

Une démarche collective
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Base de données des souches de salmonelles
circulantes dans la filiere porcine

@ Pourquoi ? ﬁOn Qui ?

Une base de données professionnelle des souches de salmonelles issues LIFIP
de la filiere porcine francaise

Obtenir une image de la diversité qualitative et quantitative des souches circulantes

Suivre I'incidence du variant monophasique S. Typhimurium S. | 1,4,[5],12:i:-

Suivre I’émergence de nouveaux sérotypes dans la filiere

Constituer un souchier représentatif qui pourra étre utilisé dans le cadre de projets de recherche

Caractériser les souches (sérotypage, typage, analyse du génome) et les comparer a la base de
données nationale multi filieres centralisée a ’TANSES

Q Diversité des sérotypes 2021-2023 (120 souches)
Intérét ?

Connaitre les principaux sérotypes de salmonelles S.Brandenburg
circulant dans la filiere porcine francaise et leur diversité S. Panama

Connaitre la virulence des souches, leur capacité

L. . . S. Livingstone
de résistance et d’adaptation aux environnements

rencontrés S. Typhimurium
Suivre leur dissémination dans les S. Rissen
différents maillons de la filiere .
S. Infantis

S.1'4,(5),12:i:-

S. Derby.

Rapport BDD salmonelles » 0 10 20 30 40 50

ifip—

Institut du porc
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Q’ Caractérisation des salmonelles

@ Pourquoi ? ﬁ% Qui ? Q Intérét ?

Surveiller les souches circulantes L'IFIP
et effectuer une tracgabilité des

contaminations a I’échelle d’un élevage ou

d’une entreprise

e Caractériser finement les souches circulantes
(résistance, persistance) a I'aide de méthodes
discriminantes, standardisées et partagées avec les
acteurs de la surveillance nationale

¢ Faciliter I'identification des sources de contamination
par Salmonella pour aider a leur maitrise

Une méthode de pointe uniformisée pour caracteériser les souches de salmonelles :
séquencage du génome entier (WGS)

Extraction Préparation Séquencage de fragments Analyse
ADN de la librairie D’ADN courts ou longs bioinformatique
d’ADN

T

CCGGCC

TTGGCCTTGAATC
GGCCCTAA

CCGGCCGGCCCTAATTGGCCTTGAATC

ifip—
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Apport de la microbiologie prévisionnelle 2
&
(]
® Pourquoi ? Q. Qui?
e Déterminer les probabilités de croissance sur les produits des souches de salmonelles L'IFIP, I'lnstitut de la
selon leurs caractéristiques physico-chimiques filiere porcine

e Evaluer I’exposition du consommateur

Conditions
,on BDD de conservation e e )
Q Inte ret ? prOduitS y .,os Zu:c:slﬂ—su
=a;xn(-1)%an

, . . ‘ee . Produit 4 R Sed

e Détermination des conditions de croissance/non - ctéri;:qu L ‘(X)':"de'es“,mzﬂ
. . mathématiques
croissance de Salmongll_a spp- dans un produit en physico-chimiques) sA=Vp(p-a) (pb). (

fonction de ses caractéristiques physico-chimiques et _tgatg covacosp-

de ses conditions de conservation e

Temps Temps
. . . ) Salmonella spp.
¢ Prédire la croissance et décroissance dans diverses - (caractéristiques
conditions (conditions de conservation, physico- SoBuches de croissance)
chimie, traitement thermique...) avec le logiciel adapté,

Symprevius

Probabilité de croissances
T° fixée "PREVIUS

Evolution de Salmonella dans la matrice saucisson sec

7
Croissance . . \
6 Site Sym previus \
H aw de la matrice
P 5 _Salmonelles
i > === PH de la matrice
ﬂ, 50% /4 \\\- P
- : > 10% d S
4 Non croissance \~-
------- Yy Yy o
T—> Jours
34 . ; : ; . Etuvage Séchage Conservation
[ ] [ ]
090 092 094 09 0,98 JO,J1,J2,J3 J7,19,)14, )21 J30,J50

Institut du porc
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m Les données du CNR* Salmonella

*Centre National de Référence - Institut Pasteur

@ Pourquoi ?

Suivi au niveau national des souches de salmonelles
circulant dans la filiére porcine francaise

¢ Le CNR, chargé de la surveillance des salmonelles

~\ Qui ?

Centre national
de référence
Salmonella de
I’Institut Pasteur

Q@ Intérat 2

Permet de suivre I’évolution des sérotypes
responsables d’infections humaines et de
détecter I’émergence de sérotypes particuliers
et d’adapter les moyens d’action
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d’origine humaine, enregistre environ 11 000 souches
par an

e Salmonella Enteritidis, le variant monophasique de
Salmonella Typhimurium et Salmonella Typhimurium,
représentent 70% des souches humaines enregistrées

Evolution des principaux sérotypes de Salmonella isolés chez I’homme, 1988-2023

25000 1 == tous sérotypes — 1,4,[5],12:i:- (monophasique) — Enteritidis — Typhimurium

20000 -
15000 -
10000 -

5000 -

Nombre de souches recues
+ fiches d’information

1988
1989
1990
1991
1992
1993
1994
1995
1996
1997
1998
1999
2000
2001
2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021
2022
2023

iﬁp —_— CNR E. coli, Shigella, Salmonella (2023-24) »

Institut du porc
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«Q’ Base de données des autocontroles
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0 C
LES PROFESSIONNELS DE LA FILIERE PORCINE FRANCAISE
@ Pourquoi ? fg § Qui ?

, - ] Graphiques et résultats Espéce Porc
L4 Regrouper | ensemble des L4 L Iflp en partenarlat @® Carcasses O Piéces de découpe @ Période annuelle O Période libre Etablissement
. , N
résultats d’autocontrdles de avec Inaporc et la Echamrtilannags | Pool standard ~ = 1FIP
salmonelles dans une base de DGAL - Paramétres carte de contrile
donnéeS prOfeSS|Onne”e .o . Flore Méthode de prélévement
¢ Edition d’une synthése Flore mésophile totale v - Choisir ... v  ® Exporter
e Permettre de suivre les évolutions annuelle des données
de prévalence par entreprise collectées réserveée Date prétavement = VL OVRe Notation Nombre carte Contrale
et pour ’ensemble du maillon aux entreprises 02/01/25 3.63 Satisfaisant 10 3,63
abattage/découpe participantes et a leurs D015 35 mateissnn : a
, 7 . 14/01/25 3,90 Satisfaisant 5 3,68
federatlons 23/01/25 3,36 Satisfaisant s 3,60
31/01/25 3,82 Satisfaisant g 3,65
03/02/25 2,78 Satisfaisant 5 3,48
11/02/25 4,32 Acceptable 5 3,64
12/02/25 3,22 Satisfaisant S 3,50
ry o~ 17/02/25 3,76 Satisfaisant 5 3,58
Q Interet ? 25/02/25 3,70 Satisfaisant s 3,56
L. . , 27/02/25 3,42 Satisfaisant 5 3,68
¢ Un suivi exhaustif dans le temps des prévalences de salmonelles e 2.83 Satisfaitant 5 3,39
globalement en France et individuellement pour chaque outil @ Page 1 surd 20 v e L
d’abattage ou de découpe.
4 . A Flore = Sal Il
i |nC|Ut |eS dOnneeS depL“S 1997 Cartg de contréle Carcasse Type d'échantillonagzrz Pojlggggafg
. ; R Etablissement= IFIP R/ A Réglementaire + Volontaire
e En 2018, 132 abattoirs représentant 99,9% des autocontdles sur
carcasses de porcs sont intégrés dans cette base de données 6 -
&
:5;
o
Q 4
()
g Critere d’hygiéne n=50, c=3
. . g
Voir le site » E 2- oo—o o °
=z

'ﬁ 0 G . . . .
I p 12/01/2025 26/01/2025 09/02/2025 23/02/2025 09/03/2025
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