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RESUME 
 

Au sein des abattoirs les bonnes pratiques d'hygiène restent déterminantes pour la maîtrise des 

risques de contamination microbiologique tout au long de la chaine d’abattage et donc pour la 

protection du consommateur. Les manipulateurs de viande sont au cœur de cette filière et 

constituent des vecteurs potentiels d'agents pathogènes pouvant jouer un rôle déterminant 

dans la contamination microbiologique des carcasses pendant les opérations d’abattage. Ainsi, 

le niveau de conscience, de formation et de connaissances des manipulateurs de viande dans 

les abattoirs constitue un facteur important pour la garantie de la salubrité des viandes 

destinées à la consommation. Dans ce cadre, nos travaux inédits de recherche ont ciblé deux 

objectifs. Le premier a ciblé l’évaluation du niveau de connaissances, des attitudes et des 

pratiques des manutentionnaires en matière de salubrité et d'hygiène des viandes. Au total 

495 ouvriers ont été approchés via une enquête sur les connaissances, attitudes et les pratiques 

(KAP) en présentielle pendant leurs activités aux niveaux des 8 abattoirs prospectés. Les 

résultats obtenus montrent que le niveau de connaissance et d’attitude des manipulateurs en 

matière d’hygiène et de salubrité des viandes reste très moyen. Les pratiques constatées 

nécessitent des améliorations significatives. Les corrélations statistiques ont mis en exergue 

l’impact des facteurs sociodémographiques sur les connaissances et les attitudes, et ont mis en 

évidence des corrélations significatives entre les connaissances et les attitudes au sein de 

plusieurs sites étudiés.  

Le second volet a ciblé l’évaluation de la charge microbiologique des surfaces de travail dans 

8 abattoirs nationaux. Nous avons cherché des indicateurs relatifs au non-respect des bonnes 

pratiques d'hygiène, notamment la flore mésophile aérobie, les levures et moisissures, les 

coliformes totaux, les coliformes fécaux, Escherichia coli et les entérocoques intestinaux. 

Aussi, nous nous sommes intéressés à la recherche des microorganismes pathogènes tels que 

Staphylococcus aureus, Salmonella spp et Pseudomonas aeruginosa.  

L'analyse bactériologique a révélé des déficiences en matière d'hygiène alimentaire avec des 

niveaux élevés d’indicateurs d’hygiène et d’agents pathogènes présents sur les surfaces 

d’abattage. Cette situation soulève des préoccupations sanitaires relatives au personnel de ces 

abattoirs et son impact direct sur la qualité hygiénique des viandes produites.  

Mots clés : Abattoirs, Manipulateurs de viande, Connaissances et attitudes, 

Contamination bactériologique, Indicateurs d’hygiène alimentaire, pathogènes, Sécurité 

alimentaire. 
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ABSTRACT 
 

In slaughterhouses, good hygiene practices play a decisive role in controlling the riskof 

microbiological contamination throughout the slaughter chain, and thus in protecting the 

consumer. Meat handlers are at the heart of this chain, and are potential vectors of pathogens 

that can play a determining role in the microbiological contamination of carcasses during 

slaughter operations. The level of awareness, training and knowledge of meat handlers in 

slaughterhouses is therefore an important factor in guaranteeing the safety of meat intended 

for consumption. Within this framework, our original research focused on two objectives. The 

first was to assess the level of knowledge, attitudes and practices of meat handlers in terms of 

meat safety and hygiene. A total of 495 workers were approached via a presential KAP survey 

during their activities at the 8 abattoirs surveyed. The results show that the level of knowledge 

and attitude of meat handlers in terms of meat hygiene and safety remains very average. The 

practices observed require significant improvements. Statistical correlations highlighted the 

impact of socio-demographic factors on knowledge and attitudes, and showed significant 

correlations between knowledge and attitudes at several of the sites surveyed. The second 

objective was to assess the microbiological load of work surfaces in 8 national abattoirs. We 

looked for indicators of non-compliance with good hygiene practices, including aerobic 

mesophilic flora, yeasts and molds, total coliforms, fecal coliforms, Escherichia coli and 

intestinal enterococci. We were also interested in pathogenic microorganisms such as 

Staphylococcus aureus, Salmonella spp and Pseudomonas aeruginosa. The bacteriological 

analysis revealed deficiencies in terms of food hygiene with high levels of hygiene indicators 

and pathogens present on slaughtering surfaces. This situation raises health concerns for 

slaughterhouse staff, and has a direct impact on the hygienic quality of the meat produced. 

Keywords: Abattoirs, Meat handlers, Knowledge and attitudes, Bacteriological 

contamination, Food hygiene indicators, Pathogens, Food safety. 
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INTRODUCTION GENERALE  
 

Le nombre croissant des épidémies d'intoxications alimentaires et de crises alimentaires dans 

le monde oblige les autorités à appliquer les meilleures pratiques d'hygiène et de qualité (Baş 

et al., 2006). Les aliments sont vulnérables aux contaminations à n’importe quel moment de 

leur production ou de leur distribution. Cependant, la responsabilité première incombe aux 

producteurs. Une forte proportion de maladies accidentelles d’origine alimentaire est toutefois 

due à une préparation impropre des produits ou à une mauvaise manipulation dans le lieu de 

consommation (cuisine, cantine, domicile ou autres), ou encore dans les établissements de 

transformation et sur les marchés. Les manipulateurs des aliments ainsi que les 

consommateurs restent généralement inconscients de l’importance et la fragilité relative des 

aliments, de leur responsabilité à ce niveau et du rôle qu’ils doivent jouer dans ce cadre 

(OMS, 2017). 

Selon l'Organisation Mondiale de la Santé, les estimations mondiales sur les maladies 

d'origine alimentaires indiquent que 600 millions de personnes, soit près d’une personne sur 

10 dans le monde, tombent malades chaque année après avoir consommé des aliments 

contaminés. Aussi, 420 000 en meurent et qu’il en résulte la perte de 33 millions d’années de 

vie en bonne santé. Ces dégâts sont enregistrés suite à la consommation d’aliments 

contaminés par des bactéries, des virus ou par des parasites (OMS, 2017).  

Ces crises sanitaires ont alors amplifié un mouvement global de prise en considération des 

questions de sécurité des aliments par les pouvoirs publics (Blaha, 1999 ; Gilbert, 2005 ; 

Raude, 2008). La première traduction de cette évolution fut, en 1992, l’élaboration par la 

FAO de l’arrêté du 17 mars 1992 précisant les conditions auxquelles doivent satisfaire les 

abattoirs d'animaux de boucherie pour la production et la mise sur le marché de viandes 

fraîches et déterminant les conditions de l'inspection sanitaire de ces établissements.  

Au Maroc, la surveillance des cas d’intoxications est possible grâce au Système National de 

Toxicovigilance (SNTV), qui existe depuis 1980. Plus de 90 % des intoxications alimentaires 

collectives sont dues à des bactéries, dont les produits carnés constituent 11 % (Belomaria et 

al., 2007). En 2021, le Centre Anti Poison et de Pharmacovigilance du Maroc (CAPM) a 

enregistré 6202 cas d'intoxication alimentaire soit une augmentation de 1,26% par rapport à 

l’année 2020, avec une incidence globale de 17,07 pour 100 000 habitants (Centre Antipoison 

du Maroc, 2021).  
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Par ailleurs, les manipulateurs de viandes dans les abattoirs et dans les chaines de 

transformations sont considérés comme les principaux vecteurs de contamination de la viande 

(Todd et al., 2010 ; Jianu et Chiş, 2012 ; Matchawe et al., 2019). Les enquêtes sur les 

épidémies de maladies d'origine alimentaire ont montré qu'une mauvaise hygiène personnelle 

joue un rôle majeur dans la transmission passive d'agents pathogènes tels que les norovirus, 

Salmonella Spp, Staphylococcus aureus et les espèces de Shigella. Ces agents pathogènes 

sont souvent présents dans les plaies sur les mains engendrées par des blessures, la bouche, la 

peau et les cheveux des manipulateurs. De plus, les mains non lavées des travailleurs peuvent 

également transmettre des agents pathogènes, en particulier des germes fécaux (Sharif et al., 

2013 ; Lambrechts et al., 2014). 

Selon le dernier rapport annuel de la cour des comptes du Maroc, de 2017, le Maroc compte 

180 abattoirs municipaux, dont 14 abattoirs et 71 ateliers de découpe de viandes rouges agréés 

par l’ONSSA, ainsi que 702 abattoirs ruraux, dont seuls 223 non contrôlés. Cependant, la 

plupart de ces abattoirs ne respectent pas les exigences d'hygiène préconisées par l'Office 

National de Sécurité Sanitaire des Produits Alimentaires (ONSSA). Le rapport de la cour des 

comptes signale des insuffisances liées à la mise en œuvre du cadre juridique de ces abattoirs, 

ainsi que des failles de fonctionnement tels que des sites d’implantation non adéquats ou des 

locaux d’abattage inappropriés, ou encore des équipements insuffisants et des procédés non 

conformes. Le rapport signale également des insuffisances sur le plan de contrôle sanitaire 

surtout le fait qu’une part importante des viandes est non contrôlée vu la carence de 

l’autocontrôle au niveau des unités de production, ainsi que la non tenue des dossiers 

médicaux du personnel manipulant les viandes (Cours des comptes, 2017).  

Par ailleurs, il a été relevé l’insuffisance de la formation du personnel en matière d’hygiène et 

de manipulation des viandes. Ce volet constitue en effet un outil indispensable pour maintenir 

un niveau acceptable des bonnes pratiques d’abattage dans les abattoirs (Cours des comptes, 

2017).   

Actuellement, dans le monde, des enquêtes sur les connaissances, les attitudes et les pratiques 

des manipulateurs (KAP) sont largement menées et utilisées dans le domaine de santé 

publique afin de concevoir des formations adaptées aux manipulateurs d'aliments, compte 

tenu de leur responsabilité en matière de sécurité alimentaire et de santé des consommateurs 

(Ahmed et al., 2020). Une enquête KAP se base principalement sur un questionnaire, bien 

structuré et standardisé, destiné à une population particulière pour recueillir des informations 

sur ce qui est connu, cru et fait par rapport à un sujet spécifique (OMS, 2008). Ce type 
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d'investigations sert de diagnostic pédagogique des populations (Salih et al., 2019). Plusieurs 

études ont été menées pour évaluer ces procédés en sécurité alimentaire dans les abattoirs 

internationaux (Annor et Baiden, 2011 ; Abdul-Mutalib et al., 2012 ; Soares et al., 2012). 

Cette étude constitue la première contribution scientifique à l’échelle du Maroc visant à 

évaluer les conditions hygiéniques du déroulement des opérations d’abattage. Elle vise à 

mettre en exergue et évaluer les risques de contaminations bactériologiques des viandes au 

moment de l’abattage. Dans ce cadre, un ensemble de 8 abattoirs nationaux ont été ciblés pour 

(i) établir un état des lieux sur les connaissances, les attitudes et les pratiques des 

manipulateurs en matière d’hygiène et de salubrité des viandes rouges, ainsi que (ii) mener 

une analyse bactériologique minutieuse des surfaces d’abattage afin d’évaluer les risques de 

contamination bactériologique des consommateurs. Ainsi, nos travaux ont concerné deux 

volets : 

1. Recueil des informations sur les connaissances, les attitudes et les pratiques des 

manipulateurs de viandes rouges (KAP) 

L’étude KAP est utilisée dans notre travail comme outil stratégique pour apprécier les 

connaissances en matière d’hygiène à respecter dans les abattoirs, les attitudes motivant les 

comportements ainsi que les pratiques préventives exercées tout au long du procédé 

d’abattage, de dépouillement, d’éviscération, de conservation et de transport des carcasses aux 

véhicules. Ce volet a été mené à travers une enquête, directe et in situ, auprès du personnel 

des abattoirs, un questionnaire bien structuré a été renseigné par nos propres soins. Il a 

consisté à : 

 Rassembler des informations sur la situation sociodémographique des manipulateurs 

exerçants dans les abattoirs étudiés ; 

 Décrire la situation médicale des manipulateurs enquêtés ; 

 S’informer sur les connaissances des manipulateurs enquêtés en matière d’hygiène et 

de manipulation des viandes ; 

 Se renseigner sur les attitudes des manipulateurs enquêtés en matière d’hygiène et de 

manipulation des viandes ; 

 Evaluer les bonnes pratiques d’abattage des manipulateurs enquêtés en matière 

d’hygiène et de manipulation des viandes ; 
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Les diverses informations collectées et traitées nous ont permis d’évaluer l’impact des 

caractéristiques sociodémographiques sur les connaissances, les attitudes et les pratiques des 

manipulateurs et de dégager les différentes corrélations possibles. 

 

 

2. Détermination des contaminants bactériologiques 

Des échantillons ont été prélevés de différentes surfaces d’abattage de chaque site de l’étude 

pour évaluer les indicateurs bactériologiques de la contamination fécale (La flore mésophile 

aérobie totale, les coliformes totaux, les coliformes fécaux, les streptocoques fécaux et 

Escherchia coli), ainsi que des microorganismes pathogènes (Salmonella Spp, Staphylococcus 

aureus et Pseudomonas aeruginosa). Nous nous sommes intéressés à caractériser le niveau de 

contamination globale de chaque abattoir en comparaison à un abattoir de référence, l’abattoir 

privé de Sidi Smail situé dans une zone rurale appartenant à la province d’El Jadida. 

Enfin, cette étude s’inscrit dans une démarche de contribution à l’amélioration du niveau 

d’hygiène dans nos abattoirs nationaux afin de dessiner les perspectives d’un schéma de 

maitrise des risques de contamination des viandes, qui sera dédié aux décideurs de ces 

abattoirs afin de prendre les mesures correctives nécessaires. 

Pour atteindre ces objectifs, nous avons fait le choix de présenter les aspects 

méthodologiques, les résultats et leur discussion dans des chapitres distincts, et ce afin d'en 

faciliter la lecture.  
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PARTIE I: REVUE BIBLIOGRAPHIQUE 

Chapitre 1 : La filière des viandes rouges au Maroc : organisation, 

importance et état des lieux  

I.1.1. Introduction 

Au Maroc, les produits carnés occupent une place majeure dans l’alimentation d’une 

population en plein essor démographique. La production des viandes rouges provient 

principalement des espèces bovines, ovines et caprines, mais les bovins occupent une place 

primordiale, puisqu’ils couvrent un peu plus de 50 % de l’approvisionnement du pays en 

viandes rouges. La filière d’abattage contribue à garantir la sécurité alimentaire du pays. Par 

ailleurs, elle joue un rôle majeur dans l’économie nationale notamment par sa capacité à offrir 

des emplois à travers ses différents maillons (la production, l’engraissement, la transformation 

et la commercialisation) (Chambre française d’industrie et de commerce au Maroc , 2020).  

En termes de production, d’innovation, de commercialisation et de transport ; le secteur a 

connu d’énormes changements depuis le lancement du Plan Maroc vert et la mise en œuvre 

des différents contrats-programmes en amont et en aval. Le développement de la filière a 

permis la création de 44 millions de journées de travail à tous les niveaux de la chaîne de 

valeur de la filière. Les actions menées ont ciblé entre autres la modernisation des circuits de 

transformation et de commercialisation de la filière viande rouge, via l’aménagement de 

marchés à bestiaux, la mise aux normes des abattoirs, la modernisation des boucheries et la 

création d’unités de découpe. Mais la filière doit encore parfaire sa mutation en modernisant 

son secteur de l’abattage et en généralisant la chaîne du froid (Ministère de l’Agriculture du 

Maroc, 2020).  

I.1.2. Production et consommation des viandes rouges au Maroc 

La filière de la viande rouge occupe une position majeure, en matière de production par 

rapport aux autres types de viandes et par rapport à la production totale en viande. 

 La production des viandes rouges est assurée à 98 % par les espèces ovines, bovines et 

caprines. Jouissant de larges territoires de parcours et de mesures incitatives fortes visant à 

préserver le caractère familial de cette filière, le cheptel est en croissance continue (Ministère 

de l’Agriculture du Maroc, 2019). Il est vrai que dans le passé, la production des viandes 

rouges était sujette à d’importantes fluctuations interannuelles en relation avec la qualité de la 

campagne agricole et intra-annuelle liées à l’existence d’une longue période de soudure. Cette 
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situation était due au fait qu’une grande partie de la production des viandes rouges provenait 

des élevages extensifs dont l’alimentation des animaux dépend en majorité des fourrages 

disponibles sur les parcours. Actuellement, grâce aux programmes d’amélioration génétique, 

d’encadrement et de formation réalisés par les organisations professionnelles avec le soutien 

de l’État, dans le cadre du contrat programme viandes rouges, la productivité du cheptel a 

connu une certaine amélioration en termes de production de toutes les races élevées sur le tout 

le territoire national. Cette croissance est à la base de la couverture des besoins de 

consommation en viande rouge (Ministère de l’Agriculture du Maroc, 2019). 

I.1.2.1 Effectifs des abattus au Maroc 

Les effectifs annuels des espèces bovine et ovine sont fortement liés aux conditions 

climatiques. 

Selon le ministère d’agriculture du Maroc, l’effectif des bovins et ovins a connu une 

augmentation exponentielle en nombre entre l’année 2008 et 2018, grâce à la mobilisation de 

l’ensemble des acteurs, dans le cadre du Plan Maroc vert (PMV) et des différents contrats-

programmes signés. Le nombre est alors passé de 17 à 20 millions de tête par an entre 2008 et 

2018 pour les ovins, et de 28 à 34 millions de têtes pour les bovins, ce qui a engendré un taux 

de variation de 17 % des effectifs du cheptel entre les moyennes du cheptel bovin, ovin et 

caprin des deux périodes 2003/2007 et 2015/2018 (Ministère de l’Agriculture du Maroc, 

2019). 

               

        

Figure 1: Effectifs de bovins et ovins abattues au Maroc. (Source : Ministère de l’Agriculture du Maroc, 2019 
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I.1.2.2. Production des viandes rouges au niveau des abattoirs 

nationaux 

Le cheptel bovin constitue la première source de viande rouge au Maroc. Il contribue au fil 

des années à environ 50 % de la production totale de viandes rouges, suivi du cheptel ovin qui 

a contribué à environ 40 %, puis des caprins avec 6 % en moyenne (Figure 2). En effet, bien 

que la majorité des animaux passe par les abattoirs municipaux ou ruraux, une fraction 

importante des animaux restent abattus directement par les ménages lors de différentes 

cérémonies. Ainsi, une part non négligeable des viandes sont non contrôlées (Ministère de 

l’Agriculture du Maroc, 2020). 

Le nombre des viandes produites est passé de 400 Millions de tonnes en 2008 à 612 millions 

de tonnes en 2020. Cette amélioration résulte en grande partie des programmes d’amélioration 

génétique, d’encadrement et de formations réalisées par les organisations professionnelles 

avec le soutien de l’État, dans le cadre du contrat programme de viandes rouges. Ainsi, la 

productivité du cheptel a connu une amélioration de 36 % chez les bovins et de 23 % chez les 

ovins durant la période 2008-2019 pour atteindre un poids moyen carcasse de 245 kg/tête 

pour les bovins et de 16 kg/tête pour les ovins. De ce fait, la production a augmenté de 53 %. 

Le chiffre d’affaires de la filière est passé de 18,3 à 26,5 milliards de Dhs entre 2008 et 2020 

(Ministère de l’Agriculture du Maroc, 2020). 

      

Figure 2: Contribution de différentes espèces dans la production totale de viandes rouges en 2020 (Ministère de 

l’Agriculture du Maroc) 

I.1.2.3. La consommation  

La consommation des viandes rouges est marquée par de nombreuses variations depuis les 

années 70. Globalement, elle a enregistré une diminution en passant de 14,6 kg au début des 
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années 70 à environ 11 Kg/personne/an en 2006 (Chafai, 2004). Cette situation est à mettre en 

relation, d’une part, avec l’augmentation du prix à la consommation des viandes rouges et le 

niveau limité du pouvoir d’achat d’une grande partie des consommateurs marocains, et 

d’autre part, avec l'évolution de la consommation des viandes de volailles qui a pris une part 

du marché des viandes rouges (Chafai, 2004). Cette dernière a enregistré une hausse notable 

en passant de 2,5 kg/habitant/an au début des années 70 à 12 kg/habitant/an en 2006. Ainsi, on 

peut noter un phénomène de substitution d’une partie des viandes rouges par des viandes 

blanches. Actuellement, la consommation moyenne des viandes rouges a connu une évolution 

importante et a atteint 17,2 kg/habitant/an en 2019, soit 99 % par rapport aux objectifs 2020 

du plan Maroc vert (Fellah Trade, 2022) (Figure 3). 

 

Figure 3: Evolution de la consommation des viandes rouges au Maroc (Fellah Trade, 2022). 

I.1.3. L’organisation de la filière viande rouge au Maroc  

I.1.3.1. Les acteurs économiques  

De la production à la consommation, en passant par la transformation et la distribution, de 

nombreux acteurs interviennent pour assurer la continuité du circuit de la filière viande 

bovine. Il s’agit :  

• Des producteurs : ils constituent le premier maillon de la filière et fournissent sur le marché 

des animaux destinés soit directement à l’abattage, soit à l’engraissement. Il s’agit 

essentiellement d’éleveurs (naisseurs ou naisseurs-engraisseurs), mais aussi d’engraisseurs. 

Ces derniers, qui se développent autour des régions de grande consommation, contribuent à la 

régulation du marché et réduisent la saisonnalité de l’offre.  
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• Des intermédiaires ou des marchands de bestiaux : ces derniers assurent les liaisons entre 

les différents opérateurs. On distingue deux catégories : 

 Les commerçants régionaux : comme leur nom l’indique, leurs zones d’action se 

limitent au niveau des régions de production. Ils achètent souvent des animaux 

chez un éleveur qu’ils revendent à un autre éleveur, à un autre intermédiaire ou 

encore à un opérateur de l’aval de la filière (boucher ou chevillard), dans la même 

région.  

 Les commerçants collecteurs : ils collectent les animaux sur les marchés de 

production, avec ou sans l’aide des commerçants régionaux, et les transportent 

vers les zones de consommation. Ces commerçants jouent souvent le rôle 

d’intermédiaires entre les producteurs et les abatteurs (chevillards ou bouchers).  

• Les chevillards : ce sont des commerçants de viandes de gros. Ils achètent les animaux sur 

pied à l’unité sur le marché ou auprès des commerçants collecteurs qu’ils font abattre et 

revendent sous forme de carcasses au kilo auprès des détaillants.  

• Les bouchers : ce sont des détaillants qui assurent la vente directement au consommateur. 

Ils s’approvisionnent en viande soit directement chez le chevillard, soit en achetant des 

animaux sur pied qu’ils abattent eux-mêmes. 

I.1.3.2. Les circuits de commercialisation  

En fonction de la situation de la zone de production par rapport à celle de consommation 

(proche ou éloignée), et de la nature de cette dernière (zone rurale ou urbaine), le nombre 

d’opérateurs intervenant dans le circuit de commercialisation peut être plus ou moins grand. 

En effet, dans une situation où la production et la consommation se situent dans des régions 

différentes plus ou moins éloignées, le bovin peut passer entre les mains de plusieurs 

intermédiaires avant d’arriver chez le boucher-détaillant. Ainsi, selon le nombre d’opérateurs 

intervenant dans le circuit, la transformation du bovin en viande suit un itinéraire plus ou 

moins long. À ce propos, Driouchi et al. (1995) a distingué deux circuits : 

 Circuit court : le boucher se présente au souk et achète l’animal directement chez le 

producteur et l’abat lui-même.  

 Circuit long : ce dernier fait intervenir un maximum d’opérateurs ; producteurs, 

intermédiaires (régionaux et/ou collecteurs), chevillards, bouchers. Entre ces deux types 

de circuits, de nombreuses situations intermédiaires peuvent exister. Effectivement, le 
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circuit devient de plus en plus long en partant d’un milieu de consommation rural à un 

milieu très urbanisé (Figure 4) (Chtaibi , 2011). 

 

 

Figure 4: Circuits de commercialisation des viandes bovines au Maroc (Chtaibi , 2011). 

I.1.3.3. Réglementation des professions 

Dans la filière viande rouge, on rencontre différentes situations de point de vue réglementaire 

selon les acteurs (Paulus, 1994). 

 

- Pour les éleveurs et les marchands de bestiaux, il n'existe pas de réglementation concernant 

ces professions. L’exercice du métier de chevillard nécessite une autorisation de la préfecture. 

En effet, il existe une licence publique obligatoire qui permet l'accès à la commercialisation 

de la viande en gros. Un examen du dossier de candidature est fait par une commission 

comprenant des représentants des services économiques et vétérinaires de la Wilaya, de la 

chambre d’agriculture et de la commune urbaine. Le chevillard doit être connu dans la filière 

(éleveurs, bouchers, ...), justifier d'une surface financière suffisante et avoir un casier 

judiciaire vierge. 
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- Pour les bouchers, une licence d’autorisation de la commercialisation est également 

obligatoire. Le service vétérinaire de la commune locale procède à l’examen de l’état 

hygiénique de la boutique avant d'autoriser l'exercice du métier. 

I.1.3.4. Réglementation de l’abattage 

 Inspection vétérinaire 

 

Au niveau des abattoirs, l’inspection vétérinaire concerne deux aspects : un aspect sanitaire 

qui intéresse l’hygiène des locaux et la salubrité de la viande, et un aspect qualitatif 

concernant le classement des carcasses. 

Après l’abattage, les viandes et les abats destinés à la consommation sont contrôlés par un 

vétérinaire qui doit éliminer toute portion impropre à la consommation (Driouchi et al., 1995). 

 

Après l'inspection des viandes intervient le classement des carcasses qui est effectué par le 

vétérinaire lui-même. Ce classement des carcasses est régi par un texte du ministère de 

l’agriculture. Ce texte prévoit l'utilisation de 4 catégories (extra, 1ère qualité, 2ème qualité et 

3ème qualité) alors que dans la pratique, seules les trois premières sont utilisées notamment 

dans le milieu urbain. Dans le milieu rural, on n’utilise uniquement les deux dernières 

catégories (Driouchi et al., 1995). 

 Le transport 

  

Au Maroc, toute viande abattue doit être commercialisée localement. Le transport des 

carcasses sur de longues distances est interdit depuis 1955, le danger d'une détérioration de la 

qualité de la viande étant élevé. Toutefois, il y a des exceptions quand le transport est fait par 

les camions frigorifiques et quand on accepte une deuxième inspection par les services 

vétérinaires du lieu de destination (Driouchi et al., 1995). Cependant, cette possibilité est 

rarement envisagée à cause d'un coût élevé qu’entraînent le transport frigorifié et les taxes de 

la deuxième inspection. 

I.1.4. Le positionnement de la filière des viandes au Maroc par rapport au 

marché international  

I.1.4.1. La production dans le monde 

La production mondiale de viande bovine est fortement concentrée dans les producteurs 

(Etats-Unis, UE, Brésil et Chine), qui représentent en effet 56 % de l'offre mondiale. La 

production mondiale de viande devrait être 16 % plus élevée en 2025 qu’au cours de la 
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période de référence (2013-15). La production de viande bovine dans les pays en 

développement affichera une hausse de 20 % en 2025 par rapport à la période de référence. 

Dans les pays développés, la production devrait augmenter de 7 % entre la période de 

référence et 2025, sous l’effet de la forte croissance prévue en Amérique du Nord, en 

Fédération de Russie et dans les pays en transition. Bien que plusieurs pays de l’OCDE aient 

opté pour un soutien couplé volontaire, la production de viande bovine européenne diminuera, 

essentiellement en raison de la contraction du cheptel laitier et de la baisse de rentabilité 

(FAO, 2016). 

I.1.4.2. La consommation dans le monde 

L’augmentation de la demande de viande sera essentiellement liée à celle des revenus et de la 

population, en particulier dans les pays d’Asie, d’Amérique latine et du Moyen-Orient où les 

classes moyennes sont importantes. Dans les pays développés, la demande continue 

d’augmenter, bien que plus lentement que dans les économies en développement.  

 Dans les pays moins avancés à forte croissance démographique, la consommation de viande 

augmente rapidement – mais elle était très modeste -, notamment en Afrique subsaharienne où 

la viande bovine représente l’essentiel de la consommation supplémentaire de la région, 

devant la volaille. La consommation de viande bovine augmentera progressivement au cours 

des dix prochaines années. Entre la période de référence et 2025, elle devrait s’accroître de 

près de 6 % dans les pays développés et d’environ 21 % dans les régions en développement. 

La consommation par habitant dans le monde en développement reste faible par rapport aux 

pays développés, où elle est environ trois fois plus élevée en volume. L’idée positive que les 

acheteurs asiatiques ont de la viande bovine – indemne de maladie et faisant l’objet d’une 

production moins intensive – reste un important facteur de croissance, responsable d’une 

augmentation de 45 % de la consommation asiatique au cours de la décennie à venir (FAO, 

2016). 

I.1.4.3. Le positionnement du marché marocain  

La consommation de viandes rouges et de produits avicoles est assurée essentiellement par la 

production locale, seule une faible quantité de l'ordre de 6000 T est importée pour la 

consommation des FAR (Forces Armées Royales) (Ministère d’agriculture et de la Pêche 

Maritime du Maroc, 2020) 

Néanmoins, en 2006, les gouvernements marocain et américain ont convenus de l’entrée en 

vigueur de l’accord de libre-échange signé entre les deux pays le 15 juin 2004 après un an de 
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négociations. Cette entrée en vigueur était initialement prévue début 2005 (Akesbi et al., 

2008).  

L’accord offre au Maroc de nouvelles opportunités (les Etats-Unis sont le 5ème client du 

Maroc et absorbent 4% de ses exportations) qui seront toutefois limitées par les obstacles que 

devront franchir les exportateurs marocains pour accéder au marché américain. Pour les Etats-

Unis, les enjeux économiques sont moindres, les échanges commerciaux avec le Maroc ne 

représentant que 0,04% du commerce extérieur américain. En ce qui concerne la viande 

bovine, elle a été classée dans une liste de produits considérés comme "extrêmement 

sensibles", et a donc bénéficié de régimes assez spéciaux de démantèlement. Dès le début, une 

distinction entre les viandes dites de "haute qualité" (appelées aussi "Hilton meat") et celles 

qui sont de type standard (dites "non Hilton") a été opérée (Akesbi et al., 2008). 

 

I.1.5. Conclusion 

L'ensemble des connaissances à ce jour permettent de souligner que la filière viande bovine 

au Maroc bénéficie de plusieurs avantages relatifs à l’importance des effectifs du cheptel, à la 

diversité des ressources génétiques offrant certaines races bien acclimatées aux conditions du 

pays et à un marché potentiel favorable (demande croissante), etc. Cependant, elle se trouve 

handicapée par un ensemble de contraintes qui limitent son développement, notamment 

l’étroite dépendance de la production vis-à-vis des aléas climatiques, l’érosion progressive des 

ressources génétiques locales, l’insuffisance des infrastructures d’abattage et de 

commercialisation des viandes rouges, la multitude des intermédiaires, ce qui affecte en 

première place la qualité de la viande, ainsi que l’importance du secteur informel. Par ailleurs, 

si la race de l'animal, son poids et sa conformation générale sont aisément observables, les 

caractéristiques relatives à la qualité de la viande le sont beaucoup moins. Le marché des 

animaux, malgré la liberté des transactions (puisque la majorité des animaux de boucherie 

sont échangés dans les souks) apparaît donc basé sur les espérances des différents participants 

en fonction des caractéristiques les plus déterminantes de chaque animal. Bien que le marché 

permette de révéler a posteriori ces caractéristiques de qualité au moyen de l'établissement 

des prix différenciés, tout reste à faire concernant les décisions des agents économiques. Ces 

derniers sont ainsi amenés à opérer en situation de risque (qualité, poids et prix) où 

l'information et les caractéristiques extérieures de l’animal (gabarit, couleur) deviennent 

l'élément crucial dans la mise en place des stratégies d’approvisionnement. Pour les échanges 

du Maroc en viandes bovines, l’accord de libre-échange avec les Etats-Unis déclenche un 

compte à rebours qui, dans des délais plus ou moins longs en fonction du degré de sensibilité 
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des produits concernés, conduira immanquablement à l’ouverture du marché marocain aux 

productions des autres pays comme le brésil, afin de soutenir les besoins actuels du pays en 

viandes bovines. 

Chapitre 2 : Organisation des abattoirs de viandes rouges au Maroc 

I.2.1. Généralités 

Les abattoirs sont des locaux approuvés et homologués par l’autorité compétente, utilisés pour 

l’abattage et l’habillage des animaux destinés à la consommation humaine (FAO, 2006).  

Au Maroc, ces établissements sont régis par le dahir du 25 août 1914 (3 Chaoual 1332) 

portant règlementation des établissements insalubres, incommodes ou dangereux qui a été 

complété par l’arrêté dit « Viziriel » du 13 octobre 1933 (22 joumada II 1352) portant 

classement des établissements insalubres, incommodes ou dangereux. Ce sont des locaux dans 

lesquels seuls les animaux destinés à l’abattage peuvent pénétrer ; exception faite des animaux 

utilisés lors du transport ou de la gestion du bétail et à condition qu’ils demeurent dans la zone 

de manutention des animaux vifs (Codex Alimentarius, 2005). 

L’abattoir constitue également un maillon important de la chaîne de production, et sa présence 

est une nécessité économique et hygiénique ; de ce fait, il est considéré comme un moyen 

permettant à la fois : 

 La protection de l’homme contre les risques de toxi-infections alimentaires collectives 

(TIAC) par la maîtrise des bonnes pratiques d’hygiène durant les processus d’abattage 

et de préparation des viandes.  

 La protection du cheptel par le contrôle statistique par le recueil des informations sur la 

santé des animaux, l’établissement des statistiques d’abattage, des motifs de saisie et les 

cartes épidémiologiques relatives aux différents processus pathologiques et maladies 

réputées légalement contagieuses. 

 La conservation de la viande et la régularisation de l’approvisionnement du marché en 

viandes et en produits carnés ainsi que l’atténuation des grandes fluctuations de l’offre 

et de la demande et la stabilisation des prix des viandes (Codex Alimentarius, 2005). 

I.2.2. Typologie et organisation des abattoirs de viandes rouges au 

Maroc 

Les abattoirs au Maroc sont de deux types : soit municipaux, soit ruraux. Actuellement, le 

pays dispose de 836 abattoirs dont 21,41 % sont municipaux où 66 % des bovins et 65 % des 

ovins sont abattus, alors que le reste des abattages est effectué au niveau des abattoirs ruraux.  
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Cette situation témoigne du nombre particulièrement élevé des petites tueries à faible tonnage. 

Toutefois, le nombre des abattoirs municipaux a augmenté au cours de ces dernières années 

en rapport avec la croissance démographique et l’exode rural. Seulement huit abattoirs de 

viandes rouges sont agréés par l’Office National de Sécurité Sanitaire des Produits 

Alimentaires (Office national de sécurité sanitaire des produits alimentaire du Maroc, 2022). 

I.2.2.1. Les abattoirs municipaux  

 Ils représentent 21,41 % du total des abattoirs au Maroc, et réalisent 67 % du volume des 

abattages contrôlés. Implantés sur les plus importants lieux de consommation, les abattoirs 

municipaux sont équipés soit en postes fixes d’abattage, soit en chaînes d’abattage 

uniquement. Les abattoirs municipaux sont classés en abattoirs communautaires et ceux de 

moyennes et petites agglomérations (Khaddar, 2004). 

 a. Les abattoirs communautaires : Ces abattoirs, de capacité variable de 800 à 1500 ovins 

et de 100 à 500 bovins, sont caractérisés par l’existence des locaux suivants (Khaddar, 2004) :  

 Une aire de stabulation des animaux. 

 Une aire d’abattage et de dépouillement avec séparation des espèces.  

 Une triperie et une boyauderie.  

 Une aire de découpe et de pesée de la viande.  

 Une chambre froide.  

b. Les abattoirs municipaux de petites et moyennes agglomérations : Leur niveau 

d’équipement est assez modeste et se limite à une salle d’abattage et de dépouillement 

commune aux différentes espèces, mais souvent séparée des locaux de la triperie-

boyauderie. Leurs capacités varient de 100 à 2000 ovins et de 15 à 150 bovins en fonction 

de la ville et du nombre de jours d’abattage par semaine (Khaddar, 2004). 

I.2.2.2. Les abattoirs ruraux  

Ils sont appelés « tueries » et constituent 78,6 % du nombre total des abattoirs, avec, 

souvent une activité hebdomadaire.  

a. Les tueries pour les petites agglomérations : Type village. C’est le système d’abattage 

le plus répandu aussi bien en nombre qu’en quantité d’abattage réalisée. Ces tueries sont 

rencontrées dans la majorité des villages et sont limitées, sur le plan architectural, à un 

simple espace équipé de robinet(s) et couvert totalement ou partiellement d’une 
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charpente en fer et d’ardoise. Les déchets sont évacués dans une fosse septique située à 

proximité du lieu d’abattage (Khaddar, 2004). La capacité de traitement journalière de 

ces tueries varie de 20 à 300 ovins et caprins et de 2 à 10 bovins. La préparation des 

boyaux et des tripes se fait dans la même aire d’abattage avec un minimum d’eau.  

b. Les tueries des souks : c’est le système d’abattage le plus répandu dans la plupart des 

souks traditionnels hebdomadaires marocains. Ce sont des petites salles d’abattage 

dispersées dans tout le pays ; elles constituent le passage obligatoire pour les viandes 

commercialisées dans les souks hebdomadaires des compagnes. Sur le plan 

infrastructurel, elles sont du même type que celles décrites précédemment sauf que :  

 L’eau est moins disponible et souvent non potable.  

 Ces « tueries » disposent généralement d’un système d’évacuation des déchets encore 

plus rudimentaire : les déchets solides sont déposés à quelques mètres ; alors que les 

liquides le sont dans une fosse (Khaddar, 2004).  

 La viande, le 5e quartier et les peaux sont commercialisés à proximité du lieu 

d’abattage. 

 Selon l’importance du souk, la capacité de ces « tueries » peut dépasser celle de 

certains abattoirs municipaux : environ 600 à 1000 ovins et 20 à 100 bovins y sont 

abattus (Asri, 1998). 

I.2.3. Conception, aménagement et équipements des abattoirs de viandes 

rouges 

I.2.3.1. Conception et aménagement des abattoirs 

I.2.3.1.1. Choix de l’emplacement 

Les abattoirs figurent dans la première catégorie des "établissements classés comme 

insalubres incommodes ou dangereux" dont l’inconvénient est le bruit, l’odeur, le danger des 

mouches et l’altération des eaux. Ils doivent, par conséquent, être situés à un emplacement 

exempt de toutes les conditions qui pourraient nuire à leur exploitation sanitaire. 

Il faut par conséquent considérer, autant que possible, les aspects suivants : 

 L’emplacement est dans une zone suffisamment loin des voies publiques et des 

habitations, d’une distance d’au moins 500 mètres de la dernière habitation 

(établissement classé A selon l’arrêté de 1933). 

 Ils doivent être situés à une distance raisonnable des enclos de ferme, des étables, des 

lieux d’élimination des déchets, des industries nuisibles. Mais aussi de toutes sources 
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de pollution ou de tout endroit qui abrite des insectes, des rongeurs ou d’autres 

organismes nuisibles susceptibles de contaminer les viandes ou les produits carnés qui 

s’y trouvent (Le Service Public de la Diffusion du Droit, (2015). 

 Il convient de choisir un emplacement favorisant un bon drainage. C’est-à-dire un 

emplacement surélevé par rapport aux lieux environnants pour faciliter l’écoulement 

des eaux usées et pour empêcher une accumulation d’eau de pluie ou autre autour de 

l’abattoir (FAO/OMS, 1999). 

 Les abattoirs doivent être situés de façon à ce que les vents dominants ne puissent 

rabattre les mauvaises odeurs vers les zones habitées (Codex Alimentarius, 1999). 

 On doit s’attacher à ce que leur emplacement leur assure une source adéquate 

d’électricité et d’approvisionnement en eau potable et le raccordement à un système 

d’égout municipal (Codex Alimentarius, 2005). 

 Il convient de choisir un emplacement favorisant un bon drainage. C’est-à-dire un 

emplacement surélevé par rapport aux lieux environnants pour faciliter l’écoulement 

des eaux usées et pour empêcher une accumulation d’eau de pluie ou autre autour de 

l’abattoir (FAO/OMS, 1999). 

  L’emplacement des abattoirs doit leur assurer une bonne exposition par rapport au 

soleil et la desserte par la voie routière, ferroviaire ou fluviale pendant toute l’année 

pour faciliter l’accès aux usagers ainsi qu’au bétail (FAO/OMS, 2001). 

        I.2.3.1.2. Principes d’aménagement  

L’aménagement des aires des abattoirs devrait respecter les trois principes généraux 

suivants (Agence Canadienne d'Inspection des Aliments, 2008 ; FAO, 1979) : 

 La marche en avant : c’est la circulation dans une seule direction qui se traduit par la 

progression unidirectionnelle des opérations depuis l’arrivée des animaux vivants 

jusqu’à l’expédition des viandes. 

 Le non-entrecroisement des circulations sale et propre. 

 La séparation entre les secteurs propres et les secteurs souillés.  

        I.2.3.1.3. Matériaux de construction  

Les murs, les plafonds, les planchers et les portes des salles à l’intérieur de l’établissement 

devraient être conçus de manière à favoriser la salubrité des lieux (Agence Canadienne 

d'Inspection des Aliments, 2008 ; FAO, 1979). Ainsi : 
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 Le sol : il doit être en matériaux imperméables, durs, faciles à nettoyer et à 

désinfecter, imputrescibles, et être pourvu d’une pente légère et d’un réseau 

d’évacuation approprié pour l’écoulement facile des liquides vers des puisards 

siphonnés et grillagés. 

 Le plafond : il doit protéger l’abattoir du soleil et de la pluie. Il devrait être de 

couleur claire, facile à nettoyer. Il est conçu de façon à empêcher 

l’accumulation des souillures et de l’eau de condensation. Sa charpente pourra 

être en bois ou en acier. Si l’on recourt au bois, il sera nécessaire de le traiter 

partout où il peut être endommagé par les termites ou les térébrants. Pour la 

couverture, on a le choix entre la tôle d’aluminium ondulée, la tôle de fer 

ondulée et l’amiante. 

 Les murs : ils doivent être lisses, résistants, imperméables, et enduits, jusqu’à 

une hauteur d’au moins 3 mètres, d’un revêtement ou d’une peinture lavable et 

claire. Les coins et les angles de raccordement (mur/mur, mur/sol et mur/toit) 

doivent être aménagés en gorges arrondies. 

 Les portes et les fenêtres : il est préférable de ne pas utiliser de boiserie ; le 

cas échéant, elles devraient être de conception simple avec une surface lisse, 

non absorbante et facile à nettoyer. Les portes devraient être battantes, 

résistantes et se fermant automatiquement et hermétiquement. Les fenêtres 

extérieures de l’abattoir doivent pouvoir s’ouvrir et être suffisamment 

grillagées afin d’empêcher les mouches et autres insectes d’entrer. 

I.2.3.1.4. Plan de l’abattoir  

Le plan de base est le même, quelle que soit la capacité de l’abattoir. Seul varie le nombre des 

berceaux de dépouillement, des rails aériens et des treuils à main (FAO, 1979). Les abattoirs 

comportent trois types de locaux : techniques, administratifs et sanitaires :  

a. Les locaux techniques  

Ils comprennent une aire de débarquement des animaux, des locaux de stabulation, des halles 

d’abattage par espèce animale, des locaux de traitement du cinquième quartier et des locaux 

frigorifiques. 

Les locaux de stabulation des animaux : ils doivent assurer la séparation entre les espèces, la 

disponibilité en eau potable pour les animaux et leur protection contre les conditions 

climatiques défavorables. Ces locaux doivent être conçus afin de remplir les fonctions 

suivantes : 



REVUE BIBLIOGRPAHQIUE 
 

19 

 

 Permettre aux animaux de se rendre librement dans la direction souhaitée sans stress ni 

dommage ; 

 Pouvoir assurer le défilement des animaux dans un seul sens, du point de 

déchargement vers le local d’abattage ; 

 Permettre l’inspection de tout animal à tout moment et l’évacuation des animaux 

blessés ou malades pour lesquels un hébergement distinct adéquat doit être prévu (le 

lazaret). 

Par ailleurs, d’autres critères sont à prendre en considération ;   

 Les salles d’abattage : l’abattoir doit prévoir une salle d’abattage propre à chaque 

espèce ; le cas échéant, on n’abat une espèce qu’après avoir nettoyé la salle du sang et 

de la saleté de l’espèce précédente. 

 Les locaux de traitement du cinquième quartier, appelés « triperie » et « boyauderie », 

ne devraient être reliés à la halle d’abattage que par une goulotte traversant le mur de 

séparation. Le sol sera en pente vers des rigoles suffisamment ouvertes. Le dessus des 

tables de traitement serait, autant que possible, en acier inoxydable, et il faut exclure 

les tables en bois. 

 Les locaux frigorifiques : serviront d’une part à conserver les viandes et les abats et 

d’autre part pour les rendre propres à la consommation humaine (cas de cysticercose 

musculaire et de trichinellose). 

Les installations frigorifiques doivent comprendre obligatoirement (Marhaben, 1977) : 

 Des chambres de réfrigération permettant de réaliser le ressuage des carcasses et abats 

de tous les animaux sacrifiés dans une journée de travail. Les chambres doivent être 

maintenues entre + 4 et + 7 °C. 

 Une ou plusieurs salles de capacité suffisante destinées au stockage des viandes et 

abats réfrigérés, maintenues à une température entre 0 °C et + 2 °C. 

 Un tunnel de congélation dont la valeur de température est fixée à -40 °C. 

 Les salles de stockage des viandes congelées, à température maintenue à -18 et -25 °C. 

 Les salles frigorifiques doivent être munies d’un thermomètre à thermostat précis et à 

lecture directe (FAO, 1979). 

 Le plancher de la chambre de réfrigération doit être imperméable et en pente vers une 

rigole ouverte. Les murs doivent être imperméabilisés par un enduit lisse facile à 

nettoyer dès que les chambres sont vides. 
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 La chambre de congélation n’a pas besoin de rigole d’écoulement, mais le plancher 

doit être incliné vers la porte et le point le plus bas doit dépasser de 5 cm le niveau du 

parquet des pièces adjacentes. Les chambres frigorifiques doivent être conçues de 

manière à ce que les carcasses habillées et les abats comestibles n’entrent pas en 

contact avec le sol (FAO, 2002). 

b. Les locaux administratifs  

Ils comprennent des bureaux et un laboratoire. 

c. Les locaux sanitaires  

Ces locaux devraient comporter (Marhaben, 1977 ; FAO, 1979) : 

 Un abattoir sanitaire avec un lazaret et un local d’abattage destiné à recevoir les 

animaux suspects ou malades. 

 Un local pour la consigne des viandes pour lesquelles la décision du vétérinaire est 

différée dans le temps. 

 Un local de saisie pour la séquestration jusqu’à la destruction ou la livraison à 

l’équarrissage des viandes, abats ou autres saisis. 

 Des toilettes qui ne devraient pas communiquer directement avec les locaux de 

travail ni avec les entrepôts. 

 Un local réservé, dans l’abattoir, pour le nettoyage des tabliers et des bottes. 

I.2.3.1.5. Équipement des abattoirs  

a. Équipement matériel  

Pour éviter toute manipulation dangereuse pour la viande et pénible pour le personnel, les 

locaux des abattoirs doivent être équipés de matériel nécessaire au bon déroulement des 

opérations d’abattage et de la préparation des viandes (FAO, 1979). 

 Système de rail aérien  



REVUE BIBLIOGRPAHQIUE 
 

21 

 

Il est placé à une hauteur suffisante, sur lequel circulent des chariots munis de crochets. La 

hauteur du rail (distance entre le plancher et le bord supérieur du rail) doit être comme décrite 

dans le tableau 1 (FAO/OMS, 2004).  

Tableau 1: Hauteur du rail en fonction des espèces animales (FAO/OMS, 2004). 

 

 

 Treuils à main  

Au poste de saignée des bovins, on utilise un treuil et un chariot suspendu à un rail pour 

amener la carcasse jusqu’au chevalet de dépouillement. 

Au poste d’abattage, pour remonter la carcasse affalée sur le chevalet de dépouillement, on 

manœuvre le jambier à l’aide d’un treuil d’applique. 

Les abattoirs de porcins utilisent un treuil analogue pour transporter les carcasses en 

provenance de l’aire de saignée (Agence Canadienne d'Inspection des Aliments, 2008 ; FAO, 

1979). 

 Outils à main  

Les plus importants sont les couteaux et les scies. Les couteaux, de formes et de dimensions 

multiples, servent à saigner, écorcher, parer et désosser. Il faut utiliser un couteau spécial pour 

chaque opération si l’on veut un travail rapide et de qualité. Les scies électriques sont utilisées 

pour fendre les carcasses (Agence Canadienne d'Inspection des Aliments, 2008). 

 Cuve d’échaudage  

On choisira un récipient d’acier d’une capacité proportionnelle aux besoins des abattoirs. 

L’eau chaude provient soit d’une chaudière ou à partir des propres appareils de chauffage de 

la cuve. Cette dernière doit être flanquée d’une table à épiler à partir de laquelle la carcasse 
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sera enlevée par un jambier pour réaliser les traitements ultérieurs (Agence Canadienne 

d'Inspection des Aliments, 2008). 

 Chaudière  

Pour assurer un bon nettoyage des locaux et stériliser les outils en fin de la journée de travail, 

les abattoirs doivent disposer d’une chaudière dont la capacité dépendra de celle de ces 

derniers. Pour la stérilisation, l’eau doit avoir une température minimale de 82 °C. Le type de 

combustible utilisé devra être le plus économique possible (Agence Canadienne d'Inspection 

des Aliments, 2008 ; FAO, 1979). 

 Matériel pour le traitement des estomacs et intestins  

Après avoir séparé les panses et les intestins, on les traite sur des tables distinctes. On vide les 

panses et on décharge leur contenu par une trémie dans un chariot de transport. On lave 

ensuite les tripes à l’eau froide dans un fût ou une cuve et on les suspend à des crochets pour 

les laisser égoutter. Les traitements ultérieurs ont lieu ailleurs qu’à l’abattoir. 

On vide les intestins et on évacue le contenu dans une rigole bétonnée aux parois assez hautes 

pour empêcher tout débordement sur le plancher. Les intestins sont rincés soigneusement à 

l’eau froide et entreposés dans des cuves ou fûts alimentés d’eau courante en attendant de 

quitter l’abattoir pour des traitements ultérieurs (Agence Canadienne d'Inspection des 

Aliments, 2008). 

b. Equipement technique 

 L’approvisionnement en eau 

 

L’approvisionnement en eau potable froide et chaude ou en vapeur d’eau potable, en quantité 

suffisante, doit être garanti facilement et en permanence dans tous les locaux où s’effectue le 

traitement des carcasses et des abats. 

L’eau non potable peut être fournie uniquement là où elle ne risque pas d’entrer en contact 

avec les carcasses et les abats. Par exemple, le refroidissement des agrégats de réfrigération, la 

lutte contre l’incendie et la production de vapeur à des fins techniques. Les systèmes de 

réticulation devraient être conçus et identifiés de manière à empêcher toute contamination 

croisée de l’approvisionnement en eau. Les conduites d’eau non potable doivent être 

spécialement marquées. Dans les parties des abattoirs où l’on traite les carcasses et les abats 
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comestibles, il importe d’utiliser uniquement de l’eau potable. Les outils et instruments en 

contact avec la viande seront lavés également à l’eau potable (FAO, 1979 ; Codex 

alimentarius, 2009). 

Les quantités d’eau potable nécessaire pour le traitement des carcasses et abats diffèrent selon 

les espèces animales. Le tableau 2 donne un aperçu sur ces quantités en fonction de l’espèce 

animale. 

Tableau 2: Quantités d’eau potable nécessaires pour la préparation des carcasses en  fonction des espèces 

d’animaux de boucherie (FAO, 1979). 

 

 

 L’évacuation des effluents et de déchets  

Chaque abattoir doit disposer d’installations parfaitement hygiéniques servant à éliminer les 

déchets solides et liquides. Les conduites ainsi que les systèmes d’évacuation doivent être 

disposés de manière à ce que les effluents et déchets ne souillent ni les carcasses ni les abats. 

 Ventilation  

Des systèmes de ventilation doivent permettre un échange suffisant d’air partout dans les 

locaux de l’établissement. Ils devront également maintenir le milieu ambiant exempt 

d’odeurs, de condensation de vapeur, d’émanations, etc, et conserver l’air frais tout en 

prévenant la condensation dans les salles de réfrigération (FAO, 1997). 
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 Éclairage  

Les luminaires installés dans les aires de travail et de stockage ne doivent pas altérer la 

couleur de la viande ; ainsi l’intensité lumineuse doit être telle que, lors d’une inspection, 

l’examinateur puisse remplir ses fonctions adéquatement. L’intensité d’éclairage varie en 

fonction des différents locaux des abattoirs (FAO, 1979) (tableau 3).  

Tableau 3: Intensité d'éclairage requise au niveau des différents locaux des abattoirs (FAO, 1979). 
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Chapitre 3 : Les abattoirs d’animaux de boucherie au Maroc : Gestion  et 

conformité législative 

I.3.1 Introduction  

Les abattoirs ont été créés pour faciliter le contrôle sanitaire du travail des viandes de 

boucherie et remplacer les tueries. Ils permettent le contrôle sur la qualité des viandes, la 

prévention des dangers de l’abattage des animaux et la garantie de la salubrité publique par la 

concentration en un même lieu des mesures de surveillance et de propreté. Ils figurent parmi 

les établissements classés comme « dangereux pour la santé et la salubrité publique ». Au 

Maroc, la règlementation relative aux conditions auxquelles doivent satisfaire les abattoirs des 

animaux de boucherie est résumée dans le cahier de prescriptions spéciales fixant les 

conditions sanitaires, hygiéniques et d’équipement élaboré par l’ONSSA. Ces normes se 

basent sur l’arrêté du 17 mars 1992 déterminent les conditions d’inspection sanitaire de ces 

établissements et fixent les conditions hygiéniques d’installation, d’équipement et de 

fonctionnement des abattoirs ciblant en premier degré l’hygiène du personnel, des locaux et 

des opérations d’abattage et de production des animaux de boucherie pour leur mise sur le 

marché.  Ce qui suit les principales conditions prescrites (Le Service Public de la Diffusion du 

Droit, 2015): 

I.3.2. Règlementation nationale régissant les abattoirs nationaux  

I.3.2.1. Conditions sanitaires et hygiéniques d’installation et 

d’équipement 

 L’abattoir doit être alimenté en eau potable et en électricité ; 

 Les circuits propres et souillés doivent être séparés en respectant la marche en avant ; 

 Les locaux hygiéniques de stabulation mis à disposition sont faciles à nettoyer et à 

désinfecter et permettent le bon déroulement de l’inspection. C’est-à-dire des locaux 

destinés exclusivement aux activités de saignée, dépouillement, préparation des tripes, 

nettoyage des abats…, et des locaux frigorifiques suffisamment vastes, et des 

dispositifs résistants à la corrosion pour une bonne manutention des viandes fraîches ; 

 Les dispositifs pour le nettoyage et la désinfection des mains et pour le nettoyage du 

petit matériel à l’eau chaude doivent être en nombre suffisant. Placés le plus près 

possible des postes de travail, ils doivent comporter un système d’écoulement raccordé 

à la canalisation des eaux usées ;   

 L’accès à l’abattoir doit être contrôlé ;  
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 De locaux à usage de vestiaires et des installations sanitaires sont mis à disposition 

pour les différentes catégories de personnel (de stabulation, d’abattage et d’inspection 

sanitaire) ; ils ne s’ouvrent pas directement sur les locaux de travail ou de stockage ; 

 Les lavabos doivent être placés en nombre suffisant à la sortie des cabinets d’aisances. 

Ils doivent être pourvus d’eau courante chaude et froide ou d’eau pré-mélangée d’une 

température appropriée, de dispositifs pour le nettoyage et la désinfection des mains 

ainsi que de moyens hygiéniques de séchage des mains ;  

 Les robinets des lavabos ne doivent pas pouvoir être actionnés à la main ou au bras ; 

 Les sols doivent être en matériau imperméable, imputrescible, rigoureusement étanche, 

faciles à nettoyer et à désinfecter. Ils doivent comporter des pentes suffisantes et un 

réseau d’évacuation ; 

 Les murs doivent être lisses, résistants et imperméables, enduits d’un revêtement 

lavable et clair ; 

 Les lignes de jonction des murs entre eux et avec le sol doivent être arrondies ;  

 Les portes sont réalisées en matériau inaltérable et, si elles sont en bois, recouvertes sur 

toutes les surfaces d’un revêtement lisse et imperméable ; 

 L’aération doit être suffisante et assurer une bonne évacuation des buées ; 

 Un éclairage suffisant, naturel ou artificiel, ne modifiant pas les couleurs est prévu ; 

 Le plafond propre doit être facile à maintenir propre ; 

 un dispositif pour le nettoyage et la désinfection des bottes à l’entrée et sortie des 

abattoirs est mis à disposition (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 2015). 

I.3.2.2. Conditions hygiéniques de fonctionnement  

I.3.2.2.1. Hygiène du personnel  

La bonne qualification et la propreté du personnel de l’abattoir restent parmi les principes sur 

lesquels se basent les fonctions d’abattages. Ces critères reposent principalement sur les 

bonnes pratiques d’hygiène, la propreté corporelle et vestimentaire, le lavage et la 

désinfection des mains au cours d’une même journée de travail, ainsi qu’après un contact avec 

des animaux malades ou qui ont manipulé des viandes contaminées. La propreté du personnel 

repose également sur l’interdiction de fumer ou de manger dans les locaux de travail dans 

l’abattoir. 

En outre, en collaboration avec les bureaux municipaux d’hygiène et conformément à l’arrêté 

conjoint du ministre de l’Agriculture et du ministre de la Santé du 9 août 2007, les 
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vétérinaires-inspecteurs doivent prévoir un examen médical pour toutes les personnes qui sont 

en contact avec la viande. Ces examens doivent avoir lieu avant l’embauche, être répétés tous 

les six mois et à la reprise du travail après tout congé médical. Les abattoirs devraient 

conserver un dossier médical pertinent pour chaque membre du personnel. De même, les 

vétérinaires inspecteurs responsables des abattoirs doivent prendre des mesures nécessaires 

pour que tout employé que l’on sait ou suppose atteint ou porteur d’une maladie transmissible 

à l’homme par la viande, ou souffrant de blessures ou plaie infectée ne soit pas autorisé à 

travailler dans un poste où il pourrait contaminer directement ou indirectement la viande 

(Marhaben, 1977). 

La mise en place des programmes de formation du personnel est fortement recommandée 

permettant à ce dernier de se conformer aux conditions de production hygiénique adaptées à 

la structure de production. Ce programme sera suivi par le médecin vétérinaire inspecteur 

responsable de l’inspection dans l’abattoir (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 2015). 

I.3.2.2.2. Hygiène des locaux et du matériel  

Les locaux, les matériaux et les instruments utilisés durant les opérations d’abattage incluant 

les bacs, les récipients, et les plateaux utilisés pour la préparation des carcasses et pour la 

manipulation des viandes constituent une source majeure de contamination de la viande. C’est 

pourquoi ils doivent être constamment en parfait état de propreté et d’entretien et être 

désinfectés plusieurs fois au cours d’une même journée de travail, ainsi qu’à la fin de la 

journée par des produits de nettoyage répondant aux conditions prescrites par les règlements 

en vigueur. De même, leur utilisation doit être suivie d’un rinçage complet à l’eau potable. En 

outre, seuls les animaux vivants destinés à l’abattage peuvent être introduits dans les locaux 

d’abattage exception faite des animaux ayant fait l’objet d’un abattage d’urgence en dehors de 

l’abattoir. 

La destruction des rongeurs, des insectes et de toutes autres vermines doit être 

systématiquement assurée en utilisant des moyens de lutte et des désinfectants en assurant 

qu’ils n’affectent pas la salubrité des viandes (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 

2015). 

I.3.2.2.3. Hygiène des opérations d’abattage et de préparation des 

viandes 

Le processus d’abattage constitue une étape importante au cours de laquelle se déroulent de 

nombreuses modifications ; donc son éventuelle contribution à la contamination des carcasses 

apparaît prépondérante. Pour ce faire, un niveau élevé d’hygiène est fortement recommandé 



REVUE BIBLIOGRPAHQIUE 
 

28 

 

dans les différentes opérations d’abattage et de préparation de la viande depuis l’entrée des 

animaux jusqu’à leur sortie (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 2015).  

I.3.2.2.4. Transport et déchargement des animaux 

Le transport des animaux avant l’abattage, les manipulations et les différentes procédures 

associées sont à l’origine de fatigue et de stress qui agissent négativement sur la qualité des 

viandes. Ainsi, lors du transport des animaux aux abattoirs, on doit veiller à ce que :  

 Les animaux soient manipulés de façon à être soumis à un minimum de stress 

durant l’embarquement ;  

 Les salissures et la contamination des animaux par les matières fécales soient 

réduites au minimum ;  

 L’identification de chaque animal et de son lieu d’origine soit maintenue ; 

 Les animaux ne soient pas stressés inutilement ; 

 Les animaux susceptibles de se blesser réciproquement soient physiquement 

séparés pendant le transport ;  

 Les espèces animales ne soient pas mélangées ; 

 Des périodes de repos, avec possibilité de s’abreuver, soient obligatoires lorsque le 

voyage dure plus de 24 h ; 

 Les véhicules de transport du bétail devraient être construits et entretenus de sorte 

que les animaux puissent facilement y être embarqués, débarqués et transportés 

avec un risque minime de blessures ; 

 La ventilation soit suffisante ; 

 Leur nettoyage et désinfection puissent se faire sans difficulté ; 

 Les parcs soient construits de façon à éviter les brusques changements de niveau, 

les pentes raides, un éclairage sombre et inégal et des virages serrés, etc ;  

 La densité de chargement soit conforme au bien-être des animaux et à la capacité 

du véhicule de transport.  

À l’arrivée des animaux à l’abattoir, il faut veiller à respecter les conditions suivantes :  

 Le déchargement devrait avoir lieu par une rampe bien conçue, un quai de 

débarquement ou une installation mobile adaptée s’il n’existe pas de rampe de 

débarquement fixe ; 

 Le parcours de débarquement ne devrait pas comporter ni objets saillants ou 

tranchants ni d’objets qui pourraient empêcher les mouvements des animaux d’une 

quelconque manière ; 
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 Les animaux devraient être incités à se déplacer par des stimulations sonores plutôt 

que par des contraintes physiques ; 

 Des installations doivent permettre de décharger les animaux qui ne peuvent pas 

descendre en marchant à cause de blessures ou d’épuisement (Le Service Public de 

la Diffusion du Droit, 2015). 

 I.3.2.2.5. Stabulation 

Après leur déchargement, les animaux sont placés en stabulation, au repos, dans des locaux 

propres et secs durant 12 à 15 heures. Le repos permet aux animaux de récupérer de la fatigue 

du transport. Leurs réserves énergétiques musculaires sont alors reconstituées. Cette étape est 

une condition indispensable à une bonne évolution des muscles après l’abattage. De même, 

les animaux destinés à l’abattage doivent être privés de nourriture, mais s’abreuver ad libitum 

(la diète hydrique) (Figure 5). Il est connu qu’en faveur de l’absorption intestinale et de la 

vasodilatation, il y a passage de germes entériques avec les nutriments dans le sang et donc 

dans le muscle. En absence de phagocytose, ces germes persistent dans le muscle ; ils 

contribuent à l’augmentation de la charge bactérienne initiale des viandes, voire à la présence 

de certains germes pathogènes (Arrêté conjoint n° 3380-15 du 22 octobre 2015). 

I.3.2.2.6. Acheminement des animaux 

Les animaux devraient être acheminés dans le calme, de la stabulation vers le poste 

d’immobilisation, dans des couloirs conçus pour éviter toute nervosité et toute blessure. Le 

contact direct entre les hommes et les animaux est limité au maximum pour minimiser le 

stress des animaux et assurer la sécurité du personnel (Le Service Public de la Diffusion du 

Droit, 2015). 

I.3.2.2.7. Inspection ante-mortem  

 En ce qui concerne l’inspection ante-mortem, le responsable d’établissement doit, entre 

autres :  

 Fournir des informations vérifiables demandées par l’autorité compétente au sujet 

de l’inspection ante-mortem effectuée au niveau de la production primaire ;  

 Isoler les animaux qui ont, par exemple, récemment mis bas ou avorté en transit 

ou en stabulation et présentent encore des membres fœtales ;  

 Utiliser des systèmes d’identification documentant les résultats de l’inspection 

ante-mortem pour chaque animal ou lot d’animaux jusqu’au moment de l’abattage 

et au-delà dans le cas d’animaux « suspects » ; 
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 Présenter les animaux dans un état de propreté suffisant ;  

 Enlever rapidement les animaux morts en stabulation « suite, par exemple, à des 

maladies du métabolisme, au stress et à la suffocation », et ce, avec l’accord de la 

personne compétente responsable de l’inspection ante-mortem(Le Service Public 

de la Diffusion du Droit, 2015). 

I.3.2.2.8. Les différentes étapes du processus d’abattage 

 L’abattage doit respecter des principes essentiels qui sont : 

a. La saignée   

 L’immobilisation préalable des animaux pour leur éviter toute blessure et limiter le 

danger pour le personnel ; 

 L’évitement du stress de l’animal avant le sacrifice par des cris, de grands gestes et 

des coups de bâton, etc ; 

 La mise à mort ne doit imposer à l’animal qu’un minimum de souffrance ; 

 La saignée de l’animal doit être aussi complète que possible afin d’assurer à la 

viande une durée maximale de conservation ; 

 Un animal ne doit pas être sacrifié devant un autre qui le regarde et il importe de ne 

pas montrer le couteau à l’animal avant son sacrifice ; 

 L’abattage des animaux malades s’effectue dans un local spécialement conçu pour 

ce genre d’animaux. Si un abattoir ne dispose pas d’un local d’abattage sanitaire, 

les locaux utilisés pour l’abattage sanitaire doivent être nettoyés et désinfectés après 

chaque utilisation (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 2015). 

b. L’habillage  

 L’habillage est un ensemble d’opérations permettant de séparer la carcasse et les éléments du 

cinquième quartier. L’équipement de base pour l’habillage devrait prévoir des dispositifs pour 

le nettoyage et la stérilisation de tous les outils (exemples : couteaux, scies, haches), de 

l’équipement et des surfaces de travail. Les ouvriers devraient avoir à leur disposition des 

vêtements de protection propres et des lavabos pour se laver les mains pendant et entre les 

opérations (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 2015).  

c. Le dépouillement  

 Elle a pour but l’enlèvement du cuir des animaux dans les meilleures conditions pour une 

bonne présentation et une bonne conservation des carcasses. Dans le but d’éviter toute 

contamination de la carcasse, le dépouillement des animaux, à l’exception du porc, doit être 
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pratiqué sur animal suspendu et avant l’éviscération. Lors du dépouillement, les pratiques 

suivantes sont à proscrire :  

 Le soufflage des carcasses ;  

 L’entrée de la viande en contact avec la partie externe de la peau ; les mains et les 

appareils qui ont traité la partie externe de la peau.  

 L’incision des mamelles en lactation ; et la souillure de la carcasse par du lait ou du 

colostrum.  

 Pour le porc, les contaminations de la viande par l’eau d’échaudage. Les carcasses 

doivent être échaudées avec de l’eau potable (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 

2015).  

 

d. L’éviscération 

 L’éviscération est l’ablation des viscères thoraciques et abdominaux. L’éviscération doit être 

effectuée sans délai et terminée au plus tard une demi-heure après la saignée en hiver (20 min 

en été) afin d’éviter le passage des germes intestinaux dans les tissus profonds et les 

contaminer après la mort de l’animal en raison de la disparition de la barrière intestinale. 

L’éviscération devrait éviter le déversement du tractus digestif et génital sur la carcasse, la 

contamination de carcasse à carcasse et la contamination entre les surfaces d’habillage et la 

carcasse. Les viscères de la cavité abdominale doivent être retirés dès que possible du secteur 

« propre » de l’abattoir (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 2015). 

e. La fente de la carcasse 

La carcasse doit être fendue avec un couperet ou une scie électrique propre. Durant cette 

opération, l’employé doit éviter de perforer les viscères afin de ne pas contaminer la carcasse 

(Le Service Public de la Diffusion du Droit, 2015). 

f. Le parage 

 Le but du parage de la carcasse est de retirer tous les morceaux endommagés ou contaminés 

et d’obtenir une présentation standard des carcasses avant la pesée. Cependant, les ouvriers ne 

doivent retirer aucun morceau lésé avant qu’il n’ait été vu par l’inspecteur, car ils peuvent 

dissimuler une anomalie qui devrait entraîner la saisie totale ou partielle de la carcasse ou des 

abats. Le couteau ayant servi à parer une lésion quelconque doit être assaini avant d’être 

réutilisé (Le Service Public de la Diffusion du Droit, 2015). 

g. Le douchage des carcasses 
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 Le lavage des carcasses consiste à retirer les saletés visibles, le reste de la sciure des os, les 

traces de sang, etc. et ne pas se substituer à un habillage hygiénique. Les carcasses doivent 

être lavées le moins possible afin de réduire la diffusion de points contaminés à des zones plus 

étendues sur la même carcasse. L’usage des torchons est interdit (Le Service Public de la 

Diffusion du Droit, 2015). 

h. Le refroidissement des carcasses 

 Le refroidissement démarre le plus tôt possible après l’inspection sanitaire. Un certain temps 

est prévu pour que les carcasses « s’égouttent » avant qu’elles ne soient pesées et ensuite 

refroidies afin d’arrêter le développement des bactéries (Arrêté du 19 mai 1953). 

I.3.2.2.9. Inspection post-mortem  

 C’est un examen légalement obligatoire par le dahir portant loi n° 1-75-291 du 8 octobre 

1977 et le décret N° 2-98-617 du 5 janvier 1999 qui comprend l’examen de la carcasse et du 

5e quartier. Il stipule que toutes les parties de l’animal de boucherie, y compris le sang, 

doivent être soumises à l’inspection immédiatement après l’abattage. 

L’examen post-mortem repose sur une inspection visuelle suivie de palpations et d’incisions 

de ganglions lymphatiques et de certains organes. Il doit satisfaire aux principes ci-dessous :  

 Il doit être réalisé le plus tôt possible après la fin de l’habillage vu que certaines 

anomalies peuvent disparaître avec le temps, notamment certaines colorations 

anormales ;  

 Il doit être méthodique et effectué sous un éclairage suffisant naturel ou artificiel, ne 

modifiant pas les couleurs des carcasses ; 

 Aucune partie de la carcasse ne doit être retirée du local de l’inspection jusqu’à ce que 

l’inspection post-mortem n’ait pas été effectuée et que tous les prélèvements requis 

pour des examens de laboratoire n’aient pas été recueillis ;  

 Il importe de conserver les attaches naturelles entre la carcasse et le 5e quartier jusqu’à 

la fin de l’inspection ;  

 Les décisions de saisie doivent être prises au cas par cas après l’évaluation des signes 

découverts ;  

 L’estampillage des carcasses jugées propres à la consommation humaine doit se faire 

immédiatement après la fin de l’inspection sanitaire post-mortem. 
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Figure 5: Schéma des étapes et de la marche en avant dans un abattoir de viandes rouges (Source : Asri, 1998). 

I.3.3. La situation hygiénique et sanitaire des abattoirs au Maroc  

Comme nous l’avons mentionné précédemment, les abattoirs nationaux sont régis par un 

ensemble de textes juridiques et règlementaires qui portent sur les modalités de création et de 

fonctionnement, ainsi que les conditions d’hygiène et de salubrité auxquelles doivent 

répondre les structures d’abattage.  

Dans le cadre du suivi et du contrôle des contrats-programmes 2009-2014 et 2014-2020 

soulignés dans le Plan Maroc vert, des travaux de contrôle ont été réalisés par les Cours 

régionales des comptes, entre l’année 2007 et l’année 2015. Portant sur plus de 70 abattoirs, à 

travers le territoire national, ils ont permis l’identification de carences récurrentes en matière 
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de conditions hygiéniques et sanitaires ainsi que sur le plan de la gestion. Ces insuffisances 

affectent d’une manière conséquente la qualité des viandes et constituent un handicap majeur 

sur le chemin de la modernisation de l’activité de production et de distribution des viandes 

rouges. Les observations constatées portent sur les contraintes liées à la non-adéquation des 

sites d’implantation, leurs sous-équipements et la défaillance du contrôle sanitaire. Ces 

défaillances seront traitées dans le chapitre suivant pour montrer plus explicitement les 

insuffisances actuelles du secteur d’abattage au Maroc (Cours des comptes du Maroc,  2017). 

I.3.2.1 Insuffisances hygiéniques de fonctionnement 

 L’absence d’une chaîne d’abattage proprement dite séparant le secteur propre 

du secteur souillé  

Il a été rapporté que la plupart des abattoirs concernés par l’étude ne disposent d’une chaîne 

d’abattage proprement dite séparant le secteur propre du secteur souillé.  À cause de l’absence 

de locaux séparés pour la saignée, l’habillage et l’éviscération, la plupart des abattoirs 

fonctionnent selon un modèle de postes de travail fixes ne permettant pas le déploiement de la 

règle de la marche en avant du secteur souillé vers le secteur propre. Ainsi, les trois actes se 

font dans la même salle en contradiction avec les normes en vigueur visant à prévenir la 

contamination des carcasses. Même dans les abattoirs disposant de locaux séparés, les 

conditions hygiéniques d’abattage ne sont pas prises en considération ; les opérateurs 

(personnel, chevillards) se déplacent entre le secteur propre et le secteur souillé sans transiter 

par un dispositif de désinfection (Cours des comptes du Maroc,  2017). 

.  

I.3.2.2 Insuffisances sanitaires et hygiéniques d’installation et 

d’équipement 

 Absence d’équipements associée à un manque d’entretien approprié  

Il a été rapporté que la plupart des abattoirs au Maroc ne disposent pas des équipements 

adéquats au bon déroulement des processus d’abattage et au traitement hygiénique des 

viandes. Il s’agit notamment : 

 - Des équipements pour la manutention hygiénique et la protection des viandes pendant les 

opérations de chargement et de déchargement des carcasses ;  

- Des outils et des équipements résistant à la corrosion et répondant aux exigences de 

l’hygiène pour la contention des animaux, des récipients séparés pour la viande et pour 
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recueillir le sang, des bacs ou autres dispositifs appropriés pour recevoir directement, au 

moment de l’éviscération, les organes abdominaux et pelviens.  

- Le matériel et les équipements des abattoirs, notamment les crochets, les rails et les treuils 

utilisés pour la manutention des carcasses des animaux de boucherie, souffrent d’une 

importante oxydation ; une situation souvent aggravée par le manque d’entretien. Il a été noté 

également que la disponibilité de ces équipements au niveau de certains abattoirs n’empêche 

pas que des méthodes traditionnelles et non hygiéniques dans l’abattage continuent à  être 

pratiquées. En outre, les carcasses sont basculées manuellement vers les chambres froides 

quand les équipements de manutention ne fonctionnent pas correctement. De même, plusieurs 

abattoirs ne disposent pas de locaux convenablement agencés, notamment pour la protection 

contre l’intrusion d’animaux et d’insectes pouvant contaminer les viandes et constituer des 

vecteurs de transmission de maladies. De plus, les murs et les sols ne sont pas conformes en 

termes de résistance, d’imperméabilité, de conditions de nettoyage et de désinfection (Cours 

des comptes du Maroc,  2017).  

 Absence de blocs et de dispositifs sanitaires  

La plupart des abattoirs sont dépourvus de blocs sanitaires et manquent de dispositifs pour le 

nettoyage et la désinfection des mains et du petit matériel, qui selon les normes en vigueur 

devraient être placés le plus près possible des postes de travail. Effectivement, les normes 

préconisées ne sont pas observées, notamment les provisions d’eau chaude et froide ou d’eau 

pré-mélangée à une température appropriée, l’absence des produits de nettoyage et de 

désinfection, ainsi que les moyens hygiéniques de séchage des mains dédiées pour les 

manipulateurs et de dispositifs pour la désinfection des outils, pourvus d’eau d’une 

température minimale de 82 °C (Cours des comptes du Maroc,  2017). 

I.3.2.3 Insuffisances sur le plan de contrôle sanitaire 

 Non tenue des dossiers médicaux du personnel manipulant les viandes 

 Selon les prescriptions des normes en vigueur, un dossier médical doit être exigé de toute 

personne manipulant les viandes et doit être renouvelé annuellement. Ce dossier doit être tenu 

à la disposition du vétérinaire - inspecteur. Néanmoins, il a été observé que le personnel est 

rarement muni de certificats médicaux qui, du reste, ne sont pas renouvelés (Cours des 

comptes du Maroc,  2017). 
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 Part importante des viandes non contrôlées  

En 2016, si la production totale des viandes rouges a été estimée à 550 000 tonnes, la quantité 

produite et contrôlée au niveau des abattoirs n’a été que de 300,029 tonnes. Cette situation 

montre que plus de 45 % des viandes produites ne proviennent pas des abattoirs et n’ont pas 

fait l’objet de contrôle. Une partie de ces viandes est issue de l’abattage « rituel » ou « festif » 

effectué directement par les ménages. Néanmoins, une part importante des viandes 

consommées non contrôlées proviendrait des circuits clandestins. En l’absence de statistiques 

officielles, ce phénomène serait imputable à une série de facteurs notamment la multiplicité 

des taxes qui pèsent sur le coût, l’insuffisance du service rendu, la fuite devant le contrôle 

sanitaire et l’inefficience des contrôles et des sanctions (Cours des comptes du Maroc,  2017). 

 Carence de l’autocontrôle au niveau des unités de production  

La loi n° 28-07, du 11 février 2010, relative à la sécurité sanitaire des produits alimentaires 

prévoit, dans son article 9, que les exploitants des établissements et les entreprises du secteur 

alimentaire doivent mettre en place, appliquer et maintenir dans leurs établissements ou 

entreprises un programme d’autocontrôle ou suivre un guide de bonnes pratiques sanitaires 

approuvé par les autorités compétentes. Cet autocontrôle doit être basé sur les principes du 

système de l’analyse des risques et la maîtrise des points critiques conforme à la norme 

NM 08.0.002 (HACCP) ou toute norme la remplaçant ou tout autre système équivalent 

permettant d’atteindre les mêmes objectifs. Néanmoins, certaines carences ont été constatées 

dans la mise en œuvre de cet autocontrôle au niveau des unités de production des viandes. 

Cette situation constitue un obstacle majeur au déploiement d’un contrôle sanitaire efficace de 

la part des services de l’ONSSA eu égard, surtout, aux moyens limités dont il dispose en 

comparaison avec le nombre important des unités à contrôler (Cours des comptes du Maroc,  

2017). 

 Non-respect des dispositions juridiques relatives au marquage et à la traçabilité 

des animaux abattus  

Il a été observé dans la majorité des abattoirs contrôlés que les animaux abattus ne font pas 

l’objet de procédés de traçabilité. Les chevillards n’accordent pas d’importance à 

l’observation de cette prescription et le contrôle sanitaire ne veille pas suffisamment à 

l’application de cette procédure. Ce non-respect est parfaitement en désaccord avec les 

normes en vigueur relatives à la sécurité sanitaire des produits alimentaires imposant aux 

détenteurs d’animaux destinés à la consommation humaine, de procéder au marquage de leurs 

animaux nés sur leur exploitation ou acquis sans avoir été marqués par le détenteur d’origine 
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et de tenir à jour un registre d’élevage servi convenablement et permettant l’identification des 

animaux (Cours des comptes du Maroc,  2017). 

 

 Non-respect des normes auxquelles doivent satisfaire les engins de transport des 

viandes rouges 

 L’article 4 du décret n° 2-97-177, du 23 mars 1999, relatif au transport des denrées 

périssables et l’arrêté conjoint du ministre de l’Agriculture et du Développement Rural et du 

ministre de l’Équipement et du Transport n° 1196-03, du 30 avril 2004, fixent les normes 

auxquelles doivent satisfaire les véhicules de transport isothermes, réfrigérants ou 

frigorifiques. À ce titre, ils fixent les méthodes d’essai et de contrôle qui leur sont appliqués, 

les conditions d’attribution des certificats d’agrément ou d’attestations de conformité et leurs 

modèles, les insignes à mettre sur les engins ainsi que la nature des documents qui doivent les 

accompagner au cours de leur déplacement. Néanmoins, ces prescriptions ne sont pas toujours 

observées comme en attestent les faits relevés de manière récurrente par les Cours régionales 

des comptes. En effet, les engins de transport de viandes ne disposent souvent pas du certificat 

d’agrément défini par l’article 21 du décret susvisé. En outre, ces engins sont fréquemment 

non réfrigérants et non isothermes et ne sont pas soumis à l’examen de la visite technique et 

sanitaire prévue à l’arrêté susmentionné (Cours des comptes du Maroc,  2017). 
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Chapitre 4 : Les principales sources et les types de bactéries contaminantes au 

sein des abattoirs 

I.4.1 Introduction 

Un foyer de toxi-infection alimentaire collective (TIAC) est défini par la survenue d’au moins 

deux cas groupés, d’une symptomatologie similaire, en générale digestive, dont on peut 

rapporter la cause à une même origine alimentaire. La déclaration des foyers de TIAC est 

obligatoire (Centre Anti-Poison et de Pharmacovigilance du Maroc, 2018). Cela permet aux 

responsables des cellules provinciales d’épidémiologie et aux inspecteurs de santé publique 

vétérinaires de l’office national de sécurité sanitaire des produits alimentaire (ONSSA) de 

réaliser une enquête épidémiologique et vétérinaire destinée à identifier les aliments 

responsables et les facteurs favorisants, afin de prendre des mesures spécifiques pour prévenir 

les récidives (Rachidi, 2020). Cela permet aussi de faire un suivi épidémiologique de ces 

pathologies et de suivre l’évolution de leur prévalence dans le temps (Rachidi, 2020). Au 

Maroc, en 2021, les données issues du système national de la surveillance épidémiologique et 

d’information sanitaire montrent que 1000 à 1600 cas de toxi-infections alimentaires 

surviennent en moyenne chaque année avec un taux d’hospitalisation de 30 à 45 %. De plus, 

20% à 25% des établissements alimentaires de restauration et de vente au détail contrôlés par 

les services de santé sont des établissements à risque (Figure 6) (Direction de l'Epidémiologie 

et de Lutte contre les Maladies, 2022). 

 

Figure 6: Taux de non-conformité microbiologique des aliments Maroc, moyenne 2016-2020 (DELM, 2022). 
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I.4.2 Les sources de contamination bactériologique de la viande au sein 

des abattoirs 

Les produits d'origine animale tels que les viandes et leurs produits de transformation sont 

généralement considérés comme des produits à haut risque en raison de leur teneur en agents 

pathogènes, en toxines naturelles et autres contaminants possibles (Yousuf, et al., 2008). 

Au niveau des abattoirs, les viandes produites dans des conditions non hygiéniques peut 

constituer une menace pour la santé des consommateurs et nuire à ses qualités de 

conservation. La succession des opérations d’abattage offre une multitude de possibilités de 

contacts directs et indirects entre les carcasses et l’environnement d’abattage. Ceci augmente 

le risque de dépôt de nombreux germes sur les surfaces des carcasses si les principes 

d'hygiène alimentaire ne sont pas correctement appliqués (Lues et Van Tonder, 2007). 

I.4.2.1 Les origines de contamination bactériologiques  

I.4.2.1.1 Origine endogène 

L’animal sain, aussi bien vivant que mort, constitue par la flore qu’il héberge un réservoir 

naturel de germes, une source potentielle de contamination de surface des carcasses. Les 

appareils digestifs et respiratoires et le cuir des animaux sont un réservoir à micro-

organismes. Ces éléments constituent les principales sources de contamination endogène des 

carcasses (Rosset et Liget, 1982 ; Cartier, 2004) 

 La flore du tube digestif  

Au moment de l’abattage, l’étape de dépouillement constitue l’étape la plus contaminante des 

carcasses abattues. En effet, cette opération exige une manipulation simultanée des masses 

musculaires et du cuir d’où le risque d’ensemencement de la viande par les mains et les outils 

contaminés (Fournaud, 1983 et Cartier, 1993). 

Lors de l’éviscération, le contenu du tube digestif constitue un point fort de contamination qui 

peut souiller la carcasse par l’un de ses deux orifices (rectum et œsophage) ou par blessure 

accidentellement par le couteau du sacrificateur. Certains microorganismes s’y multiplient et 

s’y développent d’autres ne font que transiter. Les germes transmis en ce moment du tube 

digestif proviennent en grande partie de l’eau et de l’alimentation (fourrages, ensilages, foins, 

céréales …).  

Ces aliments peuvent être contaminés par les rongeurs, les insectes, les poussières ainsi que 

par l’air (Edel et al., 1973 ; Barnes, 1979). La plupart des contaminants d’origine endogène 

sont d’origine intestinale. Ce sont des bactéries anaérobies (Clostriduim, Bacteriodes), 



REVUE BIBLIOGRPAHQIUE 
 

40 

 

aéroanaérobie (Entérobactéries) ou microaérophiles (Entérocoques, Campylobacter). Ces 

germes contaminent le muscle lors de l’éviscération et de découpe de la carcasse. Le passage 

de bactéries de l’intestin vers le sang en période post prandiale est relativement fréquent chez 

les animaux de boucherie (Leyral et Vierling, 1997 ; Cuq, 2007). Les germes du tractus 

intestinal sont éliminés dans les fèces et peuvent ainsi disséminés dans la nature (Cartier, 

2007).  

Dans le tube digestif des animaux, on trouve également des mycètes, le plus souvent 

transitoires. Ce sont, pour la plupart, des moisissures contaminant les foins, les fourrages, les 

ensilages et les céréales tel que Aspergillus sp, Penicillium sp, et le genre Mucor (Hadlock et 

Schipper, 1974). 

 La flore du cuir et des muqueuses  

La peau, le cuir ainsi que les muqueuses des animaux sont des barrières efficaces contre les 

germes. Ces derniers demeurent à leurs surfaces et s’y accumulent. La contamination des 

cuirs provient en grande partie des fèces, du sol et de la poussière (Rosset et Liger 1982 ; 

Leyral et Vierling, 1997 ; Dachy, 1993 ; Cartier, 2004; Cuq, 2007). 

 Par contre, Le cuir est considéré comme vecteur majeur de contamination des carcasses elles-

mêmes, par contact direct au moment de l’habillage ou par l’intermédiaire des outils utilisés 

durant les opérations d’abattage (Cartier, 2007).  

Selon Vallotton, (2004) la flore cutanée chez les bovins est essentiellement constituée par des 

staphylocoques, des streptocoques fécaux et des entérobactéries (dont des entérobactéries 

pathogènes comme Escherichia coli O157:H7 et Salmonella enteritidis). Les cuirs peuvent 

porter de 106 à 1010 bactéries par cm2. Ces germes de la peau peuvent provenir de l’animal 

(flore saprophyte ou pathogène) mais aussi du sol ou des matières fécales. D’ailleurs certains 

germes d’origine fécale peuvent être en concentration plus élevée pendant la saison sèche 

dans les excréments séchés adhérents aux poils. 

Des écoulements de lait contaminé, naturels (vache laitière non tarie et non traite), par 

pression ou incision de la mamelle peuvent augmenter la charge bactérienne présente sur la 

peau au moment de l’exérèse de la mamelle (Vallotton, 2004). 

Les moisissures sont abondamment présentes sur le cuir des animaux. Ce sont en général des 

moisissures saprophytes et ubiquistes, ainsi que des moisissures plus xérophiles tel que 

Penicillium, Sporotrichum, Cladosporium, Mucor et Thamnidium (Cuq, 2007). 
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 La flore des voies respiratoires  

Les germes présents au niveau des voies respiratoires (essentiellement des pasteurelles) 

concernent essentiellement le rhino-pharynx, la trachée et les poumons (Peat et Woolcock, 

1991). 

L’appareil respiratoire et, particulièrement, les voies supérieures (cavité nasopharyngée) 

renferment des Staphylococcus aureus (Morisetti, 1971). 

I.4.2.1.2. Origine exogène 

 Le personnel  

L’homme par son intervention, constitue le moteur de déroulement des opérations d’abattage. 

Selon Scott, (1988) le personnel constitue un réservoir de contamination par les germes (flore 

banale cutanée avec 102 à 105 germes/cm2 sur une zone de peau sèche ou humide et 1011 

germes/g de selles). 

Des defaults d’hygiène effectués par les manipulateurs sont susceptibles de constituer une 

contamination superficielle des carcasses. Les mains sales et les vêtements mal entretenus 

(contamination passive) ainsi que les équipements d’abattage sont considérés comme les 

points les plus critiques de la contamination des carcasses durant l’abattage (Cartier, 2007). 

Les secrétions nasales, les lésions cutanées et les souillures quotidiennes mal maitrisées 

constituent également une forte source de contamination des carcasses (Scott, 1988). 

 Infrastructure et matériels 

 Le matériel (arrache cuir, treuil de soulèvement, rail aérien, crochets), les surfaces des locaux 

(sols, murs, plafonds), ainsi que le petit matériel personnel (couteaux, fusils, haches) et 

collectif (bacs, seaux, crochets) contribue directement à la contamination des carcasses ; du 

fait qu’ils sont généralement mal entretenus (Kebede, 1986). 

La conception du matériel d’abattage doit aboutir à un compromis entre l’hygiène, la sécurité 

et la résistance. Des revêtements muraux mal conçus et l’environnement d’abattage 

constituent des nids pour les micro-organismes. Le dispositif de manutention des carcasses 

doit être conçu de façon à éviter au maximum de contact des carcasses avec le sol et les murs 

tout au long de son cheminement. Les sols et les murs avec des crevasses et des fissures sont 

difficiles à nettoyer (Cartier, 2007). 

Plusieurs travaux ont montré que les équipements de manutention dans les boucheries 

contiennent des niveaux plus élevés de TVC. Ceci déduit un nettoyage inadéquat et une 
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mauvaise désinfection. L’absence de séparation entre les secteurs propres et sales et le non-

respect de la marche en avant au cours des processus d’abattage renforce cette 

contamination (Cohen et al, 2007 ; Selvan et al, 2007 ; Biswas et al, 2011).  

 Le milieu  

L’eau constitue un élément indispensable pour le douchage post éviscération et le nettoyage 

des outils de travail ainsi est utiliée dans chaque opération d’abattage. Ces eaux utilisées sont 

fortement et le plus  souvent très contaminées par des agents pathogènes (Grand, 1983). On y 

trouve, les algues microscopiques, les bactéries, et les champignons. Parmi les groupes 

bactériens les plus répandues figurent les Actinomycétes, Pseudomonas, Arthrobacter, 

Azotobacter, Clostriduim, Bacillus et Micrococcus. Parmi les moisissures figurent : 

Penicillium, Aspergillus, Fusaruim, et Rhizoctonia (Leyral et Vierling, 1997). 

 L’air  

L’atmosphère d’abattage est polluée par les déplacements des animaux et du personnel, et la 

manutention du cuir lors de la dépouille et les viscères maintenus dans le hall d’abattage 

(Fournaud, 1983 ; Hinton et al, 1998). Le degré de pollution dépend de plusieurs facteurs dont 

l’activité déployée, le nombre de personnes présentes, le nombre d’animaux abattus et l’état 

de propreté du cuir des animaux, ainsi que la taille des ouvertures du local (Leyral et Vierling, 

1997). 

D’après (Rahkio et Korkeala, 1997) il a été montré qu’il existait une corrélation importante 

entre le niveau de contamination bactérienne de l’air et le degré de contamination superficielle 

des carcasses. L’air véhicule des Microcoques, des Staphylocoques et des Bacillus.  

I.4.3. Les micro-organismes contaminants les surfaces d’abattage des 

abattoirs  

I.4.3.1. Les germes fécaux  

Les indicateurs de contamination fécale sont des micro-organismes dont la présence dans un 

milieu est le signe d’une contamination par les matières fécales, on trouve : 

I.4.3.1.1. La flore mésophile aérobie totale (FMAT) 

L'un des tests microbiologiques les plus courants effectués sur les aliments est la numération 

viable totale (TVC), également connu sous le nom de numération sur plaque standard ou 

numération sur plaque aérobie (APC) (Forsythe et al., 1998), et la flore mésophile aérobie 

totale (FMAT). Groupe de bactéries qui peuvent se développer de manière aérobie à une 

température moyenne, et plus précisément un groupe de bactéries dont la température de 
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croissance optimale se situe entre 25 ºC et 45 ºC. Ce groupe comprend d'une part des bactéries 

pathogènes pour l'homme et d'autre part divers micro-organismes d'altération. Il faut toujours 

noter qu'un stockage au froid des aliments rend l’altération moins importante et favorise les 

bactéries psychrophiles (Barthe et al., 2003). 

La flore aérobie mésophile totale (FMAT) témoigne l’insuffisance du nettoyage et de la 

désinfection quand elle est présente en grande quantité (Laboratoire d’Hygiène Local, 2011). 

Il s'agit d'un indicateur microbiologique général et très appliqué pour évaluer la qualité des 

aliments, indiquant l'adéquation du contrôle de l'assainissement pendant la transformation, le 

transport et le stockage. Ceci révèle un risque de contamination pendant le processus de 

production. Le dénombrement de la flore aérobie mésophile totale est un indicateur majeur de 

contamination par des micro-organismes (Da Silva et al., 2018) 

Des fortes charges en FMAT observées à l'abattoir, indiquent à la fois une hygiène générale 

défectueuse et d'autre part l'efficacité des mesures sanitaires jugées insatisfaisantes dans 

l'abattoir (Dennaï et al., 2001). 

I.4.3.1.2. Coliformes fécaux (CF) 

 Les CF sont des germes d’origines fécales qui constituent un groupe de bactéries que l’on 

trouve couramment dans le sol, l’eau, les aliments et l’intestin des êtres humains et les 

animaux à sang chaud. Ils appartiennent à la classe des Enterobacteriaceae (Cartier, 2004).  

Les CF sont des bacilles Gram négatif aéro-anaérobies facultatifs qui réduisent le nitrate en 

nitrite et fermentent le lactose avec une production de gaz et qui croissent rapidement sur 

milieu ordinaire. Ils sont le plus souvent immobiles regroupant plusieurs espèces bactériennes, 

à citer (Escherichia coli, Citrobacter freundii, Streptococcus pneumoniae…) (Edberg et al., 

2000).   

Le genre Escherichia appartient au groupe des coliformes thermotolérants, lequel appartient à 

la famille des entérobactéries. Escherichia comprend plusieurs espèces dont une seule, 

Escherichia coli, est utilisée comme d’indicateur d’hygiène (Edberg et al., 2000). 

I.4.3.1.3. Escherichia coli  

Escherichia coli ou « colibacille » est une bactérie à Gram négatif, non sporulée, aérobie 

anaérobie facultative appartenant à la classe des γ-protéobactéries et à la famille des 

Enterobacteriaceae. E. coli représente l’espèce majoritaire des coliformes thermotolérants qui 

constitue un sous-groupe des coliformes totaux capables de fermenter le lactose à une 
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température de 44,5°C. L’habitat primaire des E. coli est le tractus digestif de l’homme et des 

animaux à sang chaud. E. coli est la souche prédominante de la flore aérobie du tube digestif. 

Les bactéries E. coli sont excrétées dans les fèces à des concentrations d’environ 108 

colibacilles par gramme (Lukjancenko et al., 2010). 

La majorité de ces espèces bactériennes sont commensales et vivent dans le colon et sont 

éliminées par les fèces. Elles se trouvent dans l’environnement, qu’on peut les détecter par 

des méthodes de culture. Les E. coli sont aussi des bactéries intestinales ou extra-intestinales. 

Ces germes sont impliqués dans de nombreuses pathologies humaines, et sont responsables de 

2 millions de morts par an dans le monde (Kosek et al., 2003 ; Russo and Johnson, 2003). Les 

souches E. coli peuvent acquérir des facteurs de virulence portés par des éléments génétiques 

mobiles tels que les îlots de pathogénicité, les bactériophages ou les plasmides. Le génome de 

cette entérobactérie présente ainsi la particularité, et peut atteindre une taille pouvant varier de 

4,5 M pb pour une souche commensale à 5,7 M pb pour une souche hautement pathogène (E. 

coli O157:H7), possédant ainsi plusieurs facteurs de virulence (Lukjancenko et al., 2010).  

Les bactéries E. coli se retrouvent dans les eaux environnementales par le biais des effluents, 

tels que les eaux usées, le fumier, les excréments du bétail et d’animaux d’élevages (Winfield 

and Groisman, 2003). 

Les sous-produits d’activités agroalimentaires constituent également une source de 

contamination par Escherichia coli entérohemoragique (EHEC). Les bovins et les ovins 

semblent constituer le principal réservoir. Le risque de contamination des denrées 

alimentaires d’origine animale est en fonction de l’importance du portage animal, mais 

également du respect des procédures d’hygiène appliquées notamment durant l’abattage et 

dans les ateliers de transformation (Agence Française de sécurité sanitaire des aliments, 

2003). 

L’abattoir et les unités de transformation de viande sont considérés comme des maillons à 

risque dans le cadre de la prévention des EHEC. Une contamination croisée et un niveau 

d’hygiène non-adéquat peuvent être considérés comme des amplificateurs du taux de 

prévalence et du niveau de contamination, étant donné qu’aucune étape dans le processus 

d’abattage et de découpe ne permet, littéralement, d’assainir le produit. Les points les plus à 

risque dans les abattoirs sont, la saignée, l’éviscération et l’eau de rinçage. Des mesures 

préventives faisant référence au système HACCP doivent donc être intégrées dans les 

abattoirs en même temps que les bonnes pratiques d’hygiène de fabrication (AFSSA, 2003). 



REVUE BIBLIOGRPAHQIUE 
 

45 

 

Généralement, E.coli et les entérocoques intestinaux sont rarement utilisés dans les 

réglementations pour identifier l’origine des contaminations fécales dans l’environnement, du 

fait qu’ils sont présents dans les fèces des animaux et dans les selles humaines (Cartier, 2004).  

I.4.3.1.4. Streptocoques fécaux (SF) 

Ce sont des diplocoques à Gram positifs de 0,5 à 1 µm de diamètre et de longueur variable, 

rarement capsulés immobiles et dépourvus de spores. Ces germes sont très sensibles aux 

conditions de culture, notamment la température et le pH. Ils sont aéro-anaérobie-facultatifs 

(ou aérobie tolérant) et se développent à la fois en présence ou en absence d’oxygène. Les 

streptocoques sont mésophiles (température optimale de 37 °C) et neutrophiles (pH=7, 

milieux acides particulièrement mal tolérés) (Centre d'Expertise en Analyse 

Environnementale du Québec, 2000 ; Murray et al, 1995 ; Fischetti et al 2000). 

Le genre Streptococcus thermophilus se multiplie à des températures proches de 45 °C. Ce 

sont des germes exigeants qui demandent des milieux enrichis en nutriments. Ces bactéries 

sont rencontrées le plus souvent dans le tractus gastro-intestinal des humains et de certains 

animaux. Enterococcus faecalis et E. faecium sont les deux espèces le plus souvent identifiées 

chez l’humain (Clausen et al., 1977; Gleeson et Gray, 1997).  

Elles sont présentes dans les intestins d’environ 75% des humains (Olivieri, 1982), à des 

concentrations variant de 105 à 108 bactéries/g (Edberg et al., 2000 ; Gleeson et Gray, 1997; 

Hancock et Gilmore, 2006). Quant aux streptocoques du groupe D susceptibles de contaminer 

les eaux d’approvisionnement, ils sont plutôt typiques des déjections animales, 

comme Streptococcus bovis, S. equinus, S. gallolyticus et S. alactolyticus (Clausen et al., 

1977; Farrow et al., 1984). Ces espèces colonisent le bétail, les chevaux et la volaille bien 

qu’elles peuvent parfois être présentes chez l’humain, en particulier S. bovis (Devriese et al., 

1998; Ruoff et al., 1989). Bien que les entérocoques fassent partie de la flore normale de 

l’intestin humain, certaines espèces sont impliquées dans diverses infections nosocomiales où 

le genre Enterococcus est reconnu comme la troisième plus importante cause de ce type 

d’infection (Hancock et Gilmore, 2006). 
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I.4.3.2. Les bactéries Pathogènes 

I.4.3.2.1. Salmonella  

I.4.3.2.1.1. Description générale de Salmonella 

Les bactéries du genre Salmonella appartiennent à la famille des Enterobacteriaceae (Gledel, 

1996), elles sont des bacilles à coloration Gram négative, non sporulés, la plupart du temps 

doués d’une mobilité propre grâce à des flagelles péritriches (à l’exception de Salmonella 

Gallinarum). La taille des bâtonnets varie entre 2 et 5 μm de longueur et de 0,7 à 1,5 μm de 

largeur. Ils sont aéro-anaérobies, réduisent le nitrate en nitrite, utilisent le citrate comme seule 

source de carbone, fermentent le glucose plutôt que le lactose ou le saccharose, et produisent 

du gaz à partir du glucose (sauf Salmonella typhi). La réaction au test à l’oxydase est toujours 

négative (Korsak et al., 2004).  

La niche « naturelle » est un réservoir important, car de grandes quantités de Salmonella 

peuvent être excrétées par des animaux malades et des porteurs sains, contaminant les 

pâturages, les sols et les eaux. Les salmonelles sont capables de résister aux différents types 

d’environnements, sans se multiplier, et survivre pendant des mois, voire plusieurs années, en 

fonction de plusieurs facteurs : Le support, les conditions de température, du pH et de 

l’humidité de cet environnement (OMS, 2008). Les porteurs sains rendent ce danger difficile à 

maîtriser aussi bien dans les aires de reproduction que dans les abattoirs. Les salmonelles sont 

capables de se multiplier dans des conditions de température de 5-6°C à 46-47°C, avec un 

optimum de croissance à 35-37°C. Elles résistent également aux basses températures de 

réfrigération. La congélation réduit la prolifération de salmonelles (survie jusqu’à -23°C) et la 

chaleur assure leur destruction (à partir de +50°C). Ils peuvent pousser entre pH 5 et 9, avec 

un optimum de 7, mais peuvent aussi tolérer des pH extrêmes. Elles se développent 

préférentiellement à des valeurs d’Aw (activité de l’eau) comprise entre 0,945 et 0,999 

(aliments à haute humidité tels que viandes fraîches, fromage, œufs), mais leur survie est 

possible dans des produits déshydratés ayant une Aw entre 0,3 et 0,5 (comme par exemple le 

chocolat). Les salmonelles sont relativement sensibles aux concentrations élevées en sel, 

néanmoins, elles peuvent se retrouver dans l’eau salée et des produits de salaison (Korsak et 

al., 2004 ; Gledel, 1996). 

I.4.3.2.1.2. Contamination des surfaces d’abattage par 

Salmonella 

La contamination de la viande bovine par les salmonelles peut se produire à n'importe quelle 

étape de la chaîne d’abattage (Duffy et al., 2006 ; Rhoades et al., 2009). Salmonella constitue 
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l’un des agents pathogènes les plus isolés des peaux de bovins destinés à l'abattage (Barham 

et al., 2002 ; Barkocy-Gallagher et al., 2003). 

Plusieurs rapports ont signalé que les prévalences de salmonella sont globalement plus faibles 

dans les carcasses de bovins au niveau de l'abattoir et que la contamination des viandes 

commercialisées est élevée en raison des conditions de leur transport de l’abattoir aux unités 

de transformation (Stevens et al., 2006). 

 Le tractus gastro-intestinal des bovins est naturellement colonisé par des micro-organismes 

qui peuvent être transférés aux carcasses pendant le processus d'éviscération (McEvoy et al., 

2000). De plus, des bactéries pathogènes tels que Salmonella sont fréquemment isolées dans 

les fèces des bovins destinés à l'abattage, ce qui souligne leur présence probable dans leur 

tube digestif (Rhoades et al., 2009).  

Les carcasses sont contaminées pendant l’étape d'éviscération, soit par contact direct entre la 

carcasse et le contenu gastro-intestinal, soit indirectement par le personnel ou l'équipement 

d'abattage souillé. La contamination peut également être généralisée lors de l'ablation du 

pharynx, des amygdales et de la langue. Ceux-ci sont connus pour contenir de grandes 

quantités de divers contaminants microbiens. 

L'étape de la fente des carcasses n'est généralement pas considérée comme une source 

majeure de contamination (Barham et al., 2002). Cependant, les scies à fendre et autres 

équipements d'abattage qui peuvent être contaminés par Salmonella peuvent contribuer à leur 

propagation à plusieurs carcasses (Sheridan, 1998 ; Kennedy et al., 2014).  

I.4.3.2.1.3. Pathogénicité des salmonelloses 

Les Salmonella provoquent des maladies infectieuses appelées Salmonelloses. Cette 

définition apparemment évidente dissimule en fait un certain contraste entre l'homogénéité 

des caractères bactériologiques des Salmonella et le polymorphisme des pathologies qu'elles 

engendrent. Elle se caractérise habituellement par une apparition brutale de fièvre, des 

douleurs abdominales, de la diarrhée, des nausées et parfois des vomissements. Les 

symptômes apparaissent de 6 à 72 heures (généralement de 12 à 36 heures) après l’ingestion 

de salmonelles, et l’affection dure de 2 à 7 jours. L'infection débute par la prolifération des 

germes au contact de la muqueuse intestinale, détruisant la bordure en brosse et donnant le 

tableau clinique classique de la gastroentérite (OMS, 2018). Ultérieurement, il peut survenir 

une diffusion sanguine parfois évidente cliniquement, ou au contraire latente. Les formes 
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localisées révèleront alors la maladie. Les infections à Salmonella surviennent plus volontiers 

chez les sujets fragilisés. La composition chimique de l'endotoxine joue un rôle décisif dans le 

processus de pénétration et d'invasion. Il est actuellement établi qu'il existe dans le genre 

Salmonella des souches plus virulentes que d'autres celles-ci hébergent des plasmides de 

grande taille non retrouvés chez les autres. Les symptômes de la salmonellose sont 

relativement bénins et, dans la majorité des cas, les patients guériront sans traitement 

particulier. Dans certains cas cependant, notamment chez les très jeunes enfants et les 

personnes âgées, la déshydratation associée peut devenir grave et engager le pronostic vital.  

Bien que les grandes flambées épidémiques de salmonellose attirent généralement l’attention 

des médias, 60 à 80% des cas de salmonellose ne sont pas reconnus comme faisant partie 

d’une flambée connue et sont classées comme des cas sporadiques ou ne sont pas 

diagnostiqués du tout comme tels (OMS, 2018). 

I.4.3.2.2. Staphyloccocus aureus 

I.4.3.2.2.1. Description générale de Staphyloccocus aureus  

La viande rouge a longtemps été considérée comme un symbole de richesse car elle contient 

des protéines riches en acides aminés essentiels (protéines nobles) que notre corps ne peut 

fabriquer. Cependant, la même raison a fait qu’elle soit l'un des aliments couramment associés 

aux maladies d'origine alimentaire, car elle offre un environnement favorable à la croissance 

de différentes espèces bactériennes, dont Staphylococcus aureus qui, contrairement aux autres 

bactéries, il la contamine sans provoquer de changement d'apparence et d'odeur (Benaissa, 

2017; Centers for Disease Control and Prevention, 2018). 

Ce sont des coques à Gram positif, immobiles, non sporulés, d'un diamètre de 0,8 à 1 µm, se 

présentant isolée ou groupée par deux ou, le plus souvent, groupée en amas de forme 

irrégulière, aéro-anaérobies, à métabolisme fermentatif (Euzéby, 1999). Staphylococcus 

aureus se caractérise par la production d’une coagulase positive, d’un facteur agglutinant lié à 

la paroi ayant une affinité pour le fibrinogène et de nombreuses autres enzymes et toxines 

responsables de sa virulence (De Buyser et al., 2003). 

 I.4.3.2.2.2. Contamination des surfaces d’abattage par 

Staphylococcus aureus 

Au niveau de la chaine d’abattage, cette espèce est omniprésente et peut se trouver dans 

plusieurs sources possibles dont la peau de l'animal, les surfaces en contact avec la viande 

(tables, billots, crochets, balances et couteaux) (De Buyser et al., 2003). Chez le personnel 
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travaillant dans les abattoirs, S. aureus est présent sur plusieurs sites corporels. On le trouve 

sur la surface de la peau et des muqueuses, mais il colonise principalement les fosses nasales, 

les glandes de la peau, le cuir chevelu, les mains, la bouche, les dents et le périnée (Kloos et 

al., 1976 ; Williams, 1963 ; Smith et al., 2001). La colonisation de ce micro-organisme, 

n’induit pas forcement une pathologie puisqu’il existe des porteurs sains dans la population 

générale. 

I.4.3.2.2.3. Pathogénicité de Staphylococcus aureus 

 Bien qu'étant commensal, Staphylococcus aureus est également responsable d'un grand 

nombre d'infections chez l'Homme, notamment des infections cutanées (impétigos, 

folliculites, furoncles, panaris) et des infections des muqueuses (conjonctivites, otites, 

salpingites, endométrites, pneumonies) (Lowy, 1998). 

Ces pathologies peuvent mener à des bactériémies et faire l'objet de métastases septiques à 

l'origine de foyers infectieux profonds. Dans 10% des bactériémies, une endocardite survient 

comme complication (Lowy, 1998). La porte d'entrée principale de S. aureus est cutanée, 

comme peuvent l'être une plaie ou le point de pénétration d'un cathéter. Staphylococcus 

aureus possède de nombreux facteurs de virulence et de pathogénicité (facteurs d'adhésion, 

toxines, enzymes) et exerce son pouvoir pathogène par la libération d'une ou de plusieurs 

toxines. Parmi les toxines, les entérotoxines libérées par la bactérie sont responsables de toxi-

infections alimentaires. La production de la toxine à l'origine du syndrome de choc toxique 

staphylococcique est plus rare. Enfin, la leucocidine de Panton-Valentine est une toxine qui 

crée des pores dans la membrane des cellules et est associée à des infections cutanées. Son 

rôle dans les maladies invasives n'est cependant pas encore clairement établi (Shallcross, et al. 

2013). 

I.4.3.2.3. Pseudomonas aeruginosa  

I.4.3.2.3.1. Description générale de Pseudomonas aeruginosa 

Le genre Pseudomonas est constitué de bacilles Gram négatifs, droits ou légèrement incurvés, 

ayant une taille de 0,5 à 1,0 μm sur 1,5 à 5,0 μm, aérobies, oxydase positifs, non sporulés et 

généralement mobiles par un ou des flagelles polaires. Certains produisent des pigments 

hydrosolubles fluorescents ou pyoverdine, de couleur jaune-vert qui a un rôle de sidérophores. 

La plupart des espèces sont psychrotrophes. Leur croissance est possible entre 4°C (voire 

moins) et 43°C (Michel et al., 1996). 
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I.4.3.2.3.2. La contamination de l’environnement d’abattage 

par Pseudomonas aeruginosa 

Pseudomonas aeruginosa est considéré comme étant un habitant naturel de l'intestin humain 

et assez commun dans l'eau et le sol. Depuis plusieurs années, l'importance de cet organisme 

en tant qu'agent pathogène de l'homme a été bien établie (Mushin et Ziv, 1973). P. aeruginosa 

n'est pas considéré comme un habitant normal du tractus intestinal des animaux (Hoadley et 

al., 1973). 

Les fèces humaines et les eaux usées se sont avérés être son habitat normal, alors que les eaux 

naturelles sont dépourvues de cet organisme (Ringen & Drake, 1952).  

Leur présence au niveau des chaînes d’abattage et en particulier dans les chambres froides 

constitue une source permanente de contamination des viandes. Pseudomonas est 

principalement utilisé comme indicateur d’altération des viandes fraîches et du lait (Michel et 

al., 1996). Les genres aérobies psychrotropes tels que Pseudomonas sont les agents les plus 

importants d'altération des viandes stockées réfrigérées et des produits réfrigérés non 

emballés. L'apparition d'organismes psychrotrophes comme Pseudomonas sur les surfaces 

structurelles dans les refroidisseurs ou à d'autres endroits, et leur importance dans la 

contamination des carcasses, a été démontrée par plusieurs auteurs (Michel et al., 1996). 

I.4.3.2.3.3. Pathogénicité de Pseudomonas aeruginosa 

Pseudomonas aeruginosa est une bactérie opportuniste, elle est peu virulente chez les 

individus sains, mais elle est à l’origine de nombreuses infections chez les sujets les plus 

sensibles. Les infections liées à P. aeruginosa peuvent être pulmonaires, cutanées, oculaires, 

urinaires, ostéo-articulaires... La bactérie est aussi responsable de bactériémies, 

d’endocardites et d’infections de la sphère oto-rhinolaryngée. Ces diverses infections influent 

défavorablement sur le pronostic vital des patients. Chez l’Homme, P. aeruginosa est une 

bactérie opportuniste. Elle est peu virulente chez les individus sains, mais est à l’origine de 

nombreuses infections chez les sujets sensibles (immunodépression, hospitalisation, co-

morbidité…) (Floret et al. 2009 ; Lepape, 2003). 
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PARTIE II: SITES D’ÉTUDES ET APPROCHES 

MÉTHODOLOGIQUES 

II.1. Le choix de la zone d’étude  

Notre choix s'est porté sur 7 abattoirs municipaux et un abattoir privé du fait ils présentent les 

avantages suivants :  

- L’acquisition d’une autorisation d’accès pour faire des prélèvements de surface et 

investigation par l’office national de la sécurité sanitaire des produits alimentaire (ONSSA) ; 

- L’assistance accordée par les responsables de tous les abattoirs municipaux et l’abattoir 

privé de Sidi Smail ; 

- Les abattoirs étudiés sont les plus grandes villes et repartis dans tout le royaume (Figure 7) ; 

- L'approvisionnement de ces abattoirs en animaux de boucherie se fait à partir de 

nombreuses régions du Maroc, surtout les zones principales d’élevage ; 

- La disponibilité des rapports journaliers ; 

- Le nombre des animaux abattus. 

II.2. Présentation des sites de l’étude 

 

 

Figure 7: Carte de situation des sites de l'étude. 
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II.2.1. Abattoirs municipaux de Rabat  

II.2.1.1. Présentation  

Les abattoirs municipaux de la ville de Rabat ont été créés en 1956 sur une superficie de 2,3 

ha et se situent au quartier Akkari sur la route côtière. L’approvisionnement par les 

chevillards en animaux de boucherie se fait dans divers marchés à bestiaux du Royaume, 

en grande partie à l’occasion de la tenue des marchés (souks) ruraux et urbains, à savoir : 

les marchés d’El-Jadida, de Marrakech, de Casablanca, de Salé, de Beni Mellal, Azrou, 

de Fès, de Khouribga et de Khemisset. Le recours aux achats d’animaux auprès d’unités 

d’engraissement est une solution souvent envisagée par les chevillards.  Les abattoirs 

municipaux de Rabat ont pour mission d’approvisionner la population de la ville en viandes 

rouges en adoptant les normes de qualité requises pour la consommation. Les viandes et les 

abats sont distribués localement au niveau de différents points de vente et ne possèdent pas 

d’agrément pour approvisionner celle-ci en dehors de la ville (Source: Abattoirs municipaux 

de Rabat, 2016). 

II.2.1.2. Organisation et chaine d’abattage 

L’activité technique de l’abattoir est assurée par des vétérinaires et des techniciens de 

l’ONSSA, qui assurent l’inspection des viandes de boucherie. La gestion administrative 

est assurée par un personnel dont le rôle est de notifier quantitativement et 

qualitativement l’activité de l’établissement. L’état des locaux est acceptable du fait des 

travaux assurés périodiquement, les sols des salles tant d’abattage que des tripes sont bien 

conçus pour permettre l’évacuation des débris laissés lors des travaux par l’équipe de 

nettoyage.  

L’équipement en matériel de relevage et de manutention (crochets et treuils..) est 

satisfaisant puisqu’il permet d’effectuer les opérations quotidiennes en fonction du 

tonnage. Cependant il faut mentionner qu’en plus du matériel des abattoirs, les bouchers 

et les chevillards disposent de leur propre matériel dans l’exercice de leur fonction.  

 

Il existe deux ateliers d’abattage selon l’espèce en question : 

 

 Un atelier salle d’abattages de bovins d’une capacité de 250 têtes/jour ; 

 Un atelier d’abattage des ovins et caprins d’une capacité de 2000 têtes/jour ; 

 Un atelier d’abattage des équins avec une capacité d’abattage de 60 têtes/jour ; 

 Un atelier d’abattage des camelins d’une capacité de 10 têtes/jour ; 
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 Une salle de congélation d’une capacité de 740 m3 ; 

 Une salle de réfrigération d’une capacité de 2763 m3 ; 

 Cinq salles pour le nettoyage des tripes en fonction de la capacité de la salle 

d’abattage ; 

 Un endroit aménagé pour le dépôt du fumier et les déchets solides et un bloc 

administratif composé de plusieurs bureaux ; 

 Un local prévu pour l’incinération à faible dose : une quantité de 100kg/h par brûlures 

à Mazout. 

L’abattoir ne dispose pas d’une station d’épuration, ce qui explique le non traitement des eaux 

qui partent directement vers les égouts.  

En ce qui concerne l’éclairage, il est suffisant dans tous les locaux des abattoirs permettant 

aux ouvriers qu’aux agents d’exécuter leurs tâches sans souci dans ce sens. L’abattoir dispose 

de 15 camions pour une capacité totale de quarante tonnes.  

II.2.1.3. Fréquence de travail 

L’abattage se fait chaque jour à partir de 4h du matin et jusqu’à environ 12h, sauf 

Vendredi. Les opérations de lavage commençant vers 6h. Les Opérations d’inspection 

post-mortem commencent à 6h du matin et se terminent vers 10h. 

II.2.1.4. Personnel de l’abattoir 

En plus du personnel du service d’inspection vétérinaire et du personnel de la commune, 

les chevillards recrutent des manipulateurs pour exercer les différentes opérations de la 

chaine, ainsi que les bouchers venant de l’extérieur pour abattre leurs propres animaux. 

Le nombre d’effectif en personnel intervenant au niveau de l’abattoir municipal de 

Rabat reste élevé et instable, en raison de la demande du marché et en fonction de la 

saison. 

II.2.1.5. Quantités d’abattage 

Les catégories d’animaux abattus au niveau de ces abattoirs varient selon les espèces.  Il 

n’a été possible d’obtenir les quantités de viandes produites qu’à partir de l’année 2009. 

D’après les statistiques d’abattage (2009-2014) (figure 8 et 9), Les mâles représentent en 

la majorité des bovins abattus. Par ailleurs, il est important de signaler que les génisses et 

les jeunes femelles sont très rarement abattus. Quant à la production annuelle, l’abattoir 

se caractérise par une forte production du fait d’une demande accentuée du marché. La 

figure 9 montre que les tonnages annuels dépassent généralement 8 tonnes. 
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Figure 8: Evolution annuelle du nombre des Bovins et Ovins abattus entre 2009 et 2014 dans l'abattoir de Rabat 

(Source: Abattoirs municipaux de Rabat, 2014). 
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Figure 9: Evolution annuelle du poids des carcasses bovines et ovines abattus entre 2009 et 2014 (Source: 

Abattoir de Rabat, 2014) 

 

 

 

II.2.2. Les abattoirs municipaux de Salé 

II.2.2.1. Présentation 

La Préfecture de Salé fait partie de la Région de Rabat-Salé-Kénitra. Elle est située sur le 

littoral atlantique et limitée au Nord par Kénitra, au Sud par la Préfecture de Rabat et à 
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l’Ouest par la province de Khemisset. Sa superficie est de 688.5 km², soit 7 % du territoire de 

la Région de Rabat-Salé-Kénitra (9580 km²). Sa population est de 982 163 (2014). Elle est 

composée de quatre communes dont deux communes urbaines, Salé et Sidi Bouknadel. 

L’abattoir municipal de la ville de Salé a été créé en 1929 sur une superficie de 1,2 ha et se 

situe actuellement à l’intérieur de l’agglomération urbaine, qui a pour mission d’approvisionner 

la population de la ville en viandes rouges et ne possèdent pas d’agrément pour approvisionner 

celle-ci en dehors de la ville. 

II.2.2.2. Organisation et chaine d’abattage 

L’activité technique de l’abattoir est assurée par des vétérinaires et des techniciens de 

l’ONSSA qui assurent l’inspection des viandes de boucherie. 

La gestion administrative est assurée par un staff dont le rôle est de notifier 

quantitativement et qualitativement l’activité de l’établissement. 

L’entretien des locaux et la bonne marche du travail sont assurés par des agents de 

service désignés à cet effet par la commune, ces derniers veillent au nettoyage des 

locaux et à l’élimination des déchets solides et liquides après la chaine d’abattage. 

II.2.2.3. Fréquence de travail 

Les animaux vivants sont reçus la veille de l’abattage dans l’après-midi jusqu’à 18h. 

Après avoir été soumis à l’inspection ante-mortem, ils vont séjourner environ 10 heures 

dans la salle de stabulation. Cette période de repos d’environ 12h, permet d’atténuer 

l’effet du stress et l’impact du transport sur les caractéristiques générales des animaux, et 

par conséquent la qualité des viandes produites. De plus, les animaux destinés à 

l’abattage sont interdits de consommation pour diminuer la multiplication des micro-

organismes dans le tube digestif. Par Contre ils sont soumis à la diète hydrique, afin de 

faciliter le dépouillement. Par ailleurs, il n’existe pas des locaux réservés aux animaux 

malades ou suspects (lazarets), ils sont abattus d’urgence suite aux instructions de 

l’inspection vétérinaire. L’abattoir fonctionne toute la semaine à l’exception du vendredi 

et dimanche. Ce planning entraîne une pointe d’abattage le lundi, jeudi et samedi. 

L’abattage se déroule habituellement durant la matinée entre 3h et 12h. Les opérations de 

lavage commençant vers 4h, il s’en suit que les débits d’eaux usées ne sont perceptibles 

que dans les limites de 4h à 12h. 

Il existe deux ateliers d’abattage selon l’espèce en question : 

 Atelier d’abattage des bovins 
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 Atelier d’abattage des ovins et des caprins. 

II.2.2.4. Personnel de l’abattoir 

L’effectif des manutentionnaires de l’abattoir est instable, car en plus du personnel du service 

d’inspection vétérinaire et du personnel de la commune, les bouchers venant de l’extérieur pour 

abattre leurs propres animaux payent des personnes vacataires assurant le processus d’abattage.  

II.2.2.5. Quantités d’abattage 

Il n’a pas été possible d’obtenir les quantités de viandes produites qu’à partir de l’année 

2011. Nous remarquons que l’effectif des bovins est presque stable entre l’année 2011 et 

l’année 2015 (Figure 10), tandis que leur tonnage généralement se stabilise anuellement 

(Figure 11). L’effectif des ovins subit une diminution ; tandis que leur tonnage reste 

stable, par contre le nombre et le poids des caprins sont très faibles . 

 

Figure 10: Evolution annuelle de l'effectif des animaux abattus au niveau de l’abattoir de Salé entre 2011 et2015 

(Source : Abattoirs municipaux de Salé, 2016). 
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Figure 11: Evolution annuelle des tonnages des viandes rouges au niveau de l’abattoir de Salé entre 2011 et 2015 

(Source : Abattoirs Municipaux de Salé, 2016). 

II.2.3. Les abattoirs municipaux de Marrakech  

II.2.3.1.Présentation 

La préfecture de Marrakech est une subdivision à dominante urbaine qui comprend 2 

communes en milieu urbain (ou municipalités): la commune de Marrakech, la commune de 

Méchouar Kasba et 13 communes en milieu rural. Elle s’étend sur 2625 km² de superficie soit 

6% du territoire régional, et abrite près 1,5 millions d’habitants. Situé au carrefour du Sahara 

et haut Atlas, elle se caractérise par un climat aride ou semi-aride.  

L’abattoir municipal de la ville de Marrakech a été créé pendant la colonisation française. Il 

se situe à l’intérieur de l’agglomération urbaine au quartier Douar El Askar et constitue la 

plaque tournante de la viande en reliant l’amont et l’aval de la filière. C’est un maillon 

nécessaire à la fois pour des raisons d’hygiène et de contrôle sanitaire, mais aussi pour des 

considérations économiques permettant ainsi d’approvisionner la population de Marrakech en 

viandes salubres. L’abattoir occupe une surface d’environ 5000m2 (Source : Abattoir 

Municipal de Marrakech). 

II.2.3.2. Organisation et chaine d’abattage 

L’organisation de l’activité technique de l’abattoir est assurée par des vétérinaires et des 

techniciens de l’ONSSA qui sont chargés de l’inspection des viandes de boucherie. La gestion 

administrative est assurée par un personnel dont le rôle est de notifier quantitativement et 

qualitativement l’activité de l’établissement. L’entretien des locaux est assuré par des agents 

de service désignés à cet effet par la commune urbaine de Marrakech. Ceux-ci veillent au 
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nettoyage des locaux et à l’élimination des déchets solides et liquides pendant toute la durée 

d’abattage et s’occupent également du transport des carcasses.  

Pour le bon déroulement des opérations d’abattage, l’abattoir dispose de : 

 Un bloc administratif pour les vétérinaires, staff technique et personnel de l’abattoir ; 

 Des salles d’abattage très vastes et généralement mixtes non-séparées permettant à la 

fois l’abattage des ovins et des bovins ; 

 Une unité de triperie et boyauderie ;  

 Deux unités de réfrigération d’une capacité de 60 tonnes, et une unité de congélation 

de 30 tonnes ; 

 Une fosse septique pour la gestion des saisies et des abats impropres à la 

consommation humaine ; 

 Une halle aux cuirs, des locaux pour le stockage des peaux salées ; 

 Une halle de vente des viandes ;       

 La stabulation des animaux et la diète hydrique ont lieu dans des aires conçues et 

séparés pour abrités les différentes espèces destinées à l’abattage. 

La réception des animaux vivants se fait la veille de l’abattage vers l’après-midi jusqu’à 

18h. 

II.2.3.3. Fréquence de travail 

L’abattoir fonctionne 3 fois par semaine. L’abattage se déroule habituellement durant la 

matinée entre 6h et 14h.  

II.2.3.4. Personnel de l’abattoir 

L’effectif des personnes travaillant dans l’abattoir est instable, car en plus du personnel du 

service d’inspection vétérinaire et du personnel de la commune, les chevillards payent des 

personnes vacataires pour exercer au cours du processus d’abattage.   

II.2.2.5.  Les quantités d’abattage 

Les quantités de viandes produites sont variables selon les années. Elles sont plus importantes 

pour les bovins qui ont évolué entre 5.000.000 de tonnes en 2009 et plus de 8.000.000 de 

tonnes en 2017 avec une baisse constatée en 2018. Le nombre d’ovins abattus reste cependant 

plus important que celui des bovins. Pour les bovins, nous remarquons que l’effectif reste 

presque stable entre l’année 2009 et l’année 2016 et une diminution entre l’année 2018 et 

Octobre 2022 (Figure 12).  
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 Pour les ovins, les quantités produites annuellement reste presque stables et varie entre 1,05 

et 1,44 millions de tonnes par an (figure 13). 

 

Figure 12: Evolution du nombre des bovins et ovins abattus au sein de l'abattoir municipal de Marrakech entre 

2009 et 2022 (Source : Abattoirs Municipaux de Marrakech, 2022). 

 

 

Figure 13: Evolution annuelle des tonnages des viandes rouges au niveau des abattoirs municipaux de Marrakech 

entre 2009 et 2022 (Source : Abattoirs Municipaux de Marrakech, 2022). 

II.2.4. Les abattoirs municipaux de Kénitra 

II.2.4.1. Présentation 

Située au Nord-Ouest du pays, la province de Kénitra, relevant de la Région de Rabat-Salé -

Kénitra, se compose de 5 cercles, 3 communes urbaines et 20 communes rurales. Sa 
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superficie est de 3253 km2 et selon le dernier recensement général de la population et de 

l’habitat de 2014, la population de la province compte 1.061.435 habitants. 

L’abattoir municipal de la ville de Kénitra a été créé au début de la colonisation française, et 

se situe dans une zone industrielle et occupe une surface d’environ 4000 m2. 

II.2.4.2. Organisation et chaine d’abattage 

L’inspection vétérinaire et technique des viandes abattues au sein de l’abattoir de Kénitra est 

dirigée par un staff de vétérinaires et des techniciens de l’ONSSA. La gestion administrative 

est assurée par un personnel dont le rôle est de notifier quantitativement et qualitativement 

l’activité de l’établissement. 

Cet abattoir comprend : 

 Des salles de stabulation mixtes ; 

 Une salle d’abattage mixte ; 

 Une salle pour le lavage des viscères ; 

  Un bureau administratif. 

 Les matériaux de construction des sols et murs ne permettent pas un nettoyage facile et 

adéquat, ainsi qu’une bonne démarche des opérations. 

II.2.4.3. Personnel de l’abattoir 

L’effectif est très instable. Des bouchers recrutés par des chevillards assurent les activités 

d’abattage en fonction de la demande du marché. 

II.2.4.4. Fréquence de travail 

L’abattoir de Kénitra fonctionne de la même façon que celui de Marrakech, toutefois, la 

réception des animaux se fait le jour même et l’abattage se déroule le matin à partir de 6h. Les 

opérations d’abattage commencent à 7h et se terminent l’après-midi.  

II.2.4.5. Quantité d’abattage 

L’effectif et les quantités des viandes bovines et ovines produites au sein des abattoirs 

municipaux de Kénitra sont présentées dans les figures 14 et 15. Nous constatons une 

variation en nombre d’animaux abattus selon les années entre environ 13.500 et 25.000 ovins 

et environ 8 000 à 12 500 bovins abattus annuellement. Quant au tonnage annuel, les abattoirs 

produits entre 1,7 et 2,75 millions de tonnes de viande bovine et 0,21 et 0,26 millions de 

tonnes de viande ovine. Nous remarquons que la quantité des viandes bovines produites 

diminue progressivement au cours des dernières années. 



SITES D’ETUDES ET APPROCHES METHODOLOGIQUES 

61 

 

 

Figure 14: Evolution du nombre des bovins et ovins abattus au sein de l'abattoir municipal de Kénitra entre 2016 

et 2021 (Source : Abattoirs Municipaux de Kénitra, 2022). 

 

Figure 15: Evolution du tonnage annuel des viandes rouges produites au niveau de l’Abattoir de Kénitra entre 

2016 et 2021 (Source : Abattoirs Municipaux de Kénitra, 2022). 

II.2.5. Les abattoirs Municipaux de Meknès 

II.2.5.1. Présentation 

Située au nord-est, la Préfecture de Meknès est divisée en 21 communes dont 15 

communes rurales et 6 communes urbaines. Sur le plan démographique, la population de 

la préfecture a atteint 835695 habitants en 2014 dont 179060 habitants sont des ruraux 

soit 21,43 % de la population totale. Les abattoirs municipaux de Meknès se situent à 
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avenue des Far au niveau de la ville nouvelle, et ont été créés au début de la colonisation 

française, occupant une superficie d’environ 6000 m2. 

II.2.5.2. Organisation et chaine d’abattage 

L’inspection vétérinaire et technique des viandes abattues au sein de l’abattoir de Méknes est 

dirigée par un staff de vétérinaires et des techniciens de l’ONSSA. La gestion administrative 

est assurée par un personnel dont le rôle est de notifier quantitativement et qualitativement 

l’activité de l’établissement. L’abattoir dispose de : 

 Une salle d’abattage mixte pour l’abattage des bovins et des ovins ; 

 Une chambre frigorifique pour la boucherie de 104 m2 ; 

 Une chambre frigorifique pour la charcuterie et l’hippophagie de 74m2 ; 

 Une chambre frigorifique pour la triperie de 40m2 ; 

 Des locaux administratifs ; 

 Des salles de saisie ; 

 Une mosquée. 

II.2.5.3. Personnel de l’abattoir  

Le personnel réalisant les différentes opérations d’abattage varient en fonction de la 

saison, et en fonction de la demande du marché. Des chevillards recrutent des personnes 

expérimentées pour effectuer les différentes tâches de la chaine d’abattage. 

II.2.5.4. Fréquence de travail 

La réception des animaux se fait tous les après-midi dans une zone de stabulation séparée 

et dédiée pour les bovins et pour les ovins. Les opérations d’abattage commencent vers 

23h et terminent vers 6h du matin. Après l’inspection anté-mortém, les viandes se 

distribuent directement vers les différents sites par des camions de transport appartenant à 

la commune.  

II.2.5.5. Quantité d’abattage  

Les figures 15 et 16 montrent la production en viandes bovines et ovines et le nombre 

d’animaux abattus au sein des abattoirs municipaux de Meknès entre 2016 et 2021. 

La production annuelle en viandes bovines dans les abattoirs municipaux de Meknès 

varie entre 3,87 millions de tonne en 2016 et 2,64 millions de tonne produites en 2019. 

Pour la viande ovine, nous constatons que la production annuelle reste généralement 

stable au cours des années entre 0,21 et 0,28 millions de tonnes. Quant à l’effectif, nous 

remarquons que le nombre des ovins abattus annuellement a connu une dimunition entre 

l’année  2016 et l’année 2020, alors que les bovins ont connu une augmentation entre 
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l’année 2016 et l’Année 2020 avec un minimum en 2019 par l’effet de la pandémie de 

Covid-19 (Figure 16 et 17). 

 

Figure 16: Evolution du nombre des bovins et ovins abattus au sein de l'abattoir municipal de Meknès entre 2016 

et 2021 (Source : ONSSA de Meknès, 2021). 

 

Figure 17: Evolution du tonnage annuel des viandes rouges produites au niveau de l’Abattoir de Meknès  entre 

2016 et 2021 (Source : ONSSA de Meknès, 2021). 

II.2.6. Les abattoirs municipaux d’El Jadida 

II.2.6.1. Présentation 

Les abattoirs municipaux d’El Jadida ont été construits en 1953 dans le quartier de Derb Ghelef au 

centre-ville durant la colonisation française, et ils s’étendent sur un terrain jouxtant la mer d’une 

superficie d’environ 1000 m2. La principale activité de l’abattoir est l’approvisionnement local en 

viandes rouges des différentes boucheries de la ville d’El Jadida. 
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II.2.6.2. Organisation et chaine d’abattage 

L’abattoir est sous la direction du bureau municipal d’hygiène, ainsi que le service vétérinaire 

de (ONSSA). C’est un abattoir à postes fixes où l’ensemble des opérations d’abattage 

(saignée, dépouillement et éviscération) s’effectuent au même endroit. Les carcasses sont 

ensuite accrochées à des crochets du réseau du rail pour leur évacuation vers le pesage ‘ 

Fiscal’ et l’inspection sanitaire. 

 L’abattoir comprend : 

 Une salle de stabulation ; 

 Une seule salle d’abattage mixte des bovins, ovins et brebis ; 

 L’abattoir dispose également d’un petit endroit pour le lavage des tripes et d’un bureau 

administratif où se déroule la pesée des carcasses. L’abattoir est dépourvu d’une 

chambre froide. 

 Le sang, le contenu stomacal, les urines et les fèces des animaux et éventuellement d’autres 

constituants organiques sont drainés avec les eaux de nettoyage vers le collecteur principal puis 

sont rejetés directement dans la mer.  

II.2.6.3. Personnel de l’abattoir 

Le personnel de l’abattoir reste limité en termes de nombre par rapport aux autres 

abattoirs étudiés. En plus d’un médecin vétérinaire et de quelques administrateurs, des 

bouchers polyvalents sont recrutés par des chevillards et varient régulièrement en 

fonction de la demande du marché en viandes rouges. 

II.2.6.4. Fréquence de travail 

L’abattage se fait tous les jours de la semaine sauf vendredi et dimanche. La réception des 

animaux se fait la veille du jour de leur abattage pour une diète hydrique. Vers 00 h 30, les 

opérations d’abattage commencent et continuent jusqu’à 9h du matin où ça se fait la livraison des 

carcasses via les camions de transport appartenant à la commune de la ville vers les différents 

bouchers. 

II.2.6.5. Quantité d’abattage  

La quantité moyenne en viandes préparées dans les abattoirs municipaux d’El Jadida est de 

l’ordre de 6240 kg /J et produisant en moyenne 2400 kg/Mois de déchets. Le nombre 

d’animaux abattus varie entre 700 et 800 têtes de bovins et d’ovins par jours, alors qu’un petit 

nombre de caprins sont abattues régulièrement (Figure 18 et 19). 



SITES D’ETUDES ET APPROCHES METHODOLOGIQUES 

65 

 

 

Figure 18: Production de l’abattoir municipal d’El Jadida en nombre d’animaux abattus en Janvier 2022 (Source 

: ONSSA d’El Jadida, 2022). 

 

Figure 19: Production de l’abattoir municipal d’el Jadida en poids d’animaux abattus en Janvier 2022 (Source : 

ONSSA d’El Jadida, 2022). 

II.2.7. Les abattoirs municipaux de Safi 

II.2.7.1. Présentation 

La ville de Safi est située au sud-ouest du Maroc. C'est une ville importante comptant près de 700 

000 habitants sur une superficie de 10 000 hectares. Les abattoirs municipaux de Safi sont situés 

dans le quartier ’LBIYAR’ au sein d’une zone industrielle, et s’étendent sur un terrain jouxtant la 

mer. Les abattoirs municipaux de Safi ont été construits lors de la colonisation française et 

occupent une superficie d’environ 3 000 m2. Ces locaux d’abattage couvrent les besoins de la ville 

en viandes rouges, qui sont distribuées localement chez les différentes boucheries.  
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II.2.7.2. Organisation et opérations d’abattage 

L’abattoir est sous la direction de la commune de Safi, l’inspection de la viande est assurée par des 

médecins vétérinaires de l’ONSSA. 

Les abattoirs s’organisent d’une manière hétérogène où toutes les opérations se font sur la même 

place en se basant surtout sur un système d’accrochage des carcasses dans des rails. Les abattoirs 

comprennent : 

 Une salle de stabulation pour le recueil des animaux ; 

 Une salle d’abattage mixte des bovins et ovins ; 

 Une petite salle pour le lavage des viscères ; 

 Un bureau administratif ; 

 Un local pour la pesée des carcasses. 

Les abattoirs municipaux de Safi ne disposent pas d’une chambre frigorifique. Une fois que 

l’inspection post-mortem s’est faite, les carcasses sont distribuées directement pour la 

commercialisation via des camions de transport appartenant à la commune de la ville. 

II.2.7.3. Personnel de l’abattoir 

Il n’a pas été possible d’obtenir des informations sur l’effectif des abattoirs municipaux de Safi, 

mais généralement le nombre reste faible par rapport aux autres abattoirs. 

II.2.7.4. Fréquence de travail 

L’abattoir municipal de Safi fonctionne seulement 3 jours par semaine (Mardi, jeudi, et samedi) 

du 00 h 00 au 07 h 00 du matin. La stabulation des animaux et la diète hydrique ont lieu dans des 

aires conçues et séparés pour abrités les différentes espèces destinées à l’abattage. La réception 

des animaux vivants s’effectue la veille de l’abattage vers l’après-midi jusqu’à 18h. 

II.2.7.5. Quantité d’abattage 

L’effectif en bovins et ovins ainsi que la quantité annuelle des viandes produites au sein des 

abattoirs municipaux de Safi sont présentés dans les figures 20. Ces éléments sont portés dans 

par espèce, par poids et par nombre de têtes (Figure 20 et 21). 

Les statistiques d’abattage montrent que les quantités des viandes produites sont plus au 

moins petites par rapport aux autres abattoirs municipaux étudiés. Ceci est justifié par le 

faible approvisionnement de la ville en viandes rouges. La production annuelle des viandes 

bovines a constaté une diminution au cours des dernières années contrairement à la 

production des viandes ovines qui reste très stable. L’année 2020 a connu une augmentation 

en nombre des bovins abattus (Figure 20). 
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Figure 20: Evolution d’effectif des Bovins et Ovins abattues entre 2016 et 2022 au niveau de l’abattoir municipal 

de Safi (Source : ONSSA de Safi, 2022). 

 

 

Figure 21: Evolution du tonnage annuel des viandes rouges produites au niveau de l’Abattoir de Safi entre 2016 

et 2022 (Source : ONSSA de Safi, 2022). 

II.2.8. Abattoir privé de Sidi Smail  

II.2.8.1. Présentation  

L’abattoir privé de Sidi Smail spécialisé dans l’abattage et la commercialisation des viandes 

rouges en circuit court, est implanté sur une exploitation d’une superficie de 20 HA dans la 

Commune Rurale Zaouite Saiss Sahel Sidi Smail – El-Jadida. Construit en 2017, cet abattoir 

figure parmi les 8 établissements de préparation des viandes et produits à base de viande 

(abattoirs des viandes rouges) agréés sur le plan sanitaire par l’ONSSA.  
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En effet, l’abattoir dispose d’un cheptel soigneusement sélectionné que ce soit au niveau 

national pour la race locale ou au niveau international avec des races mondialement reconnues 

par la tendreté et la saveur de leurs viandes. Une fois que les bêtes sont arrivés à l’abattoir, ils 

subissent un contrôle sanitaire rigoureux et sont identifiées avec boucles. 

II.2.8.2. Organisation et opérations d’abattage  

L’expérience australienne a été la base de la construction de cet abattoir moderne. Disposant 

d’une ferme d’élevage, et d’un circuit d’abattage en deux chaines basées sur un système 

HACCP, l’abattoir est équipé de la dernière génération des technologies utilisées et 

comprend : 

 Un atelier d’abattage des bovins avec une capacité de 22 têtes/ heure extensible à 30 

têtes/heure ; 

 Un atelier d’abattage des ovins avec une capacité de 100 têtes/ heure extensible à 150 

Têtes/Heure ; 

 Des unités séparées pour le traitement de cuire et des vicaires ; 

 Une unité de découpe qui sont continuellement remises à neuf et fréquemment 

alignées sur les technologies les plus récentes ; 

  Des unités de production des dérivés de viande rouge tel que la viande hachée et les 

saucisses ; 

 Une unité de commercialisation et de livraison aux grandes surfaces du royaume. 

II.2.8.3. Personnel d’abattage  

Le personnel de l’abattoir se compose de plusieurs équipes entre les bouchers et les 

travailleurs dans les opérations de découpe et transformation des viandes. 

II.2.8.4. Fréquence de travail  

L’abattage commencent à 6h du matin et se terminent vers 16h. 

II.2.8.5. Quantités d’abattage  

Sa capacité d’abattage est d’environ 100000 têtes de bovins et ovins mensuellement destinées 

principalement aux grandes distributions, aux grossistes et à l’export. Ainsi, il couvre une 

production annuelle d’environ 18 millions tonnes des viandes rouges par an couvrant 18 % de 

la production nationale (Figure 22 et 23). 
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Figure 22: Nombre des animaux abattus au sein de l'abattoir privé de Sidi Smail en Janvier 2022 (Source : 

ONSSA d’El Jadida, 2022). 
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Figure 23: Poids des animaux abattus en Janvier 2022 au sein de l'abattoir de Sidi Smail (Source : ONSSA d’El 

Jadida, 2022). 

II.3. Approches méthodologiques 
Le travail mené a été réalisé entre Octobre 2017 et juillet 2021. Deux volets complémentaires 

constituent les axes principaux réalisés : 

II.3.1. Enquête sur les Connaissances, Attitudes et Pratiques des 

manipulateurs de viandes rouges (KAP)   

Ce type d’étude descriptive, quantitative et qualitative est classée dans la catégorie des 

recherches opérationnelles sur le comportement que l’OMS définit comme étant des 
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recherches qui « Etudient l’interaction entre l’homme et l’environnement, de façon à refléter 

les croyances, les attitudes et les habitudes de l’individu dans la société » (OMS, 2003).  

L’étude KAP est utilisée dans notre travail comme outil stratégique pour apprécier les 

connaissances en matière d’hygiène à respecter dans les abattoirs, les attitudes motivant les 

comportements ainsi que les pratiques préventives exercées tout au long du procédé 

d’abattage, de dépouillement, éviscération, conservation et de transport des carcasses aux 

véhicules. Cette étude a été menée à travers un questionnaire bien structuré. 

II.3.1.1 Les manipulateurs enquêtés  

L’étude KAP a concerné un total de 495 manipulateurs de viandes dont 80 à Rabat, 40 à Salé, 

85 à Meknès, 62 à Kénitra, 100 à Marrakech, 21 à Safi, 57 à El Jadida et 50 manipulateurs de 

viandes rouges à l’abattoir privé de Sidi Smail. Ces personnes ont été choisies au hasard et 

englobent ceux qui exercent dans les salles d’abattage des bovins et des ovins, les ouvriers qui 

nettoient les tripes et les transporteurs des carcasses vers les chambres frigorifiques et/ou vers 

les camions de distributions. L’ensemble des ouvriers ciblés ont exprimé leur accord de 

répondre à notre questionnaire. Personne n'a été forcé de participer à l'enquête. Tous les 

participants ont été interrogés en face à face afin de garantir l'exactitude des réponses. Les 

questions ont été lues à haute voix pendant l'entretien. Les répondants ont eu suffisamment de 

temps pour répondre à chaque question. 

 Critères d’inclusion : Sont inclus dans notre étude :  

- Tout le personnel participant dans la chaine d’abattage ; 

 -Toute personne en contact direct avec la viande.  

 Critères d’exclusion : Ne sont pas inclus dans notre étude :  

- Tout le personnel ne manipulant pas les viandes 

- Toute personne refusant de participer à notre enquête. 

II.3.1.2. Considérations éthiques 

Des considérations éthiques ont été fixées par l’équipe de recherche avant la réalisation des 

enquêtes. Une demande d’autorisation officielle a été adressée par l’administration de 

l’ONSSA, ainsi que d’autres demandes ont été adressées aux personnes ressources cible de 

notre étude. En plus, un consentement oral a été annoncé auprès de notre population cible à la 

fois pour le questionnaire et l’interview. L’anonymat et la confidentialité des données 

personnelles ont été respectés. 
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II.3.1.3. Conception du questionnaire   

Pour la collecte des données, nous avons utilisé un questionnaire, qui a été conçu sur la base 

du principe de confidentialité de l’identité des personnes interrogées. 

Le questionnaire est composé de 6 sections comprenant chacune plusieurs questions (annexe 

1) : 

 Section  A: Informations générales sur les manipulateurs des viandes rouges ; 

 Section B: Formation sur l’hygiène de la manipulation des viandes rouges et 

certification médicale des ouvriers ; 

 Section C: Connaissances des ouvriers envers la manipulation hygiénique des viandes 

rouges dans l’abattoir ; 

 Section D: Attitudes et pratiques des travailleurs en relation avec la manipulation 

hygiénique de la viande ; 

 Section E : Pratiques des travailleurs en relation avec la manipulation hygiénique de 

la viande ; 

 Section F : Observations générales. 

 

Les informations sur les caractéristiques sociodémographiques des travailleurs concernaient 

principalement la zone de travail de l'abattoir, l'âge, le niveau d'instruction, l’ancienneté de 

travail, la formation sur l'hygiène et leur état de santé. Les informations sur les connaissances 

des travailleurs en matière de sécurité alimentaire comprennent 10 questions sur les risques de 

contamination microbiologique des carcasses, l'importance de la réfrigération et de l'hygiène 

personnelle, et sur les risques liés aux maladies d'origine alimentaire. Les participants avaient 

le choix de répondre "Vrai" ou "Faux". En suivant la même démarche, l'attitude des 

répondants à l'égard de la sécurité des aliments a également été évaluée au moyen de 10 

questions portant sur leur hygiène personnelle, le nettoyage des surfaces utilisées pendant le 

processus d'abattage, ainsi que le nettoyage standard de l'équipement utilisé. La section sur les 

pratiques d'abattage comportait 18 questions sur les bonnes pratiques d'abattage, le port 

d'équipements de protection individuelle et l'hygiène personnelle pendant les opérations 

d'abattage. Les participants étaient invités à répondre par "Oui" ou "Non". Les résultats 

obtenus ont été exprimés en pourcentage. Les scores ont été déterminés. Les scores entre 

40 % et 70 % étaient considérés comme acceptables, tandis que les scores supérieurs à 70 % 

étaient considérés comme excellents. Une moyenne a été calculée pour chaque section afin de 
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vérifier la corrélation entre ces différentes composantes. Les données collectées ont été saisies 

et analysées de façon manuelle l’aide du logiciel XLSTAT. 

II.3.1.4. Analyse Statistique 

L'analyse statistique a été réalisée à l'aide de XLSTAT Life Sciences, version 2021, UK. La 

relation entre le profil sociodémographique des manutentionnaires de carcasses et leurs 

niveaux de KAP a été déterminée à l'aide du test du Chi-Carré. La prévalence Ratio, l’Odds 

Ratio et l’intervalle de confiance ont été également vérifiés. La signification statistique pour 

tous les tests a été fixée à p ≤ 0,05 à l'aide du test de Ducan. 

II.3.2. Analyse bactériologique des surfaces d’abattage 

Des prélèvements par écouvillonnage des surfaces de travail au niveau des locaux d’abattage 

des 7 abattoirs sites de l’étude ont été effectués. Ces prélèvements ont été réalisés afin 

d’apprécier la contamination bactériologique globale de telle sorte à mener une comparaison 

entre ces abattoirs tout en liant les résultats obtenus avec les conditions d’hygiène mises en 

œuvre au niveau de chaque abattoir, ainsi qu’avec le niveau de connaissance, d’attitudes et 

des pratiques d’abattage des manipulateurs. 

II.3.2.1. Méthode d’échantillonnage 

Au niveau de chaque abattoir, un ensemble de 70 échantillons ont été prélevés de sept points 

différents au moment de l’abattage. Un total de10 échantillons différents de sept points 

d’échantillonnage a été effectué selon la norme ISO18593:2004 (Annexe 2) relative aux 

méthodes des prélèvements des surfaces. Des écouvillons en tubes stériles ont été utilisés pour 

réaliser des prélèvements sur les mains des manipulateurs, les couteaux d’abattage, les tenues, 

les crochets, les poignets, ainsi que les sols et les murs de l’environnement d’abattage. Au 

niveau des sites de prélèvement, chaque écouvillon est sorti de son emballage stérile, puis son 

extrémité est humidifiée en le plongeant dans un tube contenant de l’eau peptonée tamponnée 

comme diluant. Une fois sorti, l’écouvillon est pressé contre la paroi du tube pour éliminer 

l’eau en excès. La surface à étudier est délimitée par un gabarit, puis l’écouvillon est utilisé en 

faisant des stries selon plusieurs directions. Une surface de 100 cm² a été prélevée à partir de 

chaque point de prélèvement. Quand la surface n’est pas déterminée ou trop petite, et selon la 

référence, elle n’a pas été mesurée. L’écouvillon est mis en suite dans un tube avec le diluant, 

puis le bâtonnet est rompu dans des conditions aseptiques. Chaque écouvillon est numéroté 

convenablement en mentionnant le site et la date du prélèvement. 

II.3.2.2.  Méthode d’analyse bactériologique des échantillons 
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II.3.2.2.1. Préparation des solutions mères et dénombrement 

Les analyses bactériologiques ont été réalisées au Laboratoire de Microbiologie et de Biologie 

Moléculaire à la Faculté des Sciences de Rabat. Une fois arrivés au laboratoire, un volume de 

25 mL d’eau peptonée tamponnée est utilisé pour diluer, constituant la solution mère. Cette 

eau peptonnée constituera le bouillon d’enrichissement. Par conséquent, un volume de 25 mL 

de suspension mère correspond au prélèvement relatif à 100 cm2 à partir des murs, sols, mains 

et tenue d’abattage. Concernant les couteaux et les poignets, la surface d’écouvillonnage n’a 

pas été déterminée. Les tubes sont ensuite mélangés intimement au moyen d'un agitateur de 

type vortex pendant 30 secondes. Le dénombrement de chaque type de microorganisme a été 

effectué conformément aux normes internationales en vigueur à savoir l’utilisation du milieu 

et des conditions de culture adéquates.  

A l’aide d’une pipette en verre graduée stérile, on introduit aseptiquement 1mL de la solution 

mère dans un tube à vis stérile contenant au préalable 9ml d’eau physiologique ; cette dilution 

constitue alors la dilution au 1/10 (10-1) en mélangeant le contenu du tube soigneusement. On 

effectue la même opération pour obtenir les dilutions 1/100 et 1/1000. Dans ce cas, nous 

disposons d’une solution mère et de trois dilutions décimales. 

Pour notre étude, les espèces ciblés concerne des indicateurs signalant le non-respect des 

bonnes pratiques d'hygiène au cours du processus d'abattage, à savoir la flore mésophile 

aérobie (FMAT), les levures et moisissures, les microorganismes indicateurs de la 

contamination fécale : coliformes totaux (CT), coliformes fécaux (CF), Escherichia coli (EC) 

et des microorganismes pathogènes responsables des toxi-infections alimentaires (TIAC) 

Staphylococcus aureus, Salmonella Spp, les entérocoques intestinaux et Pseudomonas 

aeruginosa. 

II.3.2.3. Isolement et dénombrement des indicateurs d’hygiène 

Le dénombrement des colonies se fait, après une durée d’incubation à une température 

adéquate en fonction du microorganisme recherché. 

L’aspect, la coloration et le bord de la colonie (pour certains germes) sont pris en 

considération lors du dénombrement. Le dénombrement s’effectue selon la norme ISO 18593 

(Annexe 2). La détermination de NS est réalisée par la relation suivante : 

 

NS : Nombre par surface  

N : est le nombre d’UFC dans 1 mL de la boite (ou de liquide de neutralisation). 
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F : est la quantité́ de liquide de dilution (ou de liquide de neutralisation) dans le tube ou dans 

le sac d’homogénéisation, en millilitres. 

A : est la surface prélevée, par exemple en centimètres carrés  

D : est l’inverse de la dilution utilisée.  

 

Si l'aire écouvillonnée n'a pas été définie, nous avons utilisé pour calculer le nombre d'UFC 

par écouvillon, Nsw, la formule suivante : 

Nsw= NxFxD  

II.3.2.3.1. Dénombrement de la flore mésophile aérobie totale 

(FMAT)  

La méthode et le mode opératoire de recherche et de dénombrement de la flore aérobie 

mésophile totale sont effectués selon la norme française (Norme ISO 4833-1 version 2014) 

(Annexe 3). 

Le dénombrement de cette microflore est réalisé par la méthode d’ensemencement en 

profondeur sur gélose standard pour dénombrement PCA (Plate Count Agar). 1 mL de la plus 

petite dilution est prélevé puis déposé dans une boite de Pétri. Par la suite, 15 ml de PCA, 

revivifiés au bain-marie et refroidies sont coulés dans les boites de Pétri. Après complet 

refroidissement du milieu, une deuxième couche mince de PCA est versée. Lorsque cette 

dernière couche est solidifiée, la boite est mise en incubation à 30° C en position renversée. 

La lecture des colonies s’effectue au bout de 72 heures d’incubation. L’expréssion des 

résultats est effectué selon les recommandations de la norme. Chaque boite retenue devra 

contenir au plus 300 colonies et au moins 30 colonies. Les résultats sont exprimés par le 

nombre d’unité formant une colonie (UFC). 

II.3.2.3.2. Dénombrement des coliformes totaux et fécaux  

La méthode de dénombrement des coliformes thermotolérants est effectuée selon la Norme 

marocaine O8.01.124 version 2012 (ANNEXE 4). Le Milieu utilisé est le VRBL (Gélose 

lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutre). Des dilutions décimales 10-2, 10-3, 10-4 sont 

effectuées, après revivification de la suspension mère pendant 30 minutes.  À l’aide d’une 

pipette, 1 mL de de chaque dilution est prélevé puis introduit dans des boîtes de Pétri stériles. 

Environ 15 mL de gélose Violet Red Bile Lactose (VRBL) est ajouté. Après homogénéisation 

par mouvements rotatifs, et solidification de la gélose, une deuxième couche d’environ 5 ml 

est coulée au-dessus de la première couche, pour empêcher le développement d'éventuelle 

flore de contamination superficielle après ensemencement. Lorsque cette dernière couche est 

solidifiée, la boite est mise en incubation à 44,5° C en position renversée, pendant 24 heures 

pour les coliformes fécaux et 48 heures à 37° C pour les coliformes fécaux. Après la période 

d’incubation spécifiée, chaque boite retenue devra contenir au plus 150 colonies et au moins 
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15 colonies. Les colonies caractéristiques sont violacées, d’un diamètre supérieur ou égale à 

0,5 mm et parfois entourées d’une zone rougeâtre due à la précipitation de la bile. 

II.3.2.3.3. Dénombrement des entérocoques intestinaux 

L'isolement des entérocoques intestinaux se fait après ensemencement des prélèvements sur le 

milieu d’isolement Slanetz et Bartely et incubation à 48°C durant 24 heures. Les colonies 

typiques sont bombées, avec une couleur rouge, marron ou rose, soit au centre soit sur 

l’ensemble de la colonie. Dans le cas où des colonies typiques sont observées, une étape de 

confirmation est nécessaire, par le transfert des colonies sur une gélose avec la bile, à 

l’esculine et à l’azure, préchauffer à 44°C. Le milieu utilisé est le BEA. 

II.3.2.3.4. Isolement d’Escherichia coli 

La gélose EMB a été utilisée pour la mise en évidence d’Escherichia coli. L’ensemencement 

des prélèvements sur le milieu de culture s’effectue directement à partir des écouvillons sans 

aucune dilution. L’écouvillon est retiré de son tube et saisie dans le milieu de culture en 

effectuant des stries rentrant à la surface du milieu de culture afin d’obtenir une coloration 

bleu-noir avec des reflets vert métallisés, limitée à la colonie reflétant spécifiquement 

Escherichia coli. 

II.3.2.3.5. Recherche des levures et moisissures 

La méthode et le mode opératoire de recherche et de dénombrement des levures et 

moisissures sont effectués selon la norme française (Norme marocaine 08.0.123 version 

2006) (Annexe 5). L'isolement des levures et moisissures se fait après ensemencement des 

prélèvements sur le milieu d’isolement Sabouraud et incubation à 27°C durant 48-72 heures. 

L’ensemencement des prélèvements sur le milieu de culture s’effectue directement à partir 

des écouvillons sans aucune dilution. L’écouvillon est retiré de son tube et saisie dans le 

milieu de culture en effectuant des stries rentrant à la surface du milieu de culture afin 

d’obtenir des colonies bien séparées.  

II.3.2.4. Isolement et dénombrement des germes pathogènes  

II.3.2.4.1. Recherche et isolement Salmonella spp  

La méthode et le mode opératoire de recherche et de dénombrement des Salmonelles sont 

effectués selon la norme française (Norme française ISO 6579-1 version 2017) (Annexe 6). 

Plusieurs milieux sont utilisés en fonction des étapes du protocole expérimental. Des 

bouillons de pré-enrichissement, d’enrichissement et des milieux sélectifs pour la 

confirmation sont présentés sont chaque étape ci-après ;  

 Pré-enrichissement en milieu sélectif liquide 
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L’étape de pré-enrichissement permet la récupération de Salmonella. 10 mL de l’eau 

peptonnée et tamponnée sont ajoutées aux écouvillons, puis, l’ensemble, constituant la 

suspension mère, est incubé, à +36°C±2°C, pendant 4 heures. 

 Enrichissement en milieux sélectifs liquides  

Le milieu liquide sélectif utilisé, lors de l’étape d’enrichissement, est le Rappaport 

Vassiliadis, dans lequel la forte concentration en chlorure de magnésium et la présence du vert 

de malachite ralentissent la croissance des microorganismes contaminants. 

Un volume de 0,1 ml du milieu pré enrichi est ajouté à 9,9 ml du milieu Rappaport 

Vassiliadis. L’ensemble est incubé, à +41°C±2°C, pendant 18 à 24 heures 

 Isolement sur milieu solide sélectif  

Un milieu sélectif gélosé a été utilisé : la gélose Hektoen. Les colonies sont ensemencées par 

technique de stries d'épuisement à partir d'un même bouillon d'enrichissement mis en 

incubation à l'étuve 37° C. Après 24 heures, les colonies isolées sur la gélose Hektoen 

présentant les caractéristiques macroscopiques des salmonelles : colonies verdâtre ou 

bleuâtres à centre noir sont repiquées sur gélose ordinaire pour être soumises à une 

identification plus fine. 

 Confirmation 

Repiquage des colonies typiques sur milieu sélectif XLD.  

II.3.3.4.2. Recherche et isolement Staphylococcus aureus 

La méthode et le mode opératoire de recherche et de dénombrement de Staphylococcus 

aureus sont effectués selon la norme française (Norme ISO 6888-1 version 2022) (Annexe 

7). Pour l’isolement des staphylocoques un ensemencement de surface sur le milieu sélectif 

Baird-Parker. On ajoute à ce milieu de base émulsion de jaune d’œuf au tellurite de potassium 

à raison 5 mL de cette émulsion pour 90 mL du milieu sélectif de Baird-Parker. Le milieu de 

base est revivifié, puis refroidis à environ 47° C au moyen du bain marie. Après l’addition de 

l’émulsion de jaune d’œuf au tellurite de potassium. Le milieu est préalablement coulé en 

boite de Pétri et convenablement séché avant l’opération. L’ensemencement se fait en surface. 

Un inoculum de 0,1 mL de la solution mère est rétabli en surface à l’aide d’un étaleur en 

verre. A répéter avec la dilution suivante, en utilisant une nouvelle pipette stérile. Les boites 

sont ensuite séchées avec leur couvercle pendant 15 minutes à température ambiante. 

L’incubation se fait à 37° C pendant 24h, puis une prolongation à nouveau pour atteindre une 

durée totale de 48h. 
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Le comptage des colonies s’effectue au bout de 24 à 48 heures. Seuls les staphylococcus 

présumés pathogènes sont isolées. Ils se traduisent par l’apparition sur le milieu de colonies 

noires, brillantes, bombées, cerclées d’un petit liseré blanc opaque et entourées d’un halo – 

d’éclaircissement. D’autres germes peuvent pousser sur ce milieu. Il s’agit de staphylocoques 

coagulase négatives (SCN), de microcoques ou de bacilles. Ces colonies différentes des 

staphylocoques coagulase (+) par l’absence d’un halo claire et par leur bord irrégulier. Les 

colonies caractéristiques de Staphylococcus aureus sont repiquées dans des boites de Pétri 

contenant de la gélose de Chapman. Ce milieu sélectif pour les staphylocoques. Les 

différentes boîtes ensemencées ont été ensuite incubées à 37° C pendant 24 heures. La lecture 

est faite après 24 heures. 

 Confirmation 

La confirmation des colonies caractéristiques de Staphylococcus aureus à coagulase positive 

est effectuée par un essai de coagulase en tube. A l’aise d’un fil stérile, prélever un inoculum 

de la surface de chaque colonie sélectionnée et le transférer dans un tube ou un flacon de 

bouillon cervelle (BHI). A l’aide du même fil, étaler la suspension sur un milieu non sélectif 

(gélose nutritive) et incuber à une température comprise entre 34°C et 38°C pendant 24h pour 

vérifier la pureté de la colonie sélectionnée. Ajouter en suite de manière aseptique 0,1 ml de 

chaque culture à 0,3 ml de plasma de lapin dans des tubes à hémolyse et incuber entre 34°C et 

38°C. En inclinant le tube, examiner la coagulation du plasma après 5h d’incubation, et si la 

réaction est négative, réexaminer après 24h d’incubation. En guise de contrôle négatif, ajouter 

pour chaque lot de plasma 0,1 ml de bouillon cœur-cervelle stérile à la quantité recommandée 

de plasma de lapin et incuber. Pour que la réaction soit valable, le plasma du tube témoin ne 

doit pas présenter des signes de coagulation (Annexe 7). 

II.3.3.4.3. Recherche et isolement de Pseudomonas aeruginosa  

La méthode et le mode opératoire de recherche et de dénombrement de Pseudomonas 

aeruginosa sont effectués selon la norme française (Norme ISO 16266 version 2012) 

(Annexe). Le milieu de culture Cetrimide a été utilisé en premier lieu pour la recherche des 

peusdomonas.  Un inoculum de 0,1 ml de la solution mère est rétabli en surface à l’aide d’un 

étaleur en verre. Les colonies suspectées en été transférés aux milieux de culture King A et 

King B. Les boites ont été incubées à 3C° pendant 48h. Le milieu King A permet d’identifier 

Pseudomonas aeruginosa par la production d’un pigment verdâtre, la pyocyanine. Alors que 

le milieu King B permet la culture d’autre espèce de Pseudomonas aeruginosa en produisant 

un vert fluorescent, la pyoverdine. Les colonies isolées ont été ensemencées dans 9ml de 
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bouillon nutritif puis incubées pendant 18 heures. La purification a été réalisée sur milieu GN 

jusqu’à l’apparition de colonies pures. La conservation a été effectuée à 4C°. 

 Etude biochimique    

 L’identification biochimique est un examen qui permet d’identifier une bactérie en 

s’appuyant sur ces caractères biochimiques.  

 Test de la mobilité      

Le Mannitol-Mobilité est un milieu de culture caractérisé par la présence de mannitol et 

permet la mise en évidence de la mobilité bactérienne. Les tubes contenants le Mannitol-

Mobilité ont été ensemencés par piqure centrale à l’aide d’une pipette pasteur et incubé à 30 

C° pendant 48h. 

 Test de l’oxydase         

La recherche de l’oxydase est une technique d’identification en bactériologie concernant les 

Gram négatifs. Les bactéries possédant l’enzyme oxydase peuvent oxyder la N-diméthyle 

paraphénylene diamine, ce qui donne des produits violacés. Une colonie a été prélevée avec 

une pipette pasteur et déposée sur un disque oxydase, après quelque seconde les résultats ont 

été observés a l’œil nu. 
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III. Résultats   

III.1 PARTIE 1 : Étude KAP 

III.1.1. Caractéristiques sociodémographiques des enquêtés 

III.1.1.1. Répartition selon la zone d’abattage 

La population incluse dans l’enquête KAP est constituée par des manipulateurs de viande 

exerçant au sein des abattoirs. Il s’agit de 495 ouvriers, dont 80 à Rabat, 40 à Salé, 85 à 

Meknès, 100 à Marrakech, 62 à Kénitra, 57 à El Jadida et 50 manipulateurs de viandes rouges 

à l’abattoir privé de Sidi Smail. La figure 24 présente la répartition des manipulateurs 

interrogés dans chaque site. 

Tableau 4: Répartition des manipulateurs selon leur zone de travail dans les sites de l'étude. 

Zone d'abattage / 

Site  
Ovins Bovins Leveurs abats / Découpe Transport 

Rabat 24% 53% 6% 18% 

Salé 30% 65% 5% 0% 

Meknes 22% 67% 2% 9% 

Kenitra 94% 3% 3% 0% 

El Jadida 12% 53% 35% 0% 

Marrakech 54% 46% 0% 0% 

Safi 0% 100% 0% 0% 

Sidi Ismail 0% 30% 70% 0% 

Moyenne  29% 53% 15% 3% 

 

 Les résultats montrent que plus de la moitié de l’effectif total de la population étudiée (53 %) 

exerce au niveau de la zone d’abattage des bovins, notamment dans les abattoirs des villes de 

Rabat (53 %), Salé (65 %), Meknès (67%), El Jadida (53 %) et Safi (100 % de l’effectif). En 

ce qui concerne l’abattoir privé de Sidi Smail, la majorité des interrogés étaient ceux chargés 

de la découpe de la viande (70 %) alors que ceux qui exercent l’abattage des bovins 

représentaient 30 % de la population étudiée. L’abattage des bovins dans tous les sites 

concerne 35 % de la population alors que la découpe en représente 15 %. Les abattoirs 

municipaux de Kénitra (94 %) et de Marrakech (54 %) représentent les sites où la plupart des 

interrogés étaient généralement des abatteurs de bovins.  
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Figure 24: Répartition des manipulateurs enquêtés selon les secteurs d’activité dans les abattoirs étudiés. 

III.1.1.2. Répartition des enquêtés selon l’âge 

La tranche d'âge de 30 à 41 ans était la plus représentée par les manipulateurs interrogés (31 

%), tandis que la tranche d'âge < 18 ans reste la moins représentée (2 %).  

Tableau 5: Le pourcentage de répartition des répondants selon la tranche d’âge dans chaque site de l’étude. 

Catégories d'âge / 

Site 

< 18 

Ans 

18 -30 

Ans 

31-40 

Ans 

41-60 

Ans 
> 60 Ans 

Rabat 5% 29% 24% 23% 20% 

Salé 0% 25% 30% 35% 10% 

Meknes 0% 26% 38% 24% 13% 

Kenitra 5% 26% 19% 37% 13% 

El Jadida 4% 21% 33% 39% 4% 

Marrakech 2% 42% 26% 27% 3% 

Safi 0% 19% 43% 33% 5% 

Sidi Ismail 0% 46% 38% 16% 0% 

Moyenne 2% 29% 31% 29% 8% 

 

Les abattoirs municipaux de Rabat et de Marrakech et l'abattoir privé de Sidi Smail sont les 

sites de l’étude sont les plus représentés par des jeunes de 18 à 30 ans (respectivement 29%, 

42% et 46%). En revanche, le personnel des abattoirs des villes de Salé, Kénitra et El Jadida 

et Safi était majoritairement représenté par des manutentionnaires âgés entre 41 et 60 ans 

(respectivement 35%, 38% et 43%). En contrepartie, nous avons constaté que les abattoirs de 
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Safi (43%) et de Meknès (38%) sont représentés par des manutentionnaires âgés de 30 à 40 

ans (Tableau  5) (Figure 25). 

 

Figure 26: Répartition des répondants selon la tranche d’âge. 

III.1.1.3. Niveau d’éducation des enquêtés 

Quant au niveau d’instruction des manipulateurs, le niveau collège constitue la catégorie la 

plus représentée en termes d’effectifs sur l’ensemble des sites étudiés avec 35 %.  

 

Tableau 6: Le pourcentage du niveau d'instruction des personnes interrogées dans les sites de l’étude. 

Niveaux 

d’instruction / 

Site 

Informel Primaire Collège Lycée Universitaire 

Rabat 14% 39% 26% 16% 5% 

Salé 20% 20% 60% 0% 0% 

Meknès 18% 33% 31% 13% 6% 

Kenitra 18% 27% 35% 18% 2% 

El Jadida 28% 28% 26% 12% 5% 

Marrakech 15% 19% 47% 15% 4% 

Safi 29% 33% 14% 24% 0% 

Sidi Ismail 10% 16% 42% 22% 10% 

Moyenne 19% 27% 35% 15% 4% 
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Dans  les abattoirs municipaux de Rabat, Meknès, El Jadida et Safi, le niveau d’éducation 

primaire des manipulateurs était le plus élevé avec respectivement 39 %, 33 %, 28 % et 33 %. 

Le niveau collège était également le plus représenté au niveau des abattoirs municipaux de 

Salé, Kénitra, Marrakech et de l’abattoir privé de Sidi Smail avec respectivement 60 %, 35 %, 

47 % et 42 %. Concernant le niveau d’éducation lycéen et universitaire, les résultats montrent 

que ceux-ci sont généralement les moins représentés dans les sites de l’étude (Figure 26). 

 

Figure 27: Niveau d'instruction des personnes interrogées dans les sites de l’étude. 

III.1.1.4. Vérification médicale des ouvriers 

Les manipulateurs de viandes fraîches travaillant dans des locaux ou des zones de 

transformation, d’emballage ou de transport doivent notamment se soumettre à un contrôle 

médical avant l’embauche et doivent effectuer des examens médicaux réguliers pour contrôler 

implicitement l’état de leur santé. Les résultats obtenus montrent que 71% des répondants de 

l’enquête n’ont jamais réalisés de contrôles médicaux avant l’embauche (Tableau 7). 

Tableau 7: Le pourcentage des contrôles médicaux des employés avant l'embauche effectués par site 

Contrôle Médical avant 

l'embauche / Site 
Oui Non 

Rabat 18% 83% 

Salé 12% 88% 

Meknès 41% 59% 

Kenitra 24% 76% 



RESULTATS 

83 

 

El Jadida 21% 79% 

Marrakech 16% 84% 

Safi 0% 100% 

Sidi Ismail 100% 0% 

Moyenne 29% 71% 

 

En ce qui concerne l’échantillon de notre étude, il a été constaté que la grande majorité des 

manipulateurs de viandes n’ont jamais effectué de contrôle médical, soit 83 % au niveau de 

Rabat, 88 % au niveau de Salé, 59 % à Meknès, 76 % et 79 % à Kénitra et El Jadida, et enfin 

84 % et 100 % à Marrakech et à Safi respectivement.  

Par contre, 96 % des enquêtés de l’abattoir de Sidi Ismaïl étaient en possession de certificat et 

ont déclaré que le contrôle médical est obligatoire et continu au niveau de leur structure de 

travail. 

Au niveau des abattoirs municipaux, la minorité des interrogés ont effectué un contrôle 

sanitaire avant l’embauche, mais aucune continuité des contrôles n’a été effectuée depuis leur 

embauche et aucune exigence sanitaire ne leur a été imposée par l’administration de ces 

abattoirs (Figure 27). 

 

Figure 28: Contrôles médicaux des employés avant l'embauche. 
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Figure 29: Fréquence des contrôles médicaux effectués par les manipulateurs. 

Quant à la situation sanitaire actuelle des manipulateurs, la figure 28 montre une répartition 

générale de la durée de vérification sanitaire des manipulateurs effectuée dans chaque site de 

l’étude. Les manipulateurs interrogés au niveau des abattoirs municipaux de Rabat (39 %), 

Salé (55 %), Meknès (41 %), Kénitra (56 %), El Jadida (44 %) et Marrakech (41 %) ont 

déclaré avoir consulté un médecin il y a plus d’un an. De leur côté, des interrogés déclarent 

n’avoir jamais consulté un médecin avant, ces derniers représentent 21 % à Rabat, 25 % à 

Salé, 16 % à Meknès, 43 % à Safi, et 8% à Marrakech. D’autre part, le personnel de l’abattoir 

d’El Jadida déclaré avoir consulté un médecin pendant leur période de travail.  

Par contre, beaucoup d’entre eux sur plusieurs sites ont dernièrement consulté un médecin ou 

ont fait des analyses médicales basiques surtout à Rabat (26 %), à Meknès (22 %), à Kénitra, 

à El Jadida (32 %), à l’abattoir privé de Sidi Smail (92 %) et à Marrakech (41%).  

III.1.2. Acquis et connaissances sur l’hygiène pour la manipulation des 

viandes 

III.1.2.1. Acquis à travers la formation 

Les résultats obtenus montrent que tous les abattoirs municipaux ciblés par notre enquête 

n’ont jamais organisé de session de formation au profit des ouvriers participant dans notre 

étude. Par contre, au niveau de l’abattoir de Sidi Ismaïl, 96 % des enquêtés ont déclaré avoir 

bénéficié d’une telle formation sur les bonnes pratiques d’hygiène et manutention des viandes 
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(figure 29). Au niveau des abattoirs de Rabat, Salé et Meknès, une minorité de 13 %, 20 % et 

7 % respectivement des personnes interviewées ont déclaré avoir effectué une formation 

concernant l’hygiène générale d’abattage lors de leur parcours professionnel au sein de 

certaines sociétés privées de transformation de viandes.  Les résultats montrent que la forte 

majorité des personnes enquêtées a exprimé des besoins en termes de formations, soit 83 % 

des ouvriers de l’abattoir de Rabat, 75 % de Salé, 94 % de Meknès, 85 % des ouvriers de 

l’abattoir de Kénitra, 95% à El Jadida Marrakech et 100 % des manipulateurs des abattoirs de 

Safi et Sidi Smail. Les participants qui ont déclaré leur non-intention de suivre des formations 

sont généralement des personnes âgées (Figure 30).  

 

Figure 30: Formation et sensibilisation des ouvriers sur les aspects d’hygiène au sein des abattoirs. 
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Figure 31: Intention des ouvriers à se former sur les bonnes pratiques d’hygiène au sein des abattoirs. 

III.1.2.2. Ancienneté dans le métier 

Les résultats obtenus montrent que la majorité des manipulateurs ont une bonne expérience 

professionnelle. Nous remarquons que la catégorie d’expérience - plus de 20 ans - reste la 

plus représentée dans notre enquête avec une moyenne de 36%, et représentée par 41 % à 

l’abattoir de Rabat, 50 % à Salé, 32 % à Meknès et à Marrakech et 47,77 % à Kénitra. Nous 

notons également qu’une expérience entre 15-20 ans soit très fréquente chez de nombreux 

interviewés au niveau de tous les sites étudiés (20%) (Tableau 8). 

 

Tableau 8: L'ancienneté des répondants par site. 

Ancienneté 

/ Site 
0-4 Ans 5-10 Ans 11-15  Ans 15-20  Ans >20  Ans 

Rabat 9% 18% 10% 23% 41% 

Salé 0% 20% 15% 15% 50% 

Meknes 12% 21% 13% 22% 32% 

Kenitra 15% 11% 11% 16% 47% 

El Jadida 11% 12% 18% 18% 42% 

Marrakech 12% 29% 14% 13% 32% 

Safi 0% 5% 24% 43% 29% 

Sidi Ismail 36% 26% 14% 12% 12% 

Moyenne 8% 18% 15% 20% 36% 
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Il est remarquable que l’abattoir municipal de Safi est représenté par des manipulateurs de 

viandes qui ont plus de 15 ans d’expérience. En revanche, à l’abattoir de Sidi Smail, une part 

importante (36 %) est représentée par des manutentionnaires peu expérimentés ou récemment 

embauchés (Figure 31).  

 

Figure 32: Répartition des manipulateurs selon leur ancienneté dans chaque site de l’étude. 

III.1.3. Évaluation de l’état de connaissance des manipulateurs 

concernant l’hygiène et la manipulation des viandes 

Nous avons ciblé en premier lieu les connaissances générales des interviewés sur les sources 

et les réservoirs de contamination biologique des carcasses durant le processus d’abattage. Les 

résultats obtenus montrent un niveau de connaissance moyen dans la majorité des sites 

étudiés. Les abattoirs municipaux de Rabat et l’abattoir privé de Sidi Ismaïl présentent une 

assez bonne moyenne concernant la connaissance des bonnes pratiques d’abattage (67 % et 

80 % respectivement). Par contre, les abattoirs de Safi et de Marrakech représentent les sites 

représentant un niveau faible avec 39 % et 38,4 % respectivement. Tandis que dans les 

abattoirs municipaux de Salé, Kénitra et Meknès, les résultats obtenus montrent généralement 

un niveau moyen de connaissances autour de 50 %.  

Au niveau de l’abattoir municipal de Marrakech (88 %) et l’abattoir privé de Sidi Smail 

(72 %), le niveau de connaissance des répondants par rapport au risque de contamination 

bactériologique que peut constituer les tuyaux de nettoyage est très bon. 
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Les manipulateurs à Salé (70 %), Kénitra (65 %), à Marrakech et El Jadida (35% et 36%) 

estiment que la consommation des viandes contaminées ne constitue aucun risque et ne 

provoque pas de maladie grave ou d’hospitalisation chez les personnes contaminées.  

Par ailleurs, les manipulateurs des abattoirs municipaux d’El Jadida et de Safi, ne perçoivent 

pas le rôle important d’une chambre frigorifique et des températures basses, à retarder la 

détérioration microbienne des viandes. De même, ces manipulateurs ne sont pas conscients de 

l’influence des pratiques non hygiéniques sur la contamination directe des carcasses et leur  

détérioration au cours du processus d’abattage. De même, le niveau de connaissance des 

répondants par rapport aux risques microbiologiques que peut apporter les tuyaux de 

nettoyage, reste un pourcentage faible à Rabat, Salé, Meknès et à El Jadida. Par contre, nous 

constatons un très bon niveau de connaissance du personnel interrogé à l’abattoir privé à 

propos des risques sanitaires et de l’importance de l’hygiène dans la salubrité des viandes 

dans la chaine d’abattage (Tableau 9). 
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Tableau 9: Evaluation du niveau des connaissances des manutentionnaires en matière d'hygiène dans les 

abattoirs étudiés. 

Abattoir (Effectif) 

 

 

 

 

Questions 

 

Rabat 

(n=80) 

 

Salé 

(n=40) 

 

Meknès 

(n=85) 

 

Kénitra 

(n=62) 

 

El 

Jadida 

(n=57) 

 

Marrake

ch (n=80) 

 

Safi 

(n=21) 

 

Sidi Smail 

(n=50) 

Pourcentage des réponses correctes 

La détérioration de la viande est causée 

par des microorganismes 69 (55) 75 (30) 61,18 (52) 71 (44) 28 (16) 54 (54) 48 (10) 80 (40) 

La contamination de la viande est très 

risquée par la durée de conservation 75 (60) 85 (34) 68,2 (58) 55 (34) 28 (16) 58 (58) 29%(6) 94%(47) 

Des pratiques de manipulation non 

hygiéniques pourraient-elles constituer 

une source de contamination des 

carcasses 

68 (54) 65 (26) 70,6 (60) 37 (23) 

35 (20) 40 (40) 29(6) 100 (50) 

Une contamination de la viande peut-

elle être causée par un contact direct 

entre les mains nues et les animaux, 

abats ou matériaux 

70 (56) 70 (28) 68,2 (58) 65 (40) 
53 (30) 36 (36) 5 (1) 80 (40) 

La réfrigération des viandes à des 

températures de moins de 20°C 

contribue à retarder leurs détériorations 

microbiennes 

 

59 (47) 25 (10) 18,18 (15) 55 (34) 
32 (18) 30 (30) 33 (7) 80 (40) 

La contamination microbienne peut-elle 

causer des maladies graves menant à 

une hospitalisation et aboutissant 

parfois à la mort 

51.3(41) 47,5 (19) 56,5 (48) 35 (22) 
40 (40) 40 (40) 76 (16) 88 (44) 

 Les porteurs sains peuvent-ils 

transporter des microbes  31.3(25) 75 (30) 63,5 (54) 68 (42) 
 

65 (37) 

 

48 (48) 

 

33 (7) 

 

78 (39) 

Un manipulateur avec des syndromes 

diarrhéiques peut-il constituer une 

source de risque 

46 (37) 32,5 (13) 35,3 (30) 44 (27) 61 (35) 65 (65) 71 (15) 60 (30) 

L'eau peut-elle être une source de 

contamination microbienne 38 (30) 48 (19) 23,5 (20) 55 (34) 
 

53 (30) 

 

11 (11) 

 

10 (7) 

 

68 (34) 

L'eau des tuyaux destinés au nettoyage 

peut-elle constituer une source de 

contamination des carcasses 

34 (27) 35 (14) 21,18 (18) 44 (27) 31 (18) 88 (88) 50 (11) 72 (36) 

La moyenne estimée des 

connaissances 

67% 55,8% 58,3 % 52,9 % 42,6% 39 % 38,4 % 80% 

*La moyenne estimée des connaissances= Moyenne des réponses correctes dans chaque site 

III.1.4. Évaluation des attitudes des manipulateurs concernant 

l’hygiène et la manipulation des viandes  

Les questions posées pour évaluer le niveau des attitudes des manipulateurs ont ciblé 

principalement leurs  connaissances sur les gestes d’hygiène et sur la bonne manutention des 

carcasses durant le processus d’abattage (Tableau 10). 

Les résultats obtenus sont très satisfaisants. Nous constatons certaines attitudes ont besoin 

d’être améliorer dans quelques sites de l’étude. Les manipulateurs des abattoirs de Rabat, 
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Kénitra et El Jadida,  Safi  et l’abattoir de Sidi Smail avaient un meilleur niveau d’attitudes, 

avec des taux obtenus de 67 %, 69 % et 66 % respectivement. 

De tous les abattoirs municipaux étudiés, les mauvaises attitudes constatées étaient celles liées 

à la manipulation de la viande avec des lésions sur les mains des abatteurs. Cette situation est 

considérée comme très normale selon leurs déclarations, et trouvent que cela ne présente 

aucun risque de contamination des carcasses. 

La plupart des interrogés sont conscients du rôle important des séances de formation pour 

réduire le risque de contamination des aliments. Par contre, beaucoup de répondants à Salé 

(15%), Meknès (24%), El Jadida (6%), Marrakech (16%) et à Safi (19%) estimaient que le 

contrôle de l’état de santé des nouveaux employés à l’abattoir ne devrait pas être exigé et que 

cela n’est pas important pour accomplir les différentes tâches d’abattage. Dans ce sens, le 

niveau des attitudes obtenues à Rabat (83 %) et à Meknès (59 %) est très bon. 

Quant au port d’une combinaison propre et de tabliers comme outil important pour éviter la 

contamination des carcasses, une grande majorité des interrogés trouve cela « très important », 

sauf les manipulateurs à Rabat et à Salé, où seulement 11 % et 32 % respectivement ont 

répondu affirmativement. 

Le niveau de conscience des répondants était généralement très bon en rapport avec le rôle du 

nettoyage des instruments et de la désinfection de l’environnement d’abattage, ainsi que 

l’impact du contact des abats avec le sol. Par contre, seulement 32% des interrogés de 

l’abattoir de Kénitra perçoivent le risque que peut apporter le dépôt des abats et des carcasses 

sur le sol. Il faut signaler que la majorité des opérations d’abattage au niveau de ces abattoirs 

sont opérées sur un poste fixe. Des abats ont été observés sur terre durant la réalisation de 

notre enquête ; ce qui confirme certains résultats obtenus. 
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Tableau 10: Evaluation du niveau des attitudes des manutentionnaires en matière d'hygiène et manipulation des 

viandes au sein des abattoirs étudiés. 

              Abattoir (Effectif) 

 

 

                      Questions 

Rabat 

(n=80) 

Salé 

 (n=40) 

Meknès 

(n=85) 

Kénitra 

(n=62) 

El Jadida 

(n=57) 

Marrakech 

(n=80) 

Safi 

(n=21) 

Sidi 

Smail 

(n=50) 

 

Pourcentage des réponses correctes 

Lavage des mains après les toilettes 

avec un désinfectant est obligatoire  

78 (62) 80 (32) 81 (50) 79 (67) 80 (80) 75 (56) 100  (21) 100 (50) 

Le manipulateur doit contrôler son 

état de santé   

88 (70) 50 (20) 53 (33) 89 (76) 88 (88) 69 (52) 86 (18) 96 (48) 

La manipulation des viandes avec 

des lésions sur la main constitue un 

risque de contamination  

20 (16) 10 (4) 11 (7) 26 (22) 25 (25) 25 (19) 14 (3) 80 (40) 

Le contrôle de la santé doit être 

réalisé avant l’embauche 

83 (66) 15 (6) 24 (15) 59 (50) 6 (6) 16 (12) 19 (4) 100 (50 

La formation est un moyen très 

intéressant pour moi 

83 (66) 75 (30) 85 (53) 94 (80) 84 (84) 72 (54) 100 (21) 4 (2) 

La désinfection des locaux est un 

moyen pour éviter la contamination 

88 (70) 85 (34) 97 (60) 76 (65) 87 (87) 73 (55) 100 (21) 100 (50) 

Le port des équipements de 

protection (Tablier) est nécessaire 

11 (9) 33 (13) 53 (33) 52 (44) 60 (60) 53 (40) 52 (11) 100 (50) 

Le nettoyage de la zone d'abattage 

avant les opérations d'abattage est 

nécessaire 

88 (70) 85 (34) 97 (60) 76 (65) 87 (87) 73 (55) 100 (21) 100 (50) 

Le nettoyage des équipements avant 

l'abattage est souhaitable 

71 (57) 50 (20) 81 (50) 79 (67) 76 (76) 76 (57) 100 (21) 100 (50) 

Le dépôt des abats sur le sol est 

interdit 

63 (50) 68 (27) 32 (20) 55 (47) 64 (64) 69 (52) 95 (20) 100 (50) 

La moyenne estimée des attitudes 67% 55 % 61 % 69 % 66 % 60 % 77 % 88% 

*La moyenne estimée des attitudes= Moyenne des réponses correctes dans chaque site 

III.1.5. Évaluation de l’état des pratiques des manipulateurs sur 

l’hygiène et la manipulation des viandes 

L’objectif principal de cette partie de l’enquête étant d’évaluer le port des vêtements de 

protection par les interrogés, le nettoyage des locaux et la désinfection du matériel d’abattage. 

Les niveaux des pratiques d’abattage correctes obtenues sont généralement bons dans 

plusieurs sites, et même très bons dans les abattoirs municipaux d’El Jadida (73,88 %), Safi 

(70 %) et au niveau de l’abattoir privé de Sidi Smail (89,66 %). 

La majorité des participants ont déclaré se laver les mains avant de commencer l’abattage. 

Alors qu’une minorité des interrogés a déclaré avoir utilisé un désinfectant. 

De même, à propos de l’utilisation de désinfectants après une utilisation des toilettes, la 

grande majorité du personnel des abattoirs municipaux se lavent les mains avec de l’eau 

seulement (sans désinfectants). Tandis que dans l’abattoir privé de Sidi Smail, toutes les 
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déclarations en relation avec le lavage des mains et l’utilisation des désinfectants ont été 

correctes. 

Les déclarations des répondants en rapport avec la manipulation des viandes avec des lésions 

sur les mains et le fait de travailler en présentant un syndrome diarrhéique ont été incorrectes 

par la majorité des répondants des abattoirs municipaux (sauf l’abattoir de Safi avec 81 %). 

Cela confirme les résultats du tableau 5, où la majorité estime que cela ne constitue aucun 

risque de contamination des carcasses. 

Les répondants à l’abattoir de Meknès ont déclaré avoir gardé des ongles longs durant le 

moment de l’abattage du fait que cela aide à une bonne réalisation des tâches 

d’abattage (42 %). Les répondants des autres abattoirs généralement ne gardent plus leurs 

ongles. 

Le port de combinaisons ou des tabliers, ainsi que des bottes constitue un geste très important 

pour limiter la contamination croisée au moment de l’abattage. Au niveau des abattoirs 

municipaux de Rabat et de Salé, seuls les transporteurs de viandes vers les camions 

frigorifiques portaient des blouses (9 % et 5 % respectivement). Par contre, la grande majorité 

des manipulateurs portent des bottes au moment de l’abattage.  

Certains répondants ont signalé qu’ils ne nettoient pas leurs couteaux ou/et instruments en 

passant d’une carcasse à une autre. Seulement 26 % à l’abattoir de Rabat, 19 % à Meknès et 

11 % à Marrakech ont des pratiques correctes. A Kénitra, aucune déclaration positive n’a été 

constatée. La plupart des abatteurs déclarent que le nettoyage des couteaux et du matériel se 

fait soit avant ou après les opérations d’abattage. La majorité des sites ne disposent pas des 

équipements appropriés au bon déroulement des opérations d’abattage et à la préparation 

hygiénique des viandes.  
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Tableau 11: Les pratiques des manipulateurs  en matière d'hygiène et de sécurité alimentaire dans les abattoirs 

étudiés. 

                 Abattoir (Effectif) 

 

                 Questions 

Rabat 

(n=80) 

Salé 

(n=40) 

Meknès 

(n=85) 

Kénitra 

(n=62) 

El Jadida 

(n=57) 

Marrakech 

(n=80) 

Safi (n=21) Sidi 

Smail 

(n=50) 

Pourcentage des réponses correctes 

Lavez-vous les mains avant de 

manipuler les carcasses ? 

78 (62) 

 

80 (32) 

 

79 (67) 

 

100 (62) 

 

98 (56) 

 

100 (21) 

 

100 (100) 

 

100 (50) 

 

Si oui, les lavez-vous avec un 

désinfectant ? 

29 (23) 

 

20 (8) 

 

25 (21) 

 

0 (0) 

 

0 (0) 

 

0 (0) 

 

0 (0) 

 

100 (50) 

 

Après chaque utilisation des toilettes, 

lavez-vous les mains ? 

84 (67) 

 

85 (34) 

 

81 (69) 

 

100 (62) 

 

98 (56) 

 

100 (21) 

 

98 (98) 

 

100 (50) 

 

Avec ou sans savon ? 24 (19) 

 

30 (12) 

 

16 (14) 

 

3 (2) 

 

4 (2) 

 

0 (0) 

 

43 (43) 

 

100 (50) 

 

Manipulez-vous les carcasses lors de 

lésions sur vos mains ?  
20 (16) 

 

10 (4) 

 

26 (22) 

 

11 (7) 

 

33 (19) 

 

14 (3) 

 

25 (25) 

 

80 (40) 

 

Manipulez-vous les carcasses 

lorsque vous êtes malades ou 

souffrant de syndromes 

diarrhéiques?  

43 (34) 

 

15 (6) 

 

44 (37) 

 

39 (24) 

 

70 (40) 

 

81 (17) 

 

32 (32) 

 

78 (39) 

 

Gardez-vous les ongles de vos doigts 

longs ?  

81 (65) 

 

85 (34) 

 

42 (36) 

 

87 (54) 

 

74 (42) 

 

81 (17) 

 

90 (90) 

 

88 (44) 

 

Portez-vous des gants pendant 

l’abattage ? 

9 (7) 

 

5 (2) 

 

18 (15) 

 

0 (0) 

 

0 (0) 

 

0 (0) 

 

10 (10) 

 

100 (50) 

 

Durant l'abattage est ce qu’il y a un 

contact avec la peau, les murs, le sol 

ou les équipements ? 

38 (30) 

 

75% (30) 

 

11 (9) 

 

31 (19) 

 

77 (44) 

 

57 (12) 

 

5 (5) 

 

76 (38) 

 

Utilisez-vous un tablier pendant ce 

processus ?  

15 (12) 

 

10 (4) 

 

20 (17) 

 

21 (13) 

 

2 (1) 

 

0 (0) 

 

5 (5) 

 

100 (50) 

 

Utilisez-vous des bottes pendant 

l’abattage ?  

85 (68) 

 

100 (40) 

 

94 (80) 

 

74 (46) 

 

100 (57) 

 

48 (10) 

 

69 (69) 

 

100 (50) 

 

Est-ce que vous déposez les couteux 

et les treuils sur le Sol  

60 (48) 

 

30 (12) 

 

22 (19) 

 

50 (31) 

 

93 (53) 

 

71 (15) 

 

69 (69) 

 

100 (50) 

 

Les carcasses et les abats sont-ils mis 

en contact direct avec les sols, les 

murs ou autre équipement pendant 

les opérations d'enlèvement des cuirs 

et de transport des carcasses vers la 

chambre froide ? 

63 (50) 68 (27) 55 (47) 32 (20) 91 (52) 95 (20) 64 (64) 100 (50) 

Est-ce que vous nettoyez les 

équipements d'abattage 

quotidiennement ?  

26 (21) 

 

55 (22) 

 

19 (16) 

 

0 (0) 

 

96 (55) 

 

100 (21) 

 

11 (11) 

 

100 (50) 

 

Le nettoyage de la place avant 

l’abattage 

88 (70) 

 

85 (34) 

 

76 (65) 

 

97 (60) 

 

96 (55) 

 

100 (21) 

 

87 (87) 

 

100 (50) 

 

Le nettoyage de la place après 

l’abattage 

89 (71) 

 

73 (29) 

 

96 (82) 

 

97 (60) 

 

98 (56) 

 

100 (21) 

 

97 (97) 

 

100 (50) 

 

Le nettoyage des couteaux avant la 

chaine d’abattage 

71 (57) 

 

50 (20) 

 

79 (67) 

 

81 (50) 

 

100 (57) 

 

100 (21) 

 

76 (76) 

 

100 (50) 

 

Le nettoyage des couteaux après la 

chaine d’abattage 

61 (49) 

 

50 20) 

 

52 (44) 

 

100 (62) 

 

100 (57) 

 

100 (21) 

 

91 (91) 

 

100 (50) 

 

La moyenne estimée des pratiques 53,55% 51,44% 47,5% 51,27% 73,88% 70% 59% 89,66 

*La moyenne estimée des pratiques= Moyenne des réponses correctes dans chaque site 
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III.1.6. Corrélation entre le niveau de connaissance et les facteurs 

sociaux démographiques  

III.1.6.1. L’abattoir municipal de Rabat  

Les résultats obtenus à l’abattoir de Rabat montrent une corrélation positive entre le niveau de 

connaissance des manipulateurs et leur niveau d’éducation (X²=3,09, P=0,08), ainsi qu’avec 

la formation des manipulateurs (X²=1,87). Aucune corrélation n’a été rapportée avec l’âge et 

l’expérience professionnelle des manipulateurs (Tableau 12). Nous concluons de ces résultats 

que le niveau d’instruction des manipulateurs pourrait avoir un effet direct sur la 

compréhension des règles de l’hygiène et par conséquent une meilleure mise en place des 

bonnes pratiques d’abattage. 

Tableau 12: La corrélation entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leurs caractéristiques socio-

démographiques au sein de l'abattoir de Rabat. 

Variables Niveau de Connaissance No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 
 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins + 

Bovins 34 30 64 

 

0.05 

 

0.82 

 

0,94 

 

0,88 

 

0.43-0.59 

Lavage des abats + 

Transport 9 7 16 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 
28 18 46 

 

0.12 

 

0.73 

 

0,94 

 

0,85 

 

0.42-0.58 
Âgés (40 – 60 ans) 

22 12 34 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 28 10 38 

 

3.09 

 

0.08 

 

1,35 

 

2,31 

 

0.42-0.57 

Elevé : Collège – Lycée- 

Université 23 19 42 

 

Experience 

Faible (0-4 ans) 6 2 8  

0.16 

 

0.69 

 

1,10 

 

1,41 

 

0.40-0.55 Elevée (4 ans et plus) 49 23 72 

Formation 

sur l’hygiène 

Oui 5 5 10  

1.87 

 

0.17 

 

0,70 

 

0,40 

 

0.40-0.55 
Non 

50 20 70 
X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.6.2. L’abattoir municipal de Salé 

Une corrélation significative est observée entre le niveau de connaissance et le niveau 

d’éducation (X² = 1,61). Ceci indique qu’une augmentation du niveau d’éducation augmentait 

les connaissances en matière d’hygiène (Tableau 13). Les autres paramètres ne présentent 

aucune influence sur le niveau de connaissance des personnes interrogées au niveau de 

l’abattoir municipal de Salé. 

 



RESULTATS 

95 

 

 

Tableau 13: La corrélation entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leurs caractéristiques socio-

démographiques dans l'abattoir de Salé. 

Variables Niveau de Connaissance No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 
 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins + 

Bovins 
30 8 38 

 
0.53 

 
0.47 

 
0,79 

 
0,00 

 
0.33-0.52 

Lavage des abats + 

Transport 
2 0 2 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 16 6 22 

 
0.13 

 
0.71 

 
0,94 

 
0,76 

 
0.36-0.56 

Âgés (40 – 60 ans) 14 4 18 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 
13 3 16 

 
1.61 

 
0.20 

 
1,30 

 
2,60 

 
0.38-0.60 Elevé: Collège – Lycée- 

Université 
15 9 24 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 0 0 0 - - - - 0.32-0.49 

Elevée (4 ans et plus) 33 7 40 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 13 3 16 

 
0.56 

 
0.46 

 
1,15 

 
1,78 

 
0.36 -0.56 

Non 17 7 24 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.6.3. L’abattoir municipal de Meknès  

Dans l’abattoir de Meknès, les résultats obtenus ont montré une corrélation hautement 

significative entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leur niveau d’éducation 

(X²=11,85 ; P=0.01 ; Odds ratio=8.21). Ceci confirme les résultats obtenus au niveau de 

l’abattoir de Rabat et à Kénitra. Une corrélation positive a également été observée entre leur 

niveau de connaissance et leur expérience professionnelle (X²=1,67 ; Odds Ratio=3,74). Les 

autres indices statistiques établissent qu’il n’y aurait pas de corrélation entre l’âge, la zone 

d’abattage, la formation et le niveau de connaissance en hygiène (Tableau 14). Ces résultats 

obtenus pourraient montrer l’influence du niveau d’instruction et l’ancienneté du métier des 

interrogés de l’abattoir de Meknès sur la compréhension des règles d’hygiène et des bonnes 

pratiques d’abattage.  
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Tableau 14: La corrélation entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leurs caractéristiques socio-

démographiques au sein de l'abattoir de Meknès. 

Variables Niveau de Connaissance No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins + 

Bovins 

56 19 75  

0.96 

 

0.33 

 

1,24 

 

1,96 

 

0.39-0.53 

Lavage des abats + 

Transport 

6 4 10 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 43 11 54  

0.01 

 

0.91 

 

0,99 

 

0,94 

 

0.35-0.47 
Âgés (40 – 60 ans) 25 6 31 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

40 3 43  

11.8

5 

 

0.01 

 

1,50 

 

8,21 

 

0.36-0.49 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 

26 16 42 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 9 1 10  

1.67 

 

0.20 

 

1,27 

 

3,74 

 

0.39-0.53 Elevée (4 ans et plus) 53 22 75 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 4 2 6  

0.19 

 

0.67 

 

0,89 

 

0,68 

 

0.38-0.52 
Non 59 20 79 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.6.4. L’abattoir municipal de Kénitra  

Les indices statistiques obtenus dans l’abattoir municipal de Kénitra montrent qu’il n’existe 

aucune corrélation significative entre le niveau de connaissance avec les autres paramètres 

étudiés (Tableau 15). Ce constat pourrait intervenir d’autres facteurs sociodémographiques 

qui peuvent avoir un impact sur le niveau de connaissance des manipulateurs de viande au 

sein de l’abattoir de Kénitra. 
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Tableau 15: La corrélation entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leurs caractéristiques 

sociodémographiques au sein de l'abattoir de Kénitra. 

Variables Niveau de Connaissance No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins + 

Bovins 

35 25 60  

1.40 

 

0.24 

 

0,58 

 

0,00 

 

0.42-0.60 

Lavage des abats + 

Transport 

2 0 2 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 20 11 31  

0.30 

 

0.59 

 

0,91 

 

0,74 

 

0.40-0.57 
Âgés (40 – 60 ans) 22 9 31 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

19 9 28  

1.07 

 

0.30 

 

0,85 

 

0,55 

 

0.37-0.54 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 

 

27 

7 34 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 7 2 9  

0.81 

 

0.37 

 

1,25 

 

2,12 

 

0.41-0.59 Elevée (4 ans et plus) 33 20 53 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 0 0 0  

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

0.42-0.60 
Non 36 26 62 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.6.5. L’abattoir municipal d’El Jadida 

Les indices statistiques obtenus au sein de l’abattoir municipal d’El Jadida montrent une forte 

corrélation entre le niveau de connaissance et la zone d’abattage (X2=6,15 ; P < 0,05). Le khi2 

et les deux indices PR et OR indiquent qu’il y a aucune relation entre l’âge, le niveau 

d’éducation, l’expérience professionnelle et la formation avec le niveau de connaissance des 

manutentionnaires de viande interrogés (Tableau 16). Les résultats obtenus montrent que la 

zone d’abattage pourrait avoir un effet sur le niveau de connaissance du fait que les 

manipulateurs se spécifient dans une tâche bien précise du processus d’abattage. Ceci leur 

permettra de maîtriser leur métier en prenant en compte toutes les mesures applicables pour 

avoir une bonne hygiène au sein de leur milieu de travail. 
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Tableau 16: La corrélation entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leurs caractéristiques socio-

démographiques au sein de l'abattoir d’El Jadida. 

Variables Niveau de Connaissance No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins + 

Bovins 
14 23 37 

6,15 0,02 0,54 0,26 0,26-0,84 
Lavage des abats + 

Transport 14 6 20 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 
16 17 33 0,69 0,4 1,29 1,65 1,65-4,58 

Âgés (40 – 60 ans) 
9 15 24 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 8 24 32 
1,47 0,22 0,62 0,5 0,5-1,55 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 10 15 25 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 2 4 6 
0,08 0,77 0,85 0,75 0,77-4,63 

Elevée (4 ans et plus) 20 31 51 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 
0 0 0 

- - - - - 
Non 

30 27 57 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.6.6. L’abattoir municipal de Safi 

Les indices statistiques obtenus dans l’abattoir de Safi montrent qu’il n’existe aucune 

corrélation significative entre le niveau de connaissance et la zone d’abattage, l’âge, le niveau 

d’éducation et la formation des manutentionnaires interrogés (tableau 17). Ce constat pourrait 

intervenir d’autres facteurs sociodémographiques qui peuvent avoir un impact sur le niveau de 

connaissance des manipulateurs de viande au niveau de l’abattoir de Safi. 
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Tableau 17: La corrélation entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leurs caractéristiques socio-

démographiques au sein de l'abattoir de Safi. 

Variables Niveau de Connaissance No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins + 

Bovins 
11 8 19 

0,04 0,83 1,15 1,37 1,37-25 
Lavage des abats + 

Transport 1 1 2 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 
6 7 13 0,55 0,46 0,73 0,51 0,51-3,1 

Âgés (40 – 60 ans) 
5 3 8 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 9 4 13 
1,23 0,33 0,79 0,32 0,32-3,55 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 7 1 8 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 1 1 2 
0,45 0,83 0,86 0,72 0,72-13,45 

Elevée (4 ans et plus) 11 8 19 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 
1 1 2 

0,45 0,83 0,86 0,72 0,72-13,45 
Non 

11 8 19 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

II.1.6.7. L’abattoir municipal de Marrakech 

Les indices statistiques obtenus dans l’abattoir de Marrakech ne montrent aucune corrélation 

significative entre le niveau de connaissance et la zone d’abattage, l’âge, le niveau 

d’éducation et la formation des manutentionnaires interrogés (Tableau 18). Ce constat 

pourrait intervenir d’autres facteurs sociodémographiques non étudiés dans l’enquête qui 

peuvent avoir un impact sur le niveau de connaissance des manipulateurs de viande au niveau 

de l’abattoir de Marrakech. 
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Tableau 18: La corrélation entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leurs caractéristiques socio-

démographiques au sein de l'abattoir de Marrakech. 

Variables Niveau de Connaissance No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins + 

Bovins 
44 55 100 

- - - - - 
Lavage des abats + 

Transport 0 0 0 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 
30 40 70 0,01 0,88 0,94 0,93 0,93-2,29 

Âgés (40 – 60 ans) 
12 15 30 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 36 24 60 
0,25 0,61 0,92 0,8 0,80-1,85 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 26 14 40 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 5 7 12 
1,15 0,28 0,71 0,51 0,51-1,76 

Elevée (4 ans et plus) 51 37 88 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 
 0  0 0 

- - - - - 
Non 

66 34 100 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

II.1.6.8. L’abattoir privé de Sidi Smail 

Les résultats obtenus au niveau de l’abattoir de Sidi Smail montrent une  corrélation 

hautement significative entre le niveau de connaissance et l’ancienneté du travail (X2 = 33 ; P 

> 0,01). Ceci est également confirmé par des valeurs de la prévalence Ratio (0,17) et l’Odds 

Ratio (0,05). Une excellente connaissance des bonnes pratiques d’hygiène est liée à 

l’expérience professionnelle des manipulateurs. Aucune autre corrélation n’a été établie avec 

les autres paramètres étudiés. (Tableau 19).  
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Tableau 19: La corrélation entre le niveau de connaissance des manipulateurs et leurs caractéristiques socio-

démographiques au sein de l'abattoir Privé de Sidi Smail. 

Variables Niveau de Connaissance No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins + 

Bovins 
0 15 15 

- - - - - 
Lavage des abats + 

Transport 0 35 35 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 
4 20 24 0,13 0,71 0,8 0,76 0,36-3,26 

Âgés (40 – 60 ans) 
5 19 26 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 1 12 13 
0,07 0,76 1,42 1,45 1,45-17,67 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 2 35 37 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 3 20 23 
33 1,59 0,17 0,05 0,05-0,23 

Elevée (4 ans et plus) 20 7 27 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 
3 45 48 

- - - - - 
Non 

2 0 2 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

 

III.1.7. Corrélation entre le niveau d’attitude des manipulateurs, leurs 

caractéristiques sociodémographiques et leur niveau de connaissance 

au sein des abattoirs étudiés 

III.1.7.1. L’abattoir Municipal de Rabat 

Les résultats obtenus entre le niveau d’attitude des manipulateurs et leurs caractéristiques 

sociodémographiques au niveau des abattoirs municipaux de Rabat montrent une forte 

corrélation significative (X2 = 5,96 ; P > 0,01) avec la zone d’abattage. Une excellente attitude 

est liée à la zone d’abattage des ovins et bovins. D’autre part, l’Odds Ratio présente une 

valeur de 0,25 indiquant un effet négatif de l’attitude pour la zone tripes et transport. Le Khi2, 

la prévalence, ainsi que d’Odds Ratio indiquent qu’il n’y a pas de relation entre l’âge et le 

niveau d’attitude. D’autre part, il existe également une corrélation significativement positive 

entre le niveau d’éducation et le niveau d’attitude des manipulateurs (un faible niveau 

d’éducation est lié à une excellente attitude). Nous remarquons également qu’une expérience 

élevée impacte positivement le niveau d’attitude des manipulateurs (OR = 4,20, PR = 3). Ces 

résultats nous permettent de conclure un impact direct des facteurs socio-démographiques 

étudiés sur le niveau des attitudes des manipulateurs au niveau des abattoirs municipaux de 

Rabat (Tableau 20). 
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Tableau 20: La corrélation entre le niveau d'attitude des manipulateurs, leurs caractéristiques socio-

démographiques et leur niveau de connaissance au sein de l'abattoir municipal de Rabat. 

Variables 

 

Niveau d’attitude  No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins 

+ Bovins 

35 25 60  

5.96 

 

0.01 

 

0,48 

 

0,25 

 

0.42-0.57 

Lavage des abats + 

Transport 

2 0 2 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 20 11 31  

0.001 

 

0.97 

 

0,99 

 

0,98 

 

0.38-0.52 Âgés (40 – 60 ans) 22 9 31 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

19 9 28  

3.86 

 

0.05 

 

0,55 

 

0,39 

 

0.42-0.58 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 

27 7 34 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 7 2 9  

3.53 

 

0.06 

 

3,00 

 

4,20 

 

0.31-0.43 Elevée (4 ans et plus) 33 20 53 

Formation 

sur l’hygiène 

Oui 0 0 0  

1.13 

 

0.29 

 

1,52 

 

2,04 

 

0.42-0.57 Non 36 26 62 

Niveau de 

Connaissance 

Acceptable 10 20 30  

0.49 

 

0.48 

 

1,28 

 

1,42 

 

0.39-0.54 

Excellent 13 37 50 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.7.2. L’abattoir municipal de Salé 

Au niveau de l’abattoir de Salé, les résultats montrent une corrélation entre l’âge et le niveau 

d’attitude (les plus jeunes ayant une excellente attitude par rapport aux plus âgés) avec X2 = 

3,30. De même, on note également une corrélation négative entre les connaissances et le 

niveau d’attitude des manipulateurs (X2 = 0, p = 1) (Tableau 21). 
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Tableau 21: La corrélation entre le niveau d'attitude des manipulateurs, leurs caractéristiques 

sociodémographiques et leur niveau de connaissance au sein l'abattoir municipal de Salé. 

Variables 

 

Niveau d’attitude  No X² P value Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins 

+ Bovins 

15 23 38  

1.26 

 

0.26 

 

- 

 

- 

 

0.40-0.63 

Lavage des abats + 

Transport 

0 2 2 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 6 16 22  

3.30 

 

0.07 

 

0,49 

 

0,30 

 

0.41-0.64 Âgés (40 – 60 ans) 10 8 18 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

6 10 16  

0.07 

 

0.79 

 

0,90 

  

0,84 

 

0.41-0.64 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 

10 14 24 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 0 0 0 - - - - 0.41-0.65 

Elevée (4 ans et plus) 18 22 40 

Formation 

sur l’hygiène 

Oui 8 8 16  

1.11 

 

0.29 

 

0,75 

 

0,50 

 

0.41-0.64 Non 16 8 24 

Niveau de 

Connaissance 

Acceptable 8 8 16  

0.00 

 

1.00 

 

1,00 

 

1,00 

 

0.41-0.65 

Excellent 12 12 24 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.7.3. L’abattoir municipal de Meknès  

Au niveau des abattoirs municipaux de Meknès, nous constatons une corrélation positive entre 

le niveau de connaissance et le niveau d’attitude avec X2 = 2,63. Les autres indices statistiques 

ne montrent presque aucune corrélation entre l’âge et le niveau d’attitude (tableau 22). Une 

bonne connaissance en matière d’hygiène pourrait influencer les attitudes des manipulateurs 

de viande des abattoirs municipaux de Meknès. 
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Tableau 22: La corrélation entre le niveau d'attitude des manipulateurs, leurs caractéristiques socio-

démographiques et leur niveau de connaissance au sein de l'abattoir de Meknès. 

Variables 

 

Niveau d’attitude  No X² P value Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins 

+ Bovins 

34 41 75  

0.84 

 

0.36 

 

1,51 

 

1,93 

 

0.43-0.59 

Lavage des abats + 

Transport 

3 7 10 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 22 32 54  

0.23 

 

0.63 

 

1,15 

 

1,25 

 

0.43-0.58 Âgés (40 – 60 ans) 11 20 31 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

16 27 43  

0.94 

 

0.33 

 

0,78 

 

0,65 

 

0.43-0.59 

Elevé: Collège – Lycée- 

Université 

20 22 42 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 7 3 10  

2.15 

 

0.14 

 

1,54 

 

2,81 

 

0.44-0.59 Elevée (4 ans et plus) 34 41 75 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 3 3 6  

0.11 

 

0.74 

 

1,16 

 

1,32 

 

0.43-0.59 Non 34 45 79 

Niveau de 

Connaissance 

Acceptable 10 25 35  

2.63 

 

0.10 

 

0,62 

 

0,47 

 

0.43-0.58 

Excellent 23 27 50 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confianc 

III.1.7.4. L’abattoir municipal de Kénitra 

Au niveau de l’abattoir de Kénitra, nous remarquons une corrélation entre le niveau de 

connaissance et le niveau d’attitude avec X2= 3,21. Ceci est en accord avec les résultats 

obtenus au niveau de l’abattoir de Salé et à Kénitra. Les indices statistiques établissent une 

corrélation quasi nulle entre le niveau d’attitude et les autres variables évalués (Tableau 23). 

Une bonne connaissance en matière d’hygiène pourrait influencer les attitudes des 

manipulateurs de viande des abattoirs municipaux de Kénitra. 
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Tableau 23: La corrélation entre le niveau d'attitude des manipulateurs, leurs caractéristiques socio-

démographiques et leur niveau de connaissance au sein de l'abattoir de Kénitra.  

Variables 

 

Niveau d’attitude  No X² P value Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 

 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins 

+ Bovins 

22 38 60 
 

0.15 

 

0.70 

 

0,73 

 

0,58 

 

0.41-0.59 Lavage des abats + 

Transport 

1 1 2 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 15 16 31 
 

1.06 

 

0.30 

 

1,36 

 

1,70 

 

0.42-0.60 
Âgés (40 – 60 ans) 11 20 31 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

13 15 28 
 

0.17 

 

0.68 

 

1,13 

 

1,24 

 

0.42-0.61 Elevé: Collège – Lycée- 

Université 

14 20 34 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 5 4 9 
 

0.24 

 

0.62 

 

0,87 

 

0,70 

 

0.41-0.59 
Elevée (4 ans et plus) 34 19 53 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 0 0 0 
 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

0.41-0.59 
Non 22 40 62 

Niveau de 

Connaissance 

Acceptable 10 21 31 
 

3.21 

 

0.07 

 

0,59 

 

0,39 

 

0.42-0.61 Excellent 17 14 31 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.7.5. L’abattoir municipal d’El Jadida 

On remarque au niveau de l’abattoir municipal d’El Jadida une forte corrélation significative 

(X2 = 9.46, p > 0.01) seulement entre le niveau de connaissance et le niveau d’attitude. Ceci 

est aussi confirmé par l’Odds ratio et prévalence ratio qui présentent des valeurs de 5.71 et 

2.57 respectivement indiquant un effet d’attitude positive. L’indice de khi2 et les deux indices 

PR et OR indique qu’il y a aucune relation entre les zones, l’âge, le niveau d’éducation, 

l’expérience professionnelle et la formation avec le niveau d’attitude (Tableau 24). Ces 

résultats montrent que les connaissances en matière d’hygiène des répondants de l’abattoir 

d’El Jadida peuvent influencer positivement leurs attitudes, et par conséquent des pratiques 

correctes minimisant le risque de contamination des viandes au cours du procès d’abattage. 
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Tableau 24: La corrélation entre le niveau d'attitude des manipulateurs, leurs caractéristiques socio-

démographiques et leur niveau de connaissance au sein de l'abattoir d'El Jadida. 

Variables 

 

Niveau d’attitude  No X² P value Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 
 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins 

+ Bovins 11 24 35 
0,01 0,97 0,99 0,98 0.40-0,58 

Lavage des abats + 

Transport 7 15 22 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 13 20 33 
0,02 0,88 1,05 1,08 0,41-0,60 

Âgés (40 – 60 ans) 9 15 24 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 18 14 32 
1,48 0,22 1,41 1,93 0,43-0,62 Elevé: Collège – Lycée- 

Université 10 15 25 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 
3 3 6 

0,50 0,48 1,42 1,83 0,41-0,60 
Elevée (4 ans et plus) 18 33 51 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 0 0 0 
- - - - 0,42-0,61 Non 

23 34 57 

Niveau de 

Connaissance 

Acceptable 21 10 30 
9,46 0,002 2,57 5,71 0,43-0,62 

Excellent 7 20 27 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.7.6. L’abattoir municipal de Safi 

Au niveau de l’abattoir municipal de Safi, l’indice de khi2 et les deux indices statistiques PR 

et OR indiquent qu’il n’y a aucune relation significative entre le niveau d’attitudes et les 

zones d’abattage, l’âge, le niveau d’éducation, l’expérience professionnelle, la formation et le 

niveau de connaissance des manipulateurs (Tableau 25). 

Tableau 25: La corrélation entre le niveau d'attitude des manipulateurs, leurs caractéristiques socio-

démographiques et leur niveau de connaissance au sein de l'abattoir de Safi. 

Variables 

 

Niveau d’attitude  No X² P value Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 
 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage 

Ovins + Bovins 12 9 21 
- - - - 0.39-0,73 

Lavage des abats 

+ Transport 0 0 0 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 

ans) 6 7 13 
0,53 0,47 0,74 0,51 0.39-0,74 

Âgés (40 – 60 

ans) 5 3 8 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel 

ou primaire 10 6 16 

2,62 0,11 0,63 0,00 0.35-0,67 Elevé: Collège – 

Lycée- 

Université 5 0 5 

    Faible (0-4 
1 0 1 0,78 0,37 1,82 - 0.39-0,73 
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Experience ans) 

Elevée (4 ans et 

plus) 11 9 20 

Formation 

sur l’hygiène 

Oui 0 0 0 
- - - - 0.39-0,73 Non 

12 9 21 

Niveau de 

Connaissance 

Acceptable 4 6 10 
0,03 0,86 1,10 1,17 0.38-0,72 

Excellent 4 7 11 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.7.7. L’abattoir municipal de Marrakech 

Les corrélations statistiques obtenues au sein de l’abattoir municipal de Marrakech indiquent 

qu’il y a aucune relation significative entre l’attitude et les zones d’abattage, l’âge, le niveau 

d’éducation, l’expérience professionnelle et la formation des manipulateurs sur l’hygiène 

(Tableau 26). Ces résultats n’empêchent que d’autres facteurs socio-démographiques 

pourraient influencer le niveau d’attitude obtenue pour les répondants interrogés dans cette 

enquête. 

Tableau 26: La corrélation entre le niveau d'attitude des manipulateurs, leurs caractéristiques 

sociodémographiques et leur niveau de connaissance au sein de l'abattoir de Marrakech. 

Variables 

 

Niveau d’attitude  No X² P value Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 
 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins 

+ Bovins 34 66 100 
- - - - 0.41-0,55 

Lavage des abats + 

Transport 0 0 0 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 26 44 70 
0,47 0,49 0,82 0,78 0,42-0,56 

Âgés (40 – 60 ans) 12 18 30 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 22 36 58 
1,52 0,22 1,45 1,72 0,41-0,55 Elevé: Collège – Lycée- 

Université 11 31 42 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 
6 6 12 

0,01 0,94 1,02 1,05 0,44-0,58 
Elevée (4 ans et plus) 43 45 88 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 0 0 0 
- - - - 0,44-0,58 Non 

45 55 100 

Niveau de 

Connaissance 

Acceptable 20 23 43 
0,63 0,43 1,21 1,38 0,44-0,58 

Excellent 22 35 57 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.7.8. L’abattoir privé de Sidi Smail 

Au niveau de l’abattoir privé de Sidi Smail, les paramètres statistiques évalués montrent une 

forte corrélation significative (X2 = 6.29, p > 0.01) seulement entre l’âge et le niveau 

d’attitude. Ceci est aussi confirmé par une prévalence Ratio et l’Odds Ratio qui présentent des 
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valeurs de 0 indiquant un effet d’attitude négative. De même, on remarque une corrélation 

significative (X2 = 4.73, p > 0.05) entre le niveau d’éducation et le niveau d’attitude. Ceci est 

aussi confirmé par prévalence ratio et l’Odds ratio qui présentent des valeurs de 1.90 et 2.95 

respectivement permettant de conclure que les manipulateurs les plus instruits ont un 

excellent niveau d’attitude que ceux qui ont un faible niveau d’instruction. Le khi2 et les deux 

indices PR et OR indiquent qu’il y a aucune relation entre les zones, l’expérience 

professionnelle, la formation et la connaissance avec le niveau d’attitude (Tableau 27). Ces 

résultats montrent que l’âge des manipulateurs pourrait être un facteur limant l’amélioration 

des attitudes des manipulateurs au niveau de ce site de l’étude, alors que l’ancienneté du 

travail pourrait avoir par contre un effet sur les attitudes des manipulateurs.  

 

Tableau 27: La corrélation entre le niveau d'attitude des manipulateurs, leurs caractéristiques 

sociodémographiques et leur niveau de connaissance au sein de l'abattoir de Sidi Smail 

Variables 

 

Niveau d’attitude  No X² P value Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Excellent 
 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage Ovins 

+ Bovins 1 14 15 
2,38 0,12 - - 0.12-0,18 

Lavage des abats + 

Transport 0 35 35 

 

Âge 

Jeunes (18 – 40 ans) 0 24 24 
6,29 0,01 0,00 0,00 0,27-0,41 

Âgés (40 – 60 ans) 6 20 26 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 4 7 13 
4,73 0,03 1,90 2,95 0,36-0,54 Elevé: Collège – Lycée- 

Université 6 31 37 

 

Experience 

   Faible (0-4 ans) 
4 19 23 

0,01 0,92 0,94 0,93 0,32-0,48 
Elevée (4 ans et plus) 5 22 27 

Formation sur 

l’hygiène 

Oui 1 47 48 
0,04 0,84 - - 0,12-0,18 Non 

0 2 2 

Niveau de 

Connaissance 

Acceptable 5 8 13 
0,60 0,43 1,42 1,69 0,39-0,58 

Excellent 10 27 37 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.8. Corrélation entre le niveau de pratiques des manipulateurs et 

les facteurs sociodémographiques au niveau des abattoirs étudiés 

III.1.8.1. L’abattoir municipal de Rabat 

Les résultats concernant la corrélation entre les facteurs sociodémographiques et les pratiques 

d’abattage révèlent une corrélation positive hautement significative entre le niveau de 

pratiques et la zone d’abattage (X² =11,55 ; valeur P=0,01). La prévalence et l’Odds Ratio 
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confirment cette corrélation en montrant un effet négatif entre le niveau de pratiques et les 

tripes et la zone de transport avec respectivement 0,16 et 0,31. Ceci indique que la zone 

d’abattage pourrait avoir impacté les pratiques hygiéniques des manipulateurs de viandes. Les 

résultats montrent également une corrélation positive entre le niveau des pratiques et le niveau 

d’éducation des manipulateurs (X²=3,17). Les pratiques d’abattage inacceptables sont 

associées à un faible niveau d’éducation (Tableau 28). 

Tableau 28: La corrélation entre le niveau des pratiques d'hygiène des manipulateurs et leurs caractéristiques 

socio-démographiques au sein de l'abattoir de Rabat. 

 

Variables 

Niveau des pratiques No X² P 

value 

Prevalence 

Ratio 

Odds 

Ratio 

CI 

Acceptable Non- 

acceptable 

Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage 

Ovins + Bovins 

11 50 61  

 

11.55 

 

 

0.01 

 

 

0,31 

 

 

0,16 

 

 

0.39-

0.53 

Lavage des abats + 

Transport 

11 8 19 

Âge Jeunes (18 – 40 ans) 12 34 46  

1.34 

 

0.25 

 

0,68 

 

0,57 

 

0.40-

0.55 
Âgés (40 – 60 ans) 13 21 34 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

14 24 38  

 

3.17 

 

 

0.07 

 

 

1,93 

 

 

2,48 

 

 

0.39-

0.53 

Elevé: Collège – 

Lycée- Université 

8 34 42 

Experience Faible (0-4 ans) 1 6 7  

0.67 

 

0.41 

 

0,50 

 

0,41 

 

0.39-

0.53 
Elevée (4 ans et 

plus) 
21 52 73 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

 

III.1.8.2. L’abattoir municipal de Salé 

Les résultats dans l'abattoir municipal de Salé montrent une corrélation positive entre les 

pratiques d'abattage et le niveau d'instruction des manipulateurs avec X²= 1,78, Prévalence= 

0,55 et Odds Ratio=0,39. Pour la zone d’abattage, l’âge et l’expérience professionnelle, les 

résultats ne montrent pas de relation significative entre ces facteurs et le niveau des pratiques 

des manipulateurs (Tableau 29). Le niveau d’instruction des manipulateurs de l’abattoir de 

Rabat pourrait avoir un effet positif sur la bonne application des règles de l’hygiène au cours 

du procès de l’abattage. 
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Tableau 29: La corrélation entre le niveau des pratiques d’hygiène des manipulateurs et leurs caractéristiques 

socio-démographiques dans l'abattoir de Salé. 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.8.3. L’abattoir municipal de Meknès 

Concernant l’abattoir municipal de Meknès, les résultats établissent qu’un niveau acceptable 

des pratiques d’abattage est lié à une tranche d’âge jeune des manipulateurs avec un X²= 2,37. 

Les valeurs de la prévalence Ratio et l’Odds Ratio montrent également des valeurs de 1,41 et 

2,01 respectivement confirmant ce constat. Aucune relation significative n’a été établie entre 

les pratiques d’abattage et les autres facteurs sociodémographiques (Tableau 30). Ces résultats 

montrent que l’âge jeune des manipulateurs au sein de l’abattoir de Meknès pourrait 

influencer l’application des bonnes pratiques d’hygiène  au cours du processus d’abattage. 

 

 Variables 

Niveau des pratiques  

No 

 

X² 

 

P 

value 

 

Prevalen

ce Ratio 

 

Odds 

Ratio 

 

CI 
Acceptable Non-

Acceptable 
Zone 

D’abattage 

Salle d’abattage 

Ovins + Bovins 

14 24 38  

0.14 

 

0.71 

 

0,74 

 

0,58 

0.40-

0.63 

Lavage des abats + 

Transport 

1 1 2 

Age Jeunes (18 – 40 ans) 8 14 22  

0.03 

 

0.87 

 

0,94 

 

0,90 

 

0.40-

0.63 
Âgés (40 – 60 ans) 7 11 18 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

4 12 16  

1.78 

 

0.18 

 

0,55 

 

0,39 

 

0.40-

0.63 Elevé: Collège – 

Lycée- Université 

11 13 24 

Experience Faible (0-4 ans) 0 0 0  

- 

 

- 

 

- 

 

- 

 

0.40-

0.63 Elevée (4 ans et plus) 15 25 40 
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Tableau 30: La corrélation entre le niveau des pratiques d'hygiène des manipulateurs et leurs caractéristiques 

socio-démographiques au sein de l'abattoir de Meknès. 

 

Variables 

Niveau des pratiques  

No 

 

X² 

 

P 

value 

 

Prevalence 

Ratio 

 

Odds 

Ratio 

 

CI Acceptable Non-

Acceptable 
 

Zone 

d’abattage 

Salle d’abattage 

Ovins + Bovins 

 

39 

36 75  

 

0.23 

 

 

0.63 

 

 

0,87 

 

 

0,72 

 

 

0.44-0.59 
Lavage des abats + 

Transport 

 

6 

4 10 

 

 

Age 

Jeunes (18 – 40 

ans) 

 

32 

22 54  

 

2.37 

 

 

0.12 

 

 

1,41 

 

 

2,01 

 

 

0.44-0.59 Âgés (40 – 60 ans)  

13 

18 31 

 

Niveau 

d’éducation 

Faible: Informel ou 

primaire 

 

24 

19 43  

 

0.29 

 

 

0.59 

 

 

1,12 

 

 

1,26 

 

 

0.44-0.59 Elevé: Collège – 

Lycée- Université 

 

21 

 

21 

 

42 

 

 

Experience 

Faible (0-4 ans) 4 6 10  

 

0.76 

 

 

0.38 

 

 

0,73 

 

 

0,55 

 

 

0.44-0.59 Elevée (4 ans et 

plus) 
41 34 75 

X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 

III.1.8.4. L’abattoir municipal de Kénitra 

Dans l’abattoir municipal de Kénitra, les résultats obtenus ne montrent pratiquement aucune 

corrélation positive entre les pratiques d’abattage des manipulateurs et les facteurs 

sociodémographiques (Tableau 31).  

Tableau 31: La relation entre le niveau des pratiques d'hygiène des manipulateurs et leurs caractéristiques socio-

démographiques dans l'abattoir de Kénitra 

 

Variables 

Niveau des pratiques  

No 

 

X² 

 

P 

value 

 

Prevalence 

Ratio 

 

Odds 

Ratio 

 

CI 
Acceptable Non-

Acceptable 

Zone 

d’abattage 

Salle d’abattage Ovins 

+ Bovins 
16 44 60  

0.53 

 

0.47 

 

0,53 

 

0,36 

 

0.38-0.55 Lavage des abats + 

Transport 1 1 2 

Age Jeunes (18 – 40 ans) 11 20 31  

1.25 

 

0.26 

 

1,57 

 

1,89 

 

0.39-0.56 Âgés (40 – 60 ans) 7 24 31 

Niveau 

d’education 

Faible: Informel ou 

primaire 
9 19 28  

0.54 

 

0.46 

 

0,78 

 

0,68 

 

0.41-0.59 Elevé: Collège – 

Lycée- Université 20 33 53 

Experience Faible (0-4 ans) 2 7 9  

0.81 

 

0.37 

 

0,59 

 

0,47 

 

0.41-0.59 Elevée (4 ans et plus) 41 34 75 
X2=Chi-Carré  

CI= Intervalle de confiance 
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III.2. PARTIE 2 : La contamination bactériologique des surfaces 

d’abattage  

III.2.1. Évaluation de la contamination des surfaces par les indicateurs 

d’hygiène  

III.2.1.1. La flore mésophile aérobie totale 

 
Figure 33: Le taux de contamination des surfaces des abattoirs par les germes totaux en log UFC/cm2 

 

Les résultats montrent que la flore mésophile aérobie totale est prédominante à tous les 

niveaux. L’abattoir de Sidi Smail reste le moins chargé en FMAT avec une contamination 

moyenne de 3,82 log UFC/cm2, alors que l’abattoir de Meknès enregistre le taux de 

contamination le plus élevé avec une moyenne de 5,08 log UFC/cm2. La contamination atteint 

des pics de 5,91 log UFC/cm2 au niveau des couteaux de l’abattoir de Salé, et de 5,71 log 

UFC/cm2 au niveau du sol de l’abattoir de Salé. Les valeurs minimales de l’ordre de 3,45 log 

UFC/cm2 sont enregistrées au niveau des tenues de l’abattoir de Marrakech. Il est 

remarquable que le sol soit le point le plus contaminé par la FMAT dans l’ensemble des 

abattoirs étudiés avec une moyenne de 4,97 log UFC/cm2. Les crochets sont par contre les 

moins chargés en germes totaux avec une moyenne de 4,37 log UFC/cm2 (Figure 32).  
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III.2.1.2. Coliformes totaux 

 

Figure 34: Le taux de contamination des surfaces des abattoirs par les coliformes totaux en log 

UFC/cm2 

Les résultats obtenus montrent une prédominance des coliformes totaux au niveau de tous les 

points analysés. L’abattoir municipal de Meknès reste le site le plus contaminé avec un taux 

moyen de 4,25 log UFC/cm2, contrairement à l’abattoir de Sidi Smail, que nous avons 

constaté une contamination moyenne de 2,21 log UFC/cm2. Les résultats obtenus montrent 

également que les sols des salles d’abattage de l’abattoir de Meknès restent les plus touchés 

par les coliformes totaux avec un pic de 5,03 log UFC/cm2. De même, les tenues des 

manipulateurs à l’abattoir de Meknès et les couteaux de l’abattoir municipal de Rabat 

enregistrent également des pics de 4,76 log UFC/cm2 et 4,66 log UFC/cm2 respectivement 

(Figure 33).  
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III.2.1.3. Coliformes fécaux 

 

Figure 35:Le taux de contamination des surfaces des abattoirs par les coliformes fécaux en log 

UFC/cm2 

Les résultats présentés dans la figure 31 montrent la contamination des surfaces analysées par 

les coliformes fécaux au niveau des sites de l’étude. Nous remarquons que l’abattoir 

municipal de Meknès reste le plus contaminé avec un taux moyen de 3,56 log UFC/cm2, 

contrairement à celui de Sidi smail qui est de 1,85 log UFC/cm2. Pour sa part, la 

contamination moyenne des autres abattoirs municipaux varie entre 2,31 et 2,88 log UFC/cm2. 

Il est également remarquable que les mains des abatteurs durant la manipulation des viandes 

soient les plus contaminées avec une moyenne de 3,11 log UFC/cm2, contrairement aux 

crochets qui révèlent un taux de contamination moyen très bas de 1,80 log UFC/cm2. De plus, 

nous observons que les tenues atteignent un pic de contamination par les coliformes fécaux au 

niveau de l’abattoir municipal de Meknès avec 4,76 log UFC/cm2 (Figure 34). 
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III.2.1.4. Les entérocoques intestinaux 

 

Figure 36: Le taux de contamination des surfaces des abattoirs par les entérocoques intestinaux en log 

UFC/cm2. 

Les résultats obtenus ci-dessus montrent le taux de contamination par les entérocoques 

intestinaux au niveau des sites de l’étude. L’abattoir municipal de Safi présente le taux de 

contamination le plus élevé avec 2,90 log UFC/cm2 et celui de Sidi Smail ayant le taux le plus 

bas de 1,10 log UFC/cm2. Nous remarquons que globalement les mains constituent les points 

les plus touchés avec une moyenne de 2,62 log UFC/cm2, ainsi qu’ayant un pic de 4,74 log 

UFC/cm2 est enregistré au niveau de l’abattoir municipal de Marrakech. Les murs analysés 

enregistrent le taux le plus bas avec 1,60 log UFC/cm2 (Figure 35). 

III.2.1.5. Levures et moisissures 
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Figure 37: Le taux de contamination des surfaces des abattoirs par les levures et moisissures en log 

UFC/cm2. 

 

Les résultats obtenus en rapport avec la quantification des levures et moisissures au niveau 

des sites de l’étude sont présentés dans la figure 32. Nous remarquons que l’abattoir 

municipal de Rabat enregistre le taux de contamination le plus élevé avec 3,96 log UFC/cm2. 

En revanche, l’abattoir de Sidi Smail présente le taux de contamination le plus faible avec 

1,75 log UFC/cm2. En comparant chaque point de prélèvement, nous constatons que les 

poignets et les murs restent les plus contaminés par levures et moisissures avec 3,42 log 

UFC/cm2 et 3, 38 log UFC/cm2 respectivement. Des pics de contaminations sont enregistrés 

dans les mains des abatteurs et les sols des salles d’abattage de l’abattoir de Marrakech (4,34 

log UFC/cm2 et 4,37 log UFC/cm2 respectivement) et les crochets de l’abattage de l’abattoir 

municipal de Rabat (4,37 log UFC/cm2) (Figure 36). 

III.2.2. Evaluation de la contamination des surfaces d’abattage par les 

germes pathogènes 

III.2.2.1. Escherichia coli 
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Figure 38: Le taux de contamination des surfaces des abattoirs par Escherichia coli. 

 

Le taux de contamination des sites de l’étude par Escherichia coli sont présentés au niveau de 

la figure 32. Nous remarquons que l’abattoir municipal de Marrakech présente le taux de 

contamination le plus élevé avec 66%, contrairement à l’abattoir de Sidi Smail où nous avons 

une contamination de 16% seulement. Quant aux autres sites, un pourcentage de 

contamination aux alentours de 40% est soulevé au niveau de chaque abattoir : 46% à Rabat, 

37% à Salé, 41% à Meknès et 36% à Kénitra. 

En comparant chaque point de prélèvement, deux pics de contamination de 90% sont révélés 

au niveau des couteaux utilisés dans les opérations d’abattage et les murs des salles au niveau 

de l’abattoir municipal de Marrakech. Les sols de l’abattoir municipal de Rabat et les mains 

des manipulateurs de l’abattoir de Marrakech sont également fortement contaminés avec un 

pourcentage de 70% et 80% respectivement (Figure 37). 

III.2.2.2. Staphylococcus aureus 
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Figure 39: Le taux de contamination par Staphylococcus aureus au niveau des surfaces d’abattage au 

niveau des sites de l’étude. 

Les résultats obtenus sur la contamination des surfaces d’abattage étudiées montrent que tous 

points de prélèvement analysés sont contaminés par Staphylococcus aureus. Le taux de 

contamination prévalence variant d’un point à un autre. Nous constatons que l’abattoir 

municipal de Meknès soit le plus contaminé (59%), contrairement à l’abattoir de Sidi Smail 

(11%). Une contamination aux alentours de 40% est observée au niveau des abattoirs 

municipaux de Rabat, 41% à Salé, 44% à Marrakech et 41% constatée à l’abattoir municipal 

de Safi. En comparant chaque point de prélèvement, il est à soulever que les mains des 

manipulateurs soient les plus touchées par ce germe avec un pourcentage de contamination 

allant jusqu’au 56%. Ainsi, 80% et 70% des mains analysées au niveau de l’abattoir 

municipal de de Meknès et de Rabat respectivement sont contaminées par ce germe. Quant 

aux tenues utilisées durant l’abattage, un taux de contamination de 50% s’est constaté avec un 

pic de contamination est observé à l’abattoir municipal de Meknès et Safi (70%) (Figure 38). 

III.2.2.3. Pseudomonas aeruginosa 



RESULTATS 

119 

 

 

Figure 40: Le taux de contamination par Pseudomonas aeruginosa au niveau des surfaces d’abattage 

au niveau des sites de l’étude. 

Les résultats obtenus à poropos de la contamination des surfaces étudiées par Pseudomonas 

aeruginosa montrent que tous les points de prélèvement analysés sont touchés par ce germe. 

Nous remarquons que les abattoirs municipaux de Meknès et de Kénitra soient les plus 

contaminés par ce germe avec des pourcentages de 37% et 30% respectivement, 

contrairement à l’abattoir de Sidi Smail (3%) et l’abattoir municipal de Safi (4%) que nous 

constatons des pourcentages très faibles. Quant à la contamination des abattoirs municipaux 

de Rabat, Salé et de Marrakech, nous constatons respectivement une moyenne de  24%, 21% 

et 20%. En termes de comparaison entre les points de prélèvement, nous remarquons que les 

sols d’abattage soient les plus contaminés avec 37%. Ainsi, un pic de contamination de 80%  

est observé au niveau de l’abattoir de Marrakech (Figure 39). 
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III.2.2.4. Salmonella spp  

 

Figure 41: Le taux de contamination par Salmonella Spp au niveau des surfaces d’abattage au niveau 

des sites de l’étude. 

La figure 40 montre le taux de contamination par Salmonella spp au niveau des sites de 

l’étude. Nous constatons que les pourcentages de contamination les plus élevés sont obtenus 

au niveau des abattoirs municipaux de Meknès, de Kénitra et de Salé avec 36%, 30% et 27% 

respectivement. Les autres abattoirs sont faiblement contaminés par Salmonella spp avec 11% 

au niveau de l’abattoir municipal de Rabat et de l’abattoir de Sidi Smail, alors seulement 1%  

est constaté à l’abattoir municipal de Safi. Quant à la comparaison par point de prélèvement, 

nous constatons que les mains et les sols soient les plus contaminés avec 29% et 27% 

respectivement. De même, les tenues et les couteaux sont contaminés à 23%. Les poignets et 

les crochets semblent les points les moins contaminés par ce germe avec 10% et 13% 

respectivement. Les résultats montrent également un pic de contamination par Salmonella Spp 

constaté au niveau des sols de l’abattoir de Marrakech, ainsi qu’au niveau des murs et des 

mains  de l’abattoir de Meknès. 
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IV. Discussion 

IV.1. Etat des connaissances, des attitudes et des pratiques des 

manipulateurs sur l’hygiène et la manipulation des viandes. 

IV.1.1. Caractéristiques sociodémographiques des enquêtés 

 

Durant la réalisation des enquêtes, nous constatons que les abatteurs des viandes bovines ont 

été les plus dominants par rapport aux autres pratiquants d’abattage des viandes ovines et 

ceux s’occupant du nettoyage des tripes et de transport. Le taux élevé des manipulateurs 

chargés de la découpe et de transformation des viandes dans l’abattoir privé de Sidi Smail est 

expliqué par le fait que toutes les étapes d’abattage se font par des machines très développées, 

contrairement aux abattoirs municipaux, où toutes les opérations d’abattage se font sur un 

poste fixe, et qui nécessite plusieurs intervenants. Les transporteurs des viandes sont moins 

représentés du fait qu’ils sont rarement rencontrés au moment de la réalisation des enquêtes.  

La répartition hétérogène des personnes interrogées différente d’un site à un autre, s’explique 

par la disponibilité et de la volonté de participation des manipulateurs. 

Il est vrai que l’abattage des animaux de boucherie, le traitement des abats et le transport des 

carcasses vers les chaînes frigorifiques et camions de transport nécessitent une énergie et un 

effort physique pour le bon fonctionnement de ces tâches. Généralement, les chevillards 

recrutent deux catégories de manipulateurs des viandes : - Ceux qui sont expérimentés, et 

généralement sont des personnes âgées, qui sachent très bien comment manipuler 

correctement les carcasses, - Ceux qui sont encore jeunes en réalisant des opérations 

nécessitant un effort physique. Ceci qui explique parfaitement la forte participation des jeunes 

dans les enquêtes effectuées dans chaque site. Nos chiffres sont en accord avec ceux de (Salih 

et al, 2019), où cette catégorie constitue la catégorie la plus abondante de l’abattoir d’El 

Khourtoum au Soudan avec un pourcentage de (60 %). Tant aux personnes âgées, elles sont 

les moins représentées dans tous les sites étudiés. Notre constat est en accord également avec 

l’étude de (Salih et al, 2019). Le niveau d’instruction des manipulateurs joue un rôle 

important dans la mise en place des procédures de qualité dans les établissements de 

transformation des viandes. La proportion des niveaux d’éducation des manipulateurs 

participants dans les enquêtes change d’un site à un autre. Les participants des abattoirs 

municipaux de Rabat, de Meknès, d’El Jadida et de Safi, ont été marqué par un niveau des 

manipulateurs avec un niveau primaire, alors que le niveau collége était le plus représenté au 

niveau des abattoirs municipaux de Salé, de Kénitra, de Marrakech et de l’abattoir privé de 
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Sidi Smail. Les niveaux d’éducation lycéen et universitaire sont moins représentés 

généralement dans les sites de l’étude. Ceci est en désaccord avec (Salih et al, 2019), qui 

montre que les niveaux primaire et informel sont les moins présentés au niveau de l’abattoir 

d’El Khartoum avec un pourcentage respectivement de 5 % et 27,5 %. En la circonstance, le 

bas niveau d’éducation des employés de ce domaine pourrait être un obstacle pour mieux 

comprendre les règles d’hygiène appliquées, ainsi que les bonnes pratiques d’abattage et de 

manipulation de la viande nécessaires pour éviter toute contamination microbienne de la 

viande (Abdullah, 2015). 

La majorité des manipulateurs enquêtés ont une bonne expérience professionnelle et ont 

travaillé plus de 20 ans. Nous avons constaté également qu’une expérience en abattage et en 

transformation de viande entre 5 et 10 ans est fréquente chez de nombreux interviewés au 

niveau de tous les sites étudiés.  

Au niveau de l’abattoir municipal de Safi, 43 % des interrogés avaient une expérience de plus 

de 15 ans. Par contre au niveau de l’abattoir de Sidi Smail, une grande catégorie (36 %) est 

représentée par des manipulateurs qui ont très peu d’expérience ou bien qui ont été récemment 

recrutés. Durant la réalisation des enquêtes, et selon les chevillards, le recrutement des 

bouchers se base généralement sur l’expérience professionnelle. Nous pouvons justifier ceci 

par le fait que la majorité des enquêtés trouvent ce métier rémunérateur en l’absence 

d’alternative. Cependant, nous observons une différence entre nos résultats et ceux de 

Abdullah, (2015) ; ce dernier a montré que plus de la moitié des ouvriers de l’abattoir de Ras 

El Kayama (55 %) avaient une expérience allant de 1 à 5 ans. De Même, Yukuba et al.,(2016) 

trouve que 39,4 % des enquêtés au  niveau des ouvriers d’abattoir métropolitain de Kano au 

Nigéria ont une expérience de 1 à 6 ans.  

La réalisation des opérations d’abattage d’animaux, de découpe de viandes (désossage, 

parage…), d’entreposage et de stockage selon la réglementation en vigueur et dans le respect 

des règles d’hygiène et de sécurité alimentaires nécessite une formation et une sensibilisation 

de tout le personnel de la chaîne d’abattage. L’exploitant de l'établissement doit mettre en 

place un programme de formation du personnel permettant à ce dernier de se conformer aux 

conditions de production hygiénique, adaptées à la structure de production. Notre étude 

confirme que l’aspect formation dans les établissements municipaux ciblés par l’enquête est 

loin d’être conforme aux normes en vigueur fixé par l’ONSSA. Très rares sont les 

manipulateurs qui ont eu la chance de suivre des séances de formation sur l’hygiène du fait 

qu’ils travaillaient dans des établissements privés certifiés. Par contre, nous trouvons que 



DISCUSSION 

123 

 

généralement tous les participants de l’enquête de l’abattoir privé de Sidi Smail suivent 

continuellement des formations sur les différents aspects de l’hygiène. 

Les ouvriers d’une façon générale sont conscients du fait que le respect des normes modernes 

d’abattage et de préparation des viandes rouges nécessite de l’expérience et une formation 

préalable et continue, c’est dans ce sens que la forte majorité des participants, formés ou non, 

ont exprimés leurs intérêts à effectuer des formations.  

Une étude menée en Turquie par Tokuç et al., (2009) montre que l’ensemble du personnel 

(n=73) de restauration n’a jamais effectué de formation en ce qui concerne l’hygiène 

alimentaire. Par contre, Yakubu et al (2016), qui montre que 97 % des ouvriers d’abattoir de 

métropolitain de Kano au Nigéria ont bénéficié d’une formation concernant l’hygiène de la 

viande. Salih et al, (2019), ont constaté que seulement 35 % des travailleurs de l’abattoir d’El 

Khartoum ont reçu une formation professionnelle en ce qui concerne la sécurité et l’hygiène 

de la viande avant d’être embauchés. Ceux qui ont suivi la formation n’ont bénéficié pour la 

plupart que d’une seule session ; la dernière session remontant à plus de 1 ou 2 ans et aucun 

cours de recyclage et de session de mise à jour ont été proposés. 

Quant à la situation médicale des personnes interrogées, l’enquête a montré que les contrôles 

médicaux sont insuffisants au sein des établissements municipaux concernés par l’étude. Un 

dossier médical (carnet de santé) doit être exigé pour toute personne affectée au travail et à la 

manipulation des viandes et en particulier lors de l'embauche. Il doit être tenu à jour tous les 

ans et être tenu à la disposition du vétérinaire inspecteur de l’ONSSA conformément à la 

réglementation en vigueur.  Ces contrôles doivent être renforcés surtout au niveau de 

l’abattoir municipal de Safi (0%) et de Salé (12%).  

Morrone et Rathbun., (2003) indiquent que les risques le long de la chaîne alimentaire peuvent 

être minimisés en éduquant les travailleurs concernés par la sécurité alimentaire. Les niveaux 

d’instruction et la formation des manipulateurs de viande concernant les concepts de base de 

la sécurité de la viande et de l’hygiène personnelle jouent un rôle essentiel pour garantir que 

les consommateurs reçoivent des produits sûrs et sains (Jianu et Golet, 2014). 

 

 

IV.1.3. Connaissances des manipulateurs concernant l’hygiène et la 

salubrité des viandes 

La connaissance permet de reconnaitre la responsabilité personnelle en matière de sécurité 

alimentaire et exprime la volonté des pratiquants à appliquer des comportements sains en 
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matière d’hygiène (Powell, et al. 2011). Généralement, les résultats obtenus montrent un 

niveau de connaissance moyen dans la majorité des sites étudiés. Les abattoirs municipaux de 

Rabat et l’abattoir privé de Sidi Smail présentent une assez bonne moyenne concernant la 

connaissance des bonnes pratiques d’abattage (67 % et 80 % respectivement). Par contre, les 

abattoirs de Safi et de Marrakech représentent les sites représentant un niveau faible avec 

39 % et 38,4 % respectivement. Tandis que dans les abattoirs municipaux de Salé, Kénitra et 

Meknès, les résultats obtenus montrent généralement un niveau moyen de connaissances 

autour de 50 %. Beaucoup de répondants étaient conscients des risques microbiologiques et 

de l’importance des bonnes pratiques d’hygiène sur le lieu de travail. Par contre, la plupart des 

interrogés n’ont pas eu connaissance de la présence de microorganismes dans l’eau distribuée 

directement ou par des tuyaux utilisés durant le processus d’abattage. De même, beaucoup 

d’entre eux estiment que les porteurs sains et les manipulateurs de viandes travaillant avec un 

syndrome diarrhéique ne constituent aucun danger de contamination des carcasses. Une étude 

similaire menée par Matchawe et al, (2019), a mentionné que 96,1 % des interrogés de 

l’abattoir de Yaoundé au Cameroun étaient conscients des risques que peut apporter un 

manipulateur de viande manifestant un syndrome diarrhéique au niveau de l’abattage. De 

même, 80,1 % des répondants de l’abattoir de Jigjiga en Éthiopie trouvent que les personnes 

souffrant de lésions cutanées ouvertes, de gastro-entérite et de maladies des oreilles ou de la 

gorge ne devraient pas être autorisées à manipuler de la viande (Matchawe et al, 2019).  

Il est à signaler que les manipulateurs des abattoirs municipaux d’El Jadida et de Safi, ne 

perçoivent pas le rôle important d’une chambre frigorifique et des températures basses, à 

retarder la détérioration microbienne des viandes. De même, ces manipulateurs ne sont pas 

conscients de l’influence des pratiques non hygiéniques sur la contamination directe des 

carcasses et leur détérioration au cours du processus d’abattage. Par contre, nous constatons 

un très bon niveau de connaissance du personnel interrogés à l’abattoir privé à propos des 

risques sanitaires et de l’importance de l’hygiène dans la salubrité des viandes dans la chaine 

d’abattage. Ces niveaux de connaissances obtenues sont largement faibles par rapport aux 

résultats obtenus par Tegegne, et al., (2017), où 91.2 % des répondants de l’abattoir de Jigjiga 

en Éthiopie approuvent le rôle de la température pour limiter la propagation des germes.  

En mettant une comparaison globale avec l’abattoir privé de Sidi Smail, où le niveau moyen 

des réponses correctes est de 80%, les faibles niveaux de connaissance constatés dans certains 

abattoirs municipaux étudiés pourraient être dus à une insuffisance de formation et au manque 

de sensibilisation sur les règles globales d’hygiène. 
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IV.1.4. Attitudes des manipulateurs concernant l’hygiène et la 

salubrité des viandes 

L’attitude est également un facteur crucial qui peut influencer directement les pratiques des 

manipulateurs de viandes au cours des opérations d’abattage, et donc joue un rôle pour 

diminuer l’occurrence des maladies d’origine alimentaire (Sani et Siow, 2014).  

Les résultats obtenus au niveau de tous les sites restent très bons. Les manipulateurs enquêtés 

étaient très conscients du rôle important des formations pour garantir une amélioration de 

leurs attitudes. De même, ils affirment que le port des combinaisons / blouses au moment de 

l’abattage et de transport des carcasses est un comportement important pour éviter la 

contamination des carcasses. Ce point doit être renforcé surtout au niveau de l’abattoir de 

Rabat et de Salé.  

Par contre, un nombre important de répondants estimait que le contrôle de l’état de santé des 

nouveaux employés à l’abattoir ne devrait pas être exigé et que cela n’est pas important pour 

accomplir les différentes tâches d’abattage. Ces affirmations sont complètement en désaccord 

avec les résultats obtenus par (Salih et al, 2019) où 97,5 % des répondants d’un abattoir 

d’exportation de viande dans la ville d’El Khartoum au Soudan déclaraient que cela est 

indispensable lors du recrutement des bouchers à l’abattoir. 

Quant au dépôt des abats et des carcasses sur le sol, ce geste doit être amélioré au niveau de 

l’abattoir de Meknès où seulement 32% des interrogés ont été conscients de l’impact de cette 

pratique sur la contamination et sa propagation. 

IV.1.5. Pratiques des manipulateurs et impacts sur l’hygiène et la 

salubrité des viandes 

Les pratiques sont considérées comme des mesures préventives obligatoires qui doivent être 

mises en œuvre pendant le processus d’abattage pour réduire les risques de contamination 

croisée (Nel et al., 2004). Le niveau des pratiques déduit des sites sont moyens, et même très 

bons dans les abattoirs municipaux d’El Jadida (73,88 %), Marrakech (70 %) et au niveau de 

l’abattoir privé de Sidi Smail (89,66 %). 

Il faut signaler que plusieurs pratiques non-conformes ont été annoncées et doivent donc être 

corrigées dans l’ensemble des sites, surtout la manipulation des viandes avec des lésions sur 

les mains et le fait de travailler en présentant un syndrome diarrhéique. Ces pratiques ont été 

incorrectes par la majorité des répondants de tous les abattoirs municipaux (sauf l’abattoir de 

Marrakech où 81 % des réponses ont été justes).  
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En ce qui concerne le port des équipements de protection individuelle, rares sont les 

manipulateurs de viandes qui portaient des tabliers et des bottes. Au niveau des abattoirs 

municipaux de Kénitra, d’El Jadida, de Safi et de Marrakech, aucun manipulateur ne portait 

de blouse.  Des études similaires ont montré que les manipulateurs de viande de l’abattoir 

d’El Khartoum au Soudan utilisaient toujours une casquette et un tablier (Salih  et al., 2019). 

Van Zyl., (1995) souligne que des salopettes, des filets à cheveux (filets à barbe, le cas 

échéant), des casques de chantier, des bottes en caoutchouc et des tabliers doivent être 

toujours portés par les manipulateurs de viande. Selon Abd Elaleem et al., (2014), les filets à 

cheveux et les filets à barbe empêchent les poils de tomber dans les aliments. En effet, les 

cheveux sont considérés comme une source de contamination par Staphylococcus aureus 

(Abd Elaleem et al., 2014),. 

Le nettoyage des instruments d’abattage constitue une étape indispensable pour limiter la 

contamination croisée et la dissémination des bactéries dans l’environnement d’abattage. À ce 

titre, les couteaux doivent également être stérilisés ou bouillis dans l’eau (FAO, 1985). 

Quant à la disponibilité des blocs sanitaires et des dispositifs de stérilisation sur les lieux de 

travail, nous constatons que les abattoirs objet de nos études sont loin d’être conformes par 

rapport aux normes en vigueur. La plupart des abattoirs municipaux sont dépourvus de blocs 

sanitaires et manquent de dispositifs pour le nettoyage et la désinfection des mains et du petit 

matériel. Ces dispositifs devraient être placés le plus près possible des postes de travail. 

Globalement, les normes préconisées ne sont pas observées, notamment en ce qui concerne : 

les provisions d’eau chaude et froide ou d’eau pré-mélangée à une température appropriée et 

de produits de nettoyage et de désinfection ; les moyens hygiéniques de séchage des mains et 

des dispositifs pour la désinfection des outils qui doivent être pourvus d’eau d’une 

température minimale de 82 °C.  

D’autre part, des écarts en rapport avec le matériel d’abattage et le déroulement des opérations 

d’abattage ont été constatés. Il s’agit notamment des équipements pour la manutention 

hygiénique et la protection des viandes pendant les opérations de chargement et de 

déchargement des carcasses. En témoignent l’absence d’outils et d’équipements résistants à la 

corrosion et répondant aux exigences de l’hygiène pour la contention des animaux. Ainsi que 

le manque de récipients séparés pour recueillir le sang, ou tous autres dispositifs appropriés 

pour recevoir directement, au moment de l’éviscération, les organes abdominaux et pelviens. 

En outre, le matériel et les équipements des abattoirs, notamment les crochets, les rails et les 

treuils utilisés pour la manutention des carcasses des animaux de boucherie, souffrent d’une 
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importante oxydation ; une situation souvent aggravée par le manque d’entretien. Ces écarts 

matériels favorisent des pratiques traditionnelles non hygiéniques au moment du 

dérouelement de l’abattage. En outre, les carcasses des ovins sont généralement basculées 

manuellement vers les chambres froides quand les équipements de manutention ne 

fonctionnent pas correctement. 

IV.1.6. Corrélations entre les différentes composantes de KAP 

 

Les corrélations déterminées entre le niveau de connaissance des manipulateurs et les 

caractéristiques sociodémographiques changent d’un abattoir à un autre. Nous soulevons de 

l’ensemble que plusieurs corrélations significatives ont été établies entre le niveau de 

connaissances et le niveau d’instruction des manipulateurs surtout au niveau de l’abattoir de 

Rabat, Salé et Meknès. Au niveau de l’abattoir privé de Sidi Smail, une corrélation hautement 

significative a été établie. Une excellente connaissance est liée à l’expérience professionnelle. 

Les autres paramètres étudiés ne sont pas corrélés avec le niveau de connaissance. 

Plusieurs études similaires au Cameroun, au Gana, en Irak et à Trinité-et-Tobago ont prouvé 

le contraire. Elles rapportent que le niveau d’instruction des manipulateurs n’avait aucune 

influence considérable sur leurs connaissances en matière de sécurité alimentaire (Matchawe, 

et al., 2019 ; George et Ekwa., 2011 ; Aldosky et al, 2016 ; Webb et al, 2015). De plus, (Lee , 

2017), montre que les manipulateurs d’aliments ayant un niveau d’instruction inférieur ont un 

bon niveau de connaissance sur de nombreux aspects de la sécurité et de l’assainissement des 

aliments par rapport aux ceux ayant un niveau d’instruction supérieur.  

Outre les connaissances, plusieurs corrélations positives ont été établies entre les attitudes des 

manipulateurs et les caractéristiques sociodémographiques au sein des sites de l’étude. Nous 

remarquons qu’au sein des abattoirs municipaux de Rabat, Meknès, Kénitra et El Jadida, que 

les connaissances des manipulateurs peuvent fortement influencer leurs attitudes. 

Un excellent niveau d’attitude est lié à un faible niveau d’instruction des manipulateurs est 

observé au niveau de l’abattoir municipal de Rabat. De même à Salé, nous remarquons que les 

jeunes présentent une excellente attitude par rapport aux manipulateurs les plus âgés.  

Au niveau de l’abattoir privé de Sidi Smail, les résultats montrent une corrélation entre l’âge 

et le niveau d’attitude, où les manipulateurs les plus âgés ont une excellente attitude par 

rapport aux jeunes. De même, les résultats permettent de conclure que les manipulateurs qui 

ont un niveau d’instruction élevé possèdent un excellent niveau d’attitude que ceux qui ont un 
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faible niveau d’instruction. Ces résultats montrent que l’âge des manipulateurs pourrait être 

un facteur limant dans l’amélioration des attitudes des manipulateurs au niveau de ce site de 

l’étude, alors que l’ancienneté du travail pourrait avoir par contre un effet positif. 

 Les résultats obtenus sont en accord avec l’étude de Matchawe et al., (2019) menée à 

l’abattoir de Yaoundé au Cameroun qui a rapporté une association positive entre la 

connaissance et l’attitude. Cela peut souligner que l’amélioration des connaissances des 

manipulateurs conduira à des changements de leurs comportements. Cependant, ce n’est pas 

toujours vrai; par exemple : bien que la grande majorité des personnes interrogées savait que 

des porteurs sains peuvent transmettre des agents pathogènes, mais la plupart d’entre eux ne 

portrait des gants au moment de l’abattage. En fait, l’attitude, qui est un état d’esprit relatif à 

une façon de penser ou d’être peut-être influencée par des convictions plutôt que par des 

connaissances (http://wordnet.princeton.edu). 

IV.2. La contamination bactériologique des surfaces d’abattage  

IV.2.1. Les germes indicateurs d’hygiène contaminant les surfaces 

d’abattage 

La viande est l'aliment le plus périssable de tous les aliments importants car elle contient 

suffisamment de nutriments nécessaires à la croissance des micro-organismes (Magnus P, 

1981). L’intérêt globale de la recherche des germes indicateurs d’hygiène dans la présente 

étude est de comparer le degré de contamination des différentes surfaces d’abattage de chaque 

abattoir municipal étudié avec celui de l’abattoir privé de Sidi Smail, où les normes des 

bonnes pratiques d’hygiène sont réellement respectées par la mise en place d’un système de 

qualité HACCP. 

La flore aérobie mésophile totale (FMAT) témoigne de l’insuffisance du nettoyage et de 

l’inefficacité de désinfection (Laboratoire d’Hygiène Local, 2011). Il s'agit d'un indicateur 

microbiologique général et très appliqué pour évaluer la qualité des aliments, indiquant 

l'adéquation du contrôle de l'assainissement pendant la transformation, le transport et le 

stockage en révélant un risque de contamination pendant le processus de production. 

Globalement, les résultats obtenus montrent une contamination de tous les points analysés par 

la FMAT. L’abattoir municipal de Meknès enregistre le taux de contamination le plus élevé 

avec 4,25 log UFC/cm2, alors que l’abattoir municipal de Sidi Smail reste le moins contaminé 

par FMAT avec 3,82 log UFC/cm2. En comparant les points analysés, le sol soit le point le 

plus chargé avec une moyenne de 4,97 log UFC/cm2, alors que les crochets sont les moins 

chargés une moyenne de 4,37 log UFC/cm2. Par contre, (Asmaa, 2016) a constaté des taux de 



DISCUSSION 

129 

 

contamination inférieurs au niveau des surfaces de manipulation des viandes de l’abattoir de 

Bouknadel au Maroc. Des fortes charges en FMAT observées à l'abattoir, indiquent à la fois 

un état d'hygiène général défectueux et d'autre part l'efficacité des mesures sanitaires jugées 

insatisfaisantes dans les abattoirs municipaux étudiés (Dennaï et al., 2001) 

Les résultats obtenus au niveau de l’abattoir privé de Sidi Smail restent très inférieurs (2,21 

4,53 log UFC/cm2) en comparaison avec ceux trouvés au niveau des abattoirs municipaux, où 

nous constatons une prédominance des coliformes totaux au niveau de tous les points 

analysés. Outre la FMAT, l’abattoir municipal de Meknès reste toujours le plus chargé par les 

CT avec une moyenne de 4,25 log UFC/cm2. Ces résultats sont similaires par rapport aux 

ceux trouvés par (Rani et al., 1986), qui ont marqués un taux de contamination de 4.7 log 

UFC/cm2 au niveau des surfaces des abattoirs des viandes à l’Afrique du Sud. 

 Quant aux coliformes fécaux, nous constatons des résultats similaires aux ceux des 

coliformes totaux.  De même, nous remarquons que les taux de contamination obtenus au 

niveau des mains (3,71 log UFC/cm2) de tous les sites est similaire par rapport aux résultats 

obtenus par Bhandare, S et al., (2009) au niveau de l’abattoir de Mumbai en Inde, qui ont 

contacté une moyenne de 3,58 log UFC/cm2. De même pour les couteaux (3,55 UFC/cm2), 

nous constatons que nos résultats également similaires aux résultats trouvés par Bhandare et 

al., (2009) qui mentionnent une moyenne de contamination de 4,88 log UFC/cm2. La 

contamination fécale enregistrée dans la présente étude pourrait être due à une contamination 

croisée provenant de l'intestin des animaux et/ou à une contamination fécale directe par les 

manipulateurs (Nyenje et al., 2012). 

Pour la contamination des points analysés par les levures et moisissures, nous constatons que 

l’abattoir municipal de Rabat est le plus contaminé avec un taux de contamination de 3,96 log 

UFC/cm2, alors que l’abattoir de Sidi Smail présente le taux le plus faible avec 1,75 log 

UFC/cm2. Les poignets et les murs des tous les abattoirs étudiés restent les plus contaminés 

(3,42 log UFC/cm2 et 3, 38 log UFC/cm2 respectivement). Nos résultats sont inférieurs à ceux 

trouvés par Awojimi et al, (2022), qui constatent un taux de contamination de 4,01 log 

UFC/cm2 au niveau des portes et un taux de 3,44 log UFC/cm2 au niveau des couteux d’après 

une étude menée à l’abattoir d’Atenda au Nigeria. Ceci s’explique par une insuffisance de 

nettoyage des surfaces analysées. 

En ce qui concerne les entérocoques intestinaux, nous constatons que l’abattoir municipal de 

Safi présente le taux de contamination le plus élevé avec 2,90 log UFC/cm2, alors que celui de 
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Sidi Smail enregistre un taux de 1,10 log UFC/cm2. Nous remarquons que globalement les 

mains constituent les points les plus touchés avec une moyenne de 2,62 log UFC/cm2, 

contrairement aux murs où nous constatons un taux de 1,60 log UFC/cm2. (Gurmu et al, 2013) 

relie cette contamination aux mauvaises pratiques hygiéniques et sanitaires appliquées durant 

l'abattage, ainsi que pendant le transport des carcasses vers les boucheries pour leur 

commercialisation. 

IV.2.2. Les germes pathogènes contaminant les surfaces d’abattage  

 

L’abattoir et les unités de transformation sont considérés comme des maillons à risque dans le 

cadre de la prévention contre les germes pathogènes. La contamination croisée et un niveau 

d’hygiène non-adéquat peuvent être considérés comme des amplificateurs de la contamination 

par les germes pathogènes. 

Pour Escherichia coli, nous remarquons que l’abattoir municipal de Marrakech présente le 

taux de contamination le plus élevé avec 66%, contrairement à l’abattoir de Sidi Smail où 

nous avons une contamination de 16% seulement. Les autres sites étudiés n’ont pas échappé à 

la présence de ce germe dans leurs surfaces d’abattage. Deux pics de contamination de 90% 

sont révélés au niveau des couteaux et des murs ne l’abattoir municipal de Marrakech. Les 

sols de l’abattoir municipal de Rabat et les mains des manipulateurs de l’abattoir de 

Marrakech sont également fortement contaminés avec un pourcentage de 70% et 80% 

respectivement. Une étude similaire effectuée au niveau de l’abattoir de Gondar en Ethiopie, 

rapport des taux des résultats inférieurs au niveau d’Escherichia coli au niveau des mains 

((9.43%) et au niveau des couteux (13.21%) Birhanu et al, (2017). Les taux obtenus 

d’Escherichia coli qui semblent significatifs dans cette étude montrent un manque d'hygiène 

des pratiques de manipulation de la viande. La présence d'E. coli dans les aliments n'est pas 

toujours alarmante car la plupart des souches sont inoffensives et opportunistes, mais ceci 

n’exclut pas la présence de souches E. coli O157 responsables de gastro-entérites en 

produisant des shigatoxines (Kebede et al., 2014).  

 

Pour les taux de Staphylococcus aureus obtenus dans cette étude, nous remarquons que 

l’abattoir municipal de Meknès soit le plus contaminé (59%), contrairement à l’abattoir de 

Sidi Smail (11%). Nous soulevons de cette étude que les mains des manipulateurs soient les 
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plus touchés par ce germe. En comparant cela avec l’étude de Birhanu et al, (2017), nous 

constatons que nos résultats sont supérieurs par rapport aux taux obtenus. 

Ceci pourrait être expliqué par les caractéristiques de cette espèce. Elle est omniprésente et 

peut se trouver dans plusieurs sources possibles dont la peau de l'animal et du personnel (les 

fosses nasales, les glandes de la peau, le cuir chevelu, les mains, la bouche, les dents et le 

périnée) ainsi que les surfaces en contact avec la viande (De Buyser et al., 2003) (Kloos et al., 

1976 ; Williams, 1963).   

Les résultats de Pseudomonas aeruginosa montrent que les abattoirs municipaux de Meknès 

et de Kénitra soient les plus contaminés par ce germe avec un pourcentage de 37% et 30% 

respectivement, contrairement à l’abattoir de Sidi Smail (3%) et l’abattoir municipal de Safi 

(4%). Nous soulevons de cette étude que les sols d’abattage soient les plus contaminés avec 

37%. Ainsi, un pic de contamination de 80% est observé au niveau de l’abattoir de 

Marrakech. Cela pourrait être expliqué par la présence naturelle de ce germe dans les fèces 

humaines et par sa formation des biofilms dans les sols. Leur présence au niveau des chaînes 

d’abattage et en particulier dans les chambres froides constitue une source permanente de 

contamination des viandes. Très peu d’études ont ciblé la recherche de Pseudomonas 

aeruginosa dans les surfaces d’abattage.  

Pour Salmonella spp, nous constatons que les pourcentages de contamination les plus élevés 

sont obtenus au niveau des abattoirs municipaux de Meknès, de Kénitra et de Salé avec 36%, 

30% et 27% respectivement. Les autres abattoirs sont faiblement contaminés par Salmonella 

spp avec 11% au niveau de l’abattoir municipal de Rabat et de l’abattoir de Sidi Smail, alors 

seulement 1% de germes est constaté à l’abattoir municipal de Safi. Nos résultats sont 

supérieurs aux résultats obtenus par Birhanu et al, (2017) au niveau de l’abattoir de Gondar en 

Ethiopie, qui ont constaté un pourcentage de contamination de 7,55 % au niveau des mains et 

des au niveau des couteaux utilisés dans les opérations d’abattage. Plusieurs rapports ont 

signalé que les prévalences de Salmonella sont globalement plus faibles dans les carcasses de 

bovins au niveau de l'abattoir et que la contamination des viandes commercialisées est élevée 

en raison des conditions de leur transport de l’abattoir aux unités de transformation (EFSA et 

ECDC, 2013 ; Kulasekara et al., 2006). De même, le tractus gastro-intestinal des bovins est 

naturellement colonisé par des micro-organismes qui peuvent être transférés aux carcasses 

pendant le processus d'éviscération. Des bactéries pathogènes tels que Salmonella sont 

fréquemment isolés dans les fèces des bovins destinés à l'abattage, ce qui souligne leur 

présence probable dans leur tube digestif (Rhoades et al., 2009).  
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Les taux de contamination par des indicateurs d’hygiène généralement obtenus restent 

inférieurs aux résultats signalés par des études similaires. Par contre, nous constatons une 

forte présence des agents pathogènes sur l’ensemble des surfaces analysées. Les résultats 

obtenus pourraient être expliqués par une hygiène globale inexistante au sein des locaux 

d’abattage. Le mode d’abattage utilisé par un poste fixe aggrave la situation. De même, 

l’absence de séparation entre le secteur propre et le secteur souillé, explique parfaitement la 

forte contamination des sols et des murs par les germes recherchés, importée essentiellement 

par les fèces des animaux, et des bottes mal nettoyées des manipulateurs. 

Quant à l’état du personnel, les taux de contamination obtenus s’expliquent parfaitement par 

une hygiène individuelle inadéquate et une contamination croisée entre les cuirs et les 

manipulateurs, ainsi que la non-utilisation des blouses et des gants au cours des opérations 

d’abattage. Le matériel utilisé également peut avoir un impact direct sur les résultats obtenus 

suite à une absence totale des blocs de stérilisation et d’un nettoyage inadéquat des crochets et 

des couteaux en utilisant un seul couteau en passant d’une étape d’abattage à une autre.  

Nous concluons que l’abattoir privé de Sidi Smail enregistre les taux de contamination les 

plus faibles par les germes recherchés. Ceci reflète l’importance du système HACCP appliqué 

parfaitement au sein de l’abattoir pour maintenir des règles de sécurité alimentaire.
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V. CONCLUSION GÉNÉRALE  

 
Cette étude a concerné des abattoirs nationaux de renom et alimentant des populations 

importantes à l’échelle nationale, ainsi que le personnel impliqué dans la manipulation et la 

production des viandes dans ces abattoirs. 

Ce système présente des points forts représentés par une vision de renforcement de l’hygiène 

par les autorités responsables et la très grande volonté d’amélioration par les manipulateurs de 

viande pratiquants, mais aussi des point faibles qui impactent ces résultats en terme de qualité, 

de sécurité et de fonctionnement, notamment le manque de la formation pour le personnel, le 

faible suivi médical des opérateurs, ainsi que des insuffisances en matériel d’abattage, et des 

pratiques et des attitudes non conformes qui influencent la contamination des surfaces 

d’abattage par des germes pathogènes. 

Compte-tenu des résultats de nos enquêtes, nous concluons que le niveau de connaissance et 

d’attitude des manipulateurs en matière d’hygiène et de salubrité des viandes restent très 

moyenes, alors que les pratiques nécessitent une vraie amélioration. Certains des répondants 

ont cependant des lacunes concernant les connaissances sur la manipulation des aliments et 

les risques sanitaires, et ne comprenaient pas pleinement les dangers individuels, leurs risques 

et les méthodes de gestion de ces dangers.  

Les corrélations obtenues montrent l’impact des facteurs sociodémographiques sur les 

connaissances et les attitudes, ainsi de forte corrélation ont été établies entres les 

connaissances et les attitudes au sein de plusieurs sites étudiés. 

Bien qu'il ait été constaté que les répondants avaient des attitudes satisfaisantes en matière 

d'hygiène alimentaire, les résultats de l'analyse microbiologique ont montré des déficiences en 

matière d'hygiène alimentaire. La présence des agents pathogènes comme Salmonella Spp, 

Staphyloccocus aureus et Pseudomonas aeruginosa pourrait poser des problèmes d’ordre 

sanitaire au niveau du personnel de ces abattoirs et impacter directement la qualité hygiénique 

des viandes produites. Ceci pourrait s’améliorer par l’organisation des formations pour le 

personnel. De plus, un programme de nettoyage des salles d’abattage devrait être établi. Le 

personnel doit en outre être informé des différentes responsabilités et de l'importance de 

respecter à tout moment le programme de nettoyage. Des règles formelles garantissant des 

pratiques sûres de manipulation des aliments et interdisant les habitudes personnelles 
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dangereuses peuvent en outre être élaborées. Cela permettra aux inspecteurs responsables de 

remédier rapidement à tout écart par rapport à ces règles. Des pratiques strictes d'hygiène 

alimentaire doivent donc être suivies par les manipulateurs. Les gestionnaires doivent 

également non seulement se contenter de la réalisation des exigences de conception 

structurelle pour les pratiques d'hygiène, mais doivent développer des tactiques pour motiver 

leurs manipulateurs d'aliments à pratiquer l'hygiène alimentaire. 

En comparant les résultats obtenus au sein de l’abattoir privé de Sidi Smail avec les abattoirs 

nationaux étudiés, nous déduisons le rôle important joué par une mise en place du système de 

qualité HAACP. Des écarts signalés à tous les niveaux commençant par le suivi médical de 

tout le personnel de l’abattoir, la formation continue et le contrôle des points critiques 

permettent la production et la commercialisation des viandes de haute qualité indemnes de 

risques microbiologiques. 

Et enfin, nos propositions d’amélioration visent essentiellement ces dimensions dans la 

perspective de corriger les dysfonctionnements constatés et améliorer le fonctionnement du 

système existant et une conception qui intègre les facteurs « abattage sain » et « santé 

publique » dans une conception durable de renforcement des systèmes d’abattage actuels.
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VI. PERSPECTIVES 

Nous recommandons suite à cette étude les propositions suivantes : 

 Le renforcement de la traçabilité de viandes distribuées : 

Il a été observé dans les abattoirs municipaux étudiés que les animaux abattus ne font pas 

l’objet de procédés de traçabilité. Les chevillards n’accordent pas d’importance à 

l’observation de cette prescription et le contrôle sanitaire ne veille pas suffisamment à 

l’application de cette procédure. Ce point doit être renforcé par les autorités compétentes pour 

limiter les risques sanitaires en cas de fuite ou de contamination inappropriée des viandes 

destinées à la commercialisation. 

 La mise en place d’une chaine d’abattage proprement dite, l’aménagement des sites 

d’abattage et la rénovation du matériel technique : 

Nous recommandons au niveau des abattoirs municipaux étudiés une mise en place d’une 

chaine d’abattage proprement dite. En effet, à cause de l’absence de locaux séparés pour la 

saignée, l’habillage et l’éviscération, les abattoirs fonctionnent selon un modèle à postes de 

travail fixes ne permettant pas le déploiement de la règle de la marche en avant du secteur 

souillé vers le secteur propre. Ainsi, les trois actes se font dans la même salle. De plus, les 

murs et les sols ne sont pas conformes en termes de résistance, d’imperméabilité, de 

conditions de nettoyage et de désinfection. Pour le matériel d’abattage, il est fortement 

recommandé de mettre en place des équipements pour la manutention hygiénique et la 

protection des viandes pendant les opérations de chargement, et lors de déchargement des 

carcasses vers les chambres frigorifiques et aux camions de distribution. D’autre part, nous 

signalons la nécessité de mettre en place des outils et des équipements résistants à la 

corrosion, des récipients séparés pour recueillir le sang et des bacs pour recevoir directement, 

au moment de l'éviscération, les organes abdominaux et pelviens. Ce qui est constaté lors de 

nos enquêtes est complétement en contradiction avec les normes prescrites dans ce sens visant 

à prévenir la contamination des carcasses.  

 L’engagement des inspecteurs vétérinaires pour la mise en place des procédures 

d’hygiène et sécurité : 

Les inspecteurs vétérinaires de chaque abattoir doivent veiller à assurer le contrôle de 

l’hygiène de base par l’élaboration et la mise en œuvre des procédures d’hygiène et de 
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sécurité, ainsi que la mise à disposition des travailleurs des équipements de protection 

personnelle. Des audits internes peuvent êtres instaurés pour le suivi des indicateurs des 

bonnes pratiques d’hygiène. 

 Le renforcement des opérations de nettoyage et de décontamination des locaux et du 

matériel d’abattage :  

Il est fortement recommandé de mettre en place des programmes de nettoyage des salles 

d’abattage. En effet, le nettoyage des locaux se fait généralement à la fin des opérations 

d’abattage, chose qui n’est pas suffisante pour limiter la propagation des germes dans les 

surfaces au moment de l’abattage.  D’autre part, nous recommandons de mettre en place au 

sein des salles d’abattages, et du plus près possible des postes de travail, des dispositifs et des 

produits pour le nettoyage et la désinfection des mains et du petit matériel.  

 La mise en place d’un plan du contrôle sanitaire du personnel : 

Un dossier médical doit être exigé à toute personne manipulant les viandes et doit être 

renouvelé annuellement. Ce dossier doit être tenu à la disposition du vétérinaire inspecteur. 

Des contrôles médicaux doivent être effectués régulièrement pour vérifier l’état de santé du 

personnel. 

 L’établissement d’un système de formation du personnel en matière de d’hygiène et de 

gestion des risques sanitaire :  

Un plan de formation doit cibler tout le personnel exerçant au sein des abattoirs. Des 

informations sur les risques microbiologiques transmis lors de la manipulation des viandes 

doivent soutenir toutes les lacunes signalées dans la présente étude. Les manipulateurs doivent 

être conscients de leurs pratiques non-conformes exercées. En conséquence, des journées de 

sensibilisation doivent être organisées au sein de ces abattoirs, en impliquant des équipes 

multidisciplinaires dans le domaine de la santé et de la médecine vétérinaire. Cette pratique 

doit cibler la motivation des personnes concernées afin de pouvoir respecter les bonnes 

pratiques d’hygiène. 
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VIII. ANNEXE 

 

ANNEXE 1 : Questionnaire d’évaluation des connaissances et des pratiques d'abattage 

des manipulateurs en matière d'hygiène et de salubrité des viandes au niveau des 

abattoirs  

Informations générales 

1. Date du questionnaire ....................................  

2. Numéro du questionnaire ............................. 

3. Nom de l'ouvrier ................................. 

4. Zone d'abattage ...................................... 

Section A : Informations basiques en rapport avec l’ouvrier 

Quel est votre âge ? 

1. Inférieur à 18 ans    [   ] 

2. 18- 30 ans                [   ] 

3. 31-40 ans                 [   ] 

4. 41 - 60 ans              [   ] 

5. Plus de 60 ans          [   ] 

 

Quel est votre niveau d'éducation?  

 

1. Education informelle   [   ]  

2. Niveau primaire           [   ]  

3. Niveau collège             [   ]  

4. Niveau lycée                [   ]  

5. Niveau universitaire     [   ]  

 

Depuis combien de temps pratiquez-vous ce travail ? 

 

1. 0 - 4 ans             [   ]  

2. 5- 10 ans            [   ] 

3. 11- 15 ans          [   ]  

4. 15- 20 ans          [   ] 

5. Plus de 20 ans   [   ] 

SECTION B: Formation sur l'hygiène de la manipulation des viandes rouges et certification médicale des 

ouvriers 

1. Avez-vous déjà assisté à une formation liée à l'hygiène de la manipulation des viandes rouges ? 

Oui [  ]    Non [  ] 

2.  Si oui, Quelle était la fréquence de cette formation ? 

Annuelle [  ]    Trimestriel   [  ] Autre (préciser)    ........ 

3. Si oui, comment jugez-vous l'efficacité de la formation ? 

Efficace [  ]      Peu Efficace [  ]          Non Efficace [  ] 

4. Si non, avez-vous l'intention d'assister à une telle formation? Oui [  ]  Non [  ] 

5. Avez-vous un certificat médical ? 

 Oui [   ] Non [  ] 

6. Avez-vous déjà effectué un contrôle médical avant d’être employé au sein de l’abattoir ? 

Oui [   ] Non [   ] 

7. Continuez-vous à effectuer ce genre de contrôle ?  

Oui [ ] Non [ ] 

8. Si oui, à quelle fréquence ? 

                           Chaque 3 mois [   ] Chaque 6 mois [   ] Chaque année [   ] 

9. A quel intervalle vérifiez-vous votre état de santé ? 
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                   Chaque 3 mois [  ] Chaque 6 mois [  ] Chaque année [  ] 

 

10. Quelle est la dernière date où vous avez assisté à un contrôle médical ? 

                      Le mois dernier [  ] Il y a trois mois [  ] Il y a six mois [  ] Il y a un an [  ] 

 

Section C : Connaissances des ouvriers sur la manipulation hygiénique des viandes rouges dans l'abattoir 

1. La détérioration de la viande est causée par des microorganismes :  

Oui [ ]  Non [ ]    

2. La contamination de la viande est très risquée par la durée de conservation : 

Oui [ ]  Non [ ]    

3. Des pratiques de manipulation non hygiéniques pourraient-elles constituer une source de contamination 

des carcasses :  

Oui [ ]  Non [  ]   

4. Une contamination de la viande peut-elle être causée par un contact direct entre les mains nues et les 

animaux, abats ou matériaux  

Oui [  ] Non [  ]  

5.   La réfrigération des viandes à des températures de moins de 20°C contribue à retarder leurs 

détériorations microbiennes :  

Oui [  ] Non [ ]  

6. La contamination microbienne peut-elle causer des maladies graves menant à une hospitalisation et 

aboutissant parfois à la mort ? 

Oui [  ] Non [  ]  

7.   Les porteurs sains peuvent-ils transporter des microbes ? 

Oui [ ] Non [  ]  

8. Un manipulateur avec des syndromes diarrhéiques peut-il constituer une source de risque ? 

Oui [  ] Non [  ]  

9. L'eau peut-elle être une source de contamination microbienne : 

Oui [  ] Non [  ]  

10. L'eau des tuyaux destinés au nettoyage peut-elle constituer une source de contamination des carcasses : 

Oui [   ] Non [   ]  

11.  Selon vous, quelle est la cause de la détérioration de la viande ?  

Mauvaise manipulation [  ] Mauvais stockage [  ] Autre (préciser) ............................. 

 

 

Section D : Attitudes des travailleurs en relation avec la manipulation hygiénique des viandes 

1. Lavage des mains après les toilettes avec un désinfectant est obligatoire : 

Oui [  ] Non [  ] 

2. Le manipulateur doit contrôler son état de santé   

Oui [  ] Non [  ] 

3. La manipulation des viandes avec des lésions sur la main constitue un risque de contamination 

Oui [  ] Non [  ] 

4. Le contrôle de la santé doit être réalisé avant l’embauche  

Oui [  ] Non [  ] 

5. La formation est un moyen très intéressant pour moi 

Oui [  ] Non [  ] 

6. La désinfection des locaux est un moyen pour éviter la contamination 

Oui [  ] Non [  ] 

7. Le port des équipements de protection (Tablier) est nécessaire 

Oui [  ] Non [  ] 

8. Le nettoyage de la zone d'abattage avant les opérations d'abattage est nécessaire 

Oui [  ] Non [  ] 

9. Le nettoyage des équipements avant l'abattage est souhaitable 

Oui [  ] Non [  ] 

10. Le dépôt des abats sur le sol est interdit 

Oui [  ] Non [  ] 

11. La moyenne estimée des attitudes 

                  Oui [  ] Non [  ] 

 

Section E : Pratiques des travailleurs en relation avec la manipulation hygiénique de la viande 

1. Lavez-vous les mains avant de manipuler les carcasses ? 
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Oui [  ] Non [  ] 

2. Si oui, les lavez-vous avec l’un des désinfectants ? 

Oui [  ] Non [  ] 

3. Après chaque utilisation des toilettes, lavez-vous les mains ? 

Oui [  ] Non [  ] 

4. Avec ou sans savon ? 

Avec [  ] Sans [  ] 

5. Manipulez-vous les carcasses lors de lésions sur vos mains ?  

Oui [  ] Non [  ] 

6. Manipulez-vous les carcasses lorsque vous êtes malades ou souffrant de syndromes diarrhéiques?  

Oui [  ] Non [  ] 

7. Gardez-vous les ongles de vos doigts longs ?  

Oui [  ] Non [  ] 

8. portez-vous des gants pendant l’abattage ? 

Oui [  ] Non [  ] 

9. Durant l'abattage est ce qu’il y a un contact avec la peau, les murs, le sol ou les équipements ? 

Oui [  ] Non [  ] 

10. Utilisez-vous un tablier pendant ce processus ?  

Oui [  ] Non [  ] 

11. Lavez-vous  vos blouses ?  

Oui [  ] Non [  ] 

12. Si oui, à quelle fréquence ?  

Tous les jours [  ] Chaque semaine [  ] Chaque mois [  ] autre [  ] 

13. Utilisez-vous des bottes pendant l’abattage ?  

Oui [  ] Non [  ] 

14. Quel est l'état hygiénique des bottes ? 

Bon [  ]  Mauvais [  ] 

15. Est-ce que vous nettoyez votre place d’abattage quotidiennement avant l'abattage ? 

Oui [  ] Non [  ] 

16. Est-ce que vous nettoyez votre place d’abattage quotidiennement après l'abattage ?  

Oui [   ] Non [  ] 

17. Est-ce que vous nettoyez les couteaux avant les opérations d'abattage ?  

Oui [  ] Non [] 

18. Est-ce que vous nettoyez les couteaux après les opérations d'abattage ?  

Oui [  ] Non [  ] 

19. Est-ce que vous déposez les couteux et les treuils sur le Sol au cours des opérations d’abattage ?  

Oui [  ] Non [  ] 

20. Les carcasses et les abats sont-ils mis en contact direct avec les sols, les murs ou autre 

équipement pendant les opérations d'enlèvement des cuirs et de transport des carcasses vers la 

chambre froide ?  

Oui [  ] Non [  ] 

21. Est-ce que vous nettoyez les équipements d'abattage quotidiennement ? 

 Oui [  ] Non [  ] 

 

22.  Le nettoyage de la place avant l’abattage  

Oui [  ] Non [  ] 

 

23. Le nettoyage de la place après l’abattage  

Oui [  ] Non [  ] 

 

24. Le nettoyage des couteaux avant la chaine d’abattage  

Oui [  ] Non [  ] 

25. Le nettoyage des couteaux après la chaine d’abattage 

Oui [  ] Non [  ] 

Section F : Observations générales 

1. Quelle est l'état hygiénique de l’étable ? 

       Bon [  ] Mauvais [  ] 

2. Ya-t-il une séparation entre le secteur propre et mouillé ?   

 Oui   [  ] Non [  ] 

3. Ya-t-il une marche en avant?   

  Oui  [  ] Non [  ] 
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4. Quelle est l'état hygiénique des vêtements des travailleurs au sein de l’abattoir ? 

                    Bon [  ]     mauvais [ ] 

5. Quelle est la situation des salles d'abattage ?  

Bon état [ ] mauvais état [ ] 

6. Quelle est l'état hygiénique des murs ?  

         Bon [   ] mauvais [ ] 

7. Quelle est l'état hygiénique des vestiaires et des locaux sanitaires de l'abattoir ?  

 Bon [  ] mauvais [  ] 

8. Quelle est la source d'eau utilisée dans l'abattoir ? 

Eau de source [  ] Eau de réseau  [  ] 

9. Est-ce que les animaux se reposent après leur arriver à l'abattoir ? 

Oui   [  ] Non [  ] 

10. Les cuirs sont-elles souillés avec des matières fécales dans l’étable ? 

 Oui   [  ] Non [  ] 

11. Utilisez-vous des détergents / désinfectants pour le nettoyage des abattoirs? 

 Oui   [  ] Non [  ] 

12. Existe-t-il un contrôle de routine contre les mouches et autres insectes dans l'Abattoir? 

 Oui   [  ] Non [  ] 

13. D'où viennent les animaux abattus dans l'abattoir ?  

14. Quel est le nombre maximal d'abattage de bovins dans l'abattoir par jour ?  ................   

15. Y a-t-il un prétraitement des eaux usées avant leur sortie de l'abattoir ? 

Oui   [  ] Non [  ] 

16. Y a-t-il un réservoir pour la récupération des eaux usées de l'abattoir ?  

Oui   [  ] Non [  ] 

17. Si non, comment s'effectue le rejet de ces eaux ?  ................. 

18. Le nombre du personnel travaillant sur votre abattoir ?  

19.  La distribution des carcasses dans la ville ?  Les points de vente ?  
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ANNEXE 2 : ISO18593:2004 : Méthodes horizontales pour les techniques de 

prélèvement sur des surfaces, au moyen de boîtes de contact et d'écouvillons 
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ANNEXE 3 : Norme ISO 4833-1 version 2014 : Microbiologie de la chaine alimentaire – 

méthode horizontale pour le dénombrement des micro-organismes – Partie 1 : comptage 

des colonies à 30 °C par la technique d’ensemencement en profondeur.  
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ANNEXE 4 : Norme marocaine O8.0.124 version 2012 – Dénombrement des coliformes 

thermotolerants par comptage des colonies obtenues à 44 °C 
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ANNEXE 5 : Norme Marocaine 08.0.123 ; 2006 – Dénombrement des levures et 

moisissures par comptage des colonies à 25 °C. 
 

 



ANNEXE 
 

164 

 

 



ANNEXE 
 

165 

 

 



ANNEXE 
 

166 

 



ANNEXE 
 

167 

 

 
 

ANNEXE 6 : Norme française ISO 6579-1 version 2017. Microbiologie de la chaine 

alimentaire – Méthode horizontale pour la recherche, le Dénombrement et le sérotypage 

des Salmonella – Partie 1 : Recherche des Salmonella Spp 

 

 
 



ANNEXE 
 

168 

 

 
 



ANNEXE 
 

169 

 

 
 



ANNEXE 
 

170 

 

 



ANNEXE 
 

171 

 

 
 



ANNEXE 
 

172 

 

 



ANNEXE 
 

173 

 

 
 



ANNEXE 
 

174 

 

 
 



ANNEXE 
 

175 

 

 



ANNEXE 
 

176 

 

 
 

ANNEXE 7 : Norme française ISO 6888-1 version 2022. Microbiologie de la chaine 

alimentaire – Méthode horizontale pour le dénombrement  des Staphulocoques 

coagulase positive (Staphylococcus aureus et autres éspeces) – Partie 1 : Méthode 

utilisant le milieu Baird –Barker 
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