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Animaux de boucherie : protection et conditions 

d’abattage (NSVAL0001) 
 

Le bien-être des animaux est une préoccupation croissante de la société civile et des 
décideurs publics. Il est souvent difficile à appréhender, car au carrefour :  
- Du savoir-faire des éleveurs et des professionnels dans un domaine où ils ont le 
sentiment d’être seuls compétents ;  
- De la demande du public, incarnée par les associations de protection animale, très 
hétérogènes dans leurs approches culturelles et philosophiques ;  
- Des travaux des scientifiques, tentant d’objectiver les notions de confort et de bien-
être des animaux, travaux complexes aux résultats parfois contradictoires et 
controversés ;  
- De contraintes techniques portant sur la compétitivité des filières dans une situation de 
concurrence mondiale.  
 
Elever et abattre des animaux à des fins alimentaires sont nécessaires mais doit se faire 
dans des conditions compatibles avec le bien-être animal. L’abattage des animaux est 
une des étapes au cours de laquelle toutes les précautions doivent être prises en vue 
d’épargner aux animaux toute excitation, douleur ou souffrance évitables. Les  

            
          

 

Objectif général : 
Connaître les méthodes d'inspection en matière d’abattage d’animaux de boucherie et 
les modalités de mise en œuvre. 

 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Acquérir une connaissance approfondie de la réglementation relative à la protection 
des animaux de boucherie lors de l’abattage ;  
- Être sensibilisé aux méthodes scientifiques d’évaluation du bien-être animal et aux 
différentes méthodes d’étourdissement ;  
- Connaître les moyens dont disposent les agents des services vétérinaires pour faire 
évoluer les pratiques de l’abattoir. 
 
Contenu : 
- Réglementation relative à l’abattage des animaux de boucherie ; 
- Caractérisation et évaluation scientifique du bien-être ;  
- Le matériel d’étourdissement ;  
- Contrôle des conditions d’abattage et de transport à l’abattoir ;  
- Sanctions pénales et administratives 

 
Méthodes pédagogiques : 
- Conférences 
- Etudes de cas 
- Echanges avec la salle (il est conseillé aux stagiaires d’apporter des photos ou des vi-
déos de cas particuliers qu’ils ont dans leur abattoir pout en discuter avec le groupe et 
les intervenants). 
 
Prérequis 
Connaissance de la réglementation relative au bien-être à l’abattage. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 3 jours et demi 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Agents travaillant en abattoir 
d’animaux de boucherie 

 
Taille du public : Contacter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Services vétérinaires 
- Direction générale de l’alimentation 
(DGAl) 
- Institut de l’élevage 
- Institut national de recherche 
agronomique 
 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0001 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Contrôle de délégation dans le domaine de la 
santé et protection des végétaux (NSVAL0002) 

 

Certaines structures (telles que les organismes à vocation sanitaire) exercent des missions 
de service public déléguées par le ministère chargé de l’agriculture dans le domaine de 
la santé et de la protection des végétaux. 
 
La DGAl et les services déconcentrés, dans la continuité de leur collaboration avec les 
organisations en charge de l’action sanitaire ont recours, pour l’exercice de leurs 
missions, à des délégataires. La mise en place de ces délégations permet ainsi de se 
recentrer sur les fonctions régaliennes. 
 
Toutefois, l’Etat reste garant des missions déléguées et doit à ce titre assurer le contrôle 
des conditions de délégation et piloter la réalisation de contrôles de second niveau. 

Objectif général : 
Connaître le cadre réglementaire et juridique des délégations de service public pour être 
en mesure de s’assurer du respect, par le délégataire, de ses obligations contractuelles, de 
la qualité du service et de l’équilibre financier. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Mettre en œuvre une méthodologie efficace pour assurer le suivi d'une délégation 
- Se doter d'outils et méthodes d'analyse permettant d'exercer un contrôle pertinent et 
efficient en repérant les points à examiner en priorité. 
- Utiliser les différents outils et actions légales pour mettre fin aux 
dysfonctionnements. 
 
Contenu : 
- Dimensions juridique, technique et comptable des délégations ; 
- Articulation avec les missions du COFRAC ; 
- Établissement et contrôle du respect de la convention technique et financière ; 
- Principe et méthode des contrôles financiers ; 
- Suivi technique de l'exécution de la convention. 
 
Méthodes pédagogiques : 
Exposés et échanges de pratiques. 
 
Prérequis 
Connaître la note de service sur le contrôle de délégation DGAL/SDSPA/2019-526 du 
10/07/2019 et l’instruction technique DGAL/SDQSPV/2019-863 du 23/12/2019.  
 
Une année d’expérience. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 2 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Equipes d’encadrement ayant 
à contrôler des délégataires 

 
Taille du public : Contacter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Direction générale de l’alimentation, 
- Services déconcentrés, 
- Cabinet d’audit. 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0002 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Parcours qualifiant VOCP – Module 1 : Inspection 

sanitaire des animaux et des produits qui en sont issus, 
motivation des décisions        du vétérinaire officiel 

(NSVAL0003) 
 

Le service vétérinaire d’inspection (SVI) situé au sein d’un abattoir a une position délicate 
de représentation de l’Etat dans une entreprise privée. La demande sociétale de plus en 
plus forte d’amélioration du bien-être des animaux et de garantie de la sécurité sanitaire 
des aliments complexifie d’autant plus la position du vétérinaire officiel. Le parcours 
qualifiant Vétérinaire Officiel Cadre de Proximité permet aux VO de comprendre leur 
position et de prendre des décisions adéquates face à des situations particulières. Il se 
compose de 4 modules d’une semaine répartis le long de l’année. Le premier module de 
ce parcours est consacré à l’inspection des produits : l’inspection ante et post-mortem, 
l’inspection sur chaîne, l’harmonisation des inspections et la motivation des décisions 
(saisies) du vétérinaire officiel. 
 

Objectif général : 
Garantir le niveau de compétences des Vétérinaires Officiels Cadres de Proximité en 
abattoir de boucherie et favoriser l'harmonisation des méthodes d'inspection en abattoir 
de boucherie.  
 
Acquérir les connaissances relatives aux techniques d’inspection et à la motivation des 
saisies. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Connaître et pouvoir réaliser les différentes inspections des animaux et des produits 
d’un abattoir ; 
- Savoir motiver ses décisions ; 
- Pouvoir identifier et gérer certains dangers sanitaires particuliers (ex : tuberculose, 
maladies abortives, ESST, …) ; 
- Avoir les bases de l’identification et de la maîtrise des dangers dans un abattoir (PMS). 
 
Contenu : 
- Rappels techniques et réglementaires ; 
- Anatomie pathologique ; 
- Motivations réglementaires et nomenclature des motifs de saisies (SI2A, ASADIA) ; 
- Identification des dangers dans un abattoir ; 
- Gestion de certains dangers particuliers ; 
- Inspection anatomo-pathologique sur lésions fraîches en abattoir. 
 
Méthodes pédagogiques : 
Exposés, études-de-cas, mises en situation et retours d’expérience 
 
Prérequis 
Être depuis quelques mois en abattoir. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 4 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible :  
- Vétérinaires Officiels en charge d’un 
service vétérinaire d’inspection au sein d’un 
abattoir de boucherie ; 
- Coordinateurs (départementaux ou 
régionaux) des abattoirs. 

-  
 

Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- DGAl, 
- ENV, 
- DDPP, 
- Référent national, 
- Gestionnaire et équipe d’inspection d’un 
abattoir. 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0003 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Parcours qualifiant VOCP - Module 2 : Droit appliqué à 

l’inspection en abattoir (NSVAL0004) 
 

Le service vétérinaire d’inspections situé au sein d’un abattoir a une position délicate de 
représentation de l’Etat dans une entreprise privée. La demande sociétale de plus en plus 
forte d’amélioration du bien-être des animaux et des Hommes complexifie d’autant plus 
la position du vétérinaire officiel. Le parcours qualifiant Vétérinaire Officiel Cadre de 
Proximité permet aux VO de comprendre leur position et de prendre des décisions 
adéquates face à des situations particulières. Il se compose de 4 modules d’une semaine 
répartis le long de l’année. 
 
Le deuxième module de ce parcours est consacré au droit appliqué aux activités 
d’inspection en abattoir d’animaux de boucherie. 

Objectif général : 
Garantir le niveau de compétences des Vétérinaires Officiels cadres de proximité en 
abattoir de boucherie et favoriser l'harmonisation des méthodes d'inspection en abattoir 
de boucherie. 
 
Appréhender l’environnement juridique du VO en tant que cadre de proximité. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Introduction au droit ; 
- Droit administratif : police administrative en abattoir, respect des règles d’abattage, 
missions, pouvoirs de surveillance et de contrôle, pouvoir d’injonction ; 
- Mesures de police administratives : notion d’acte et de décision ; 
- Elaboration de la décision : conditions de légalité, publicité ; 
- Exemples de mesures de police judiciaire et de procédures pénales en abattoir ; 
- Expertise, droits de la défense et contestation. 
 
Contenu : 
- Rappels techniques et réglementaires ; 
- Anatomie pathologique ; 
- Motivations réglementaires et nomenclature des motifs de saisies (SI2A, ASADIA) ; 
- Identification des dangers dans un abattoir ; 
- Gestion de certains dangers particuliers ; 
- Inspection anatomo-pathologique sur lésions fraîches en abattoir. 
 
Méthodes pédagogiques : 
- Introduction au droit ; 
- Droit administratif : police administrative en abattoir, respect des règles d’abattage, 
missions, pouvoirs de surveillance et de contrôle, pouvoir d’injonction ; 
- Mesures de police administratives : notion d’acte et de décision ; 
- Elaboration de la décision : conditions de légalité, publicité ; 
- Exemples de mesures de police judiciaire et de procédures pénales en abattoir ; 
- Expertise, droits de la défense et contestation. 
 
Prérequis 
Être depuis quelques mois en abattoir. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 4 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : 
- Vétérinaires Officiels en charge d’un 
service vétérinaire d’inspections au sein 
d’un abattoir de boucherie 
- Coordinateurs (départementaux ou 
régionaux) des abattoirs 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- CJIR 
- DD(ETS)PP 
- Référents nationaux abattoirs 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL004 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Parcours qualifiant VOCP - Module 3 : Inspection de 

l’établissement et de son PMS (NSVAL0005) 
 

Le service vétérinaire d’inspections situé au sein d’un abattoir a une position délicate de 
représentation de l’Etat dans une entreprise privée. La demande sociétale de plus en plus 
forte d’amélioration du bien-être des animaux et des Hommes complexifie d’autant plus 
la position du vétérinaire officiel. Le parcours qualifiant Vétérinaire Officiel Cadre de 
Proximité permet aux VO de comprendre leur position et de prendre des décisions 
adéquates face à des situations particulières. Il se compose de 4 modules d’une semaine 
répartis le long de l’année. 
 
Le troisième module de ce parcours est consacré à l’inspection de l’établissement, et en 
particulier à l’inspection de son plan de maîtrise sanitaire (PMS). 

Objectif général : 
Garantir le niveau de compétences des Vétérinaires Officiels cadres de proximité en 
abattoir de boucherie et favoriser l'harmonisation des méthodes d'inspection en abattoir 
de boucherie. 
 
Savoir analyser les dangers, évaluer le PMS construit par l'exploitant, contrôler les 
procédures de l'exploitant ; 
 
Acquérir les connaissances indispensables en matière de contrôles officiels. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Connaître les missions "hors chaîne" et la réglementation y afférent en abattoir ; 
- Apprendre la construction un PMS pour savoir in fine le contrôler ; 
- Savoir comment réaliser les contrôles hors chaîne en abattoir : des constats aux suites 
appropriées ; 
- Savoir associer son équipe d’AO aux missions hors chaîne : programmation basée sur le 
risque, mise en œuvre et suivi. 
 
Contenu  : 
• Analyse des dangers et application pratique au diagramme de production ; 
• Les principes fondamentaux en abattoir 
• Le contrôle officiel en abattoir ; 
• La conduite des contrôles officiels en abattoir : outils, programmation, classement 

sanitaire ; 
• Exemple pratique : évaluation d’une procédure en abattoir ; 
• Formalisation des constats et suites à donner. 
 
Méthodes pédagogiques : 
Exposés, études de cas, mises en situation (dans un abattoir), retours d’expérience et 
échanges de pratiques. 
 
Prérequis 
Être depuis quelques mois en abattoir. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 4 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible :  
- Vétérinaires Officiels en charge d’un 
service vétérinaire d’inspections au sein 
d’un abattoir de boucherie 
- Coordinateurs (départementaux ou 
régionaux) des abattoirs 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- DGAl, 
- Référent national, 
- ENV, 
- DDPP, 
- Responsable de site d’abattage, 
- Interprofession 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0005 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Parcours qualifiant VOCP - Module 4 : Management 

(NSVAL0006) 
 

Le service vétérinaire d’inspections situé au sein d’un abattoir a une position délicate de 
représentation de l’Etat dans une entreprise privée. La demande sociétale de plus en plus 
forte d’amélioration du bien-être des animaux et des Hommes complexifie d’autant plus 
la position du vétérinaire officiel. Le parcours qualifiant Vétérinaire Officiel Cadre de 
Proximité permet aux VO de comprendre leur position et de prendre des décisions 
adéquates face à des situations particulières. Il se compose de 4 modules d’une semaine 
répartis le long de l’année. 
 
Le quatrième et dernier module de ce parcours est consacré au management de l’équipe 
d’inspection. 

Objectif général : 
Garantir le niveau de compétences des Vétérinaires Officiels cadres de proximité en 
abattoir de boucherie et favoriser l'harmonisation des méthodes d'inspection en abattoir 
de boucherie. 
 
Acquérir les connaissances et les techniques permettant de jouer le rôle de manager de 
proximité dans le cadre d’un abattoir de boucherie ou de volailles/lagomorphes. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Connaître l’environnement socio-économique des abattoirs ; 
- Connaître les principes généraux de la gestion d’une équipe d’inspection ; 
- Pouvoir manager une équipe au sein d’un abattoir ; 
- Savoir reconnaître des problèmes de santé liés au travail en abattoir ; 
- Mettre en place une stratégie à moyen et long terme pour la gestion de l’équipe et du 
professionnel. 
 
Contenu  : 
- Généralités sur l’organisation économique de la filière viande d’animaux  de boucherie 
et de volaille ; 
- Analyse des caractéristiques du management en abattoir ; 
- Manager l’équipe sanitaire : entre conditions de travail et activités de contrôle ; 
- TMS, RPS et santé au travail : la politique de prévention du MAA ; 
- La stratégie d’action du service vétérinaire d’inspection. 
 
Méthodes pédagogiques : 
Exposés, études de cas, mises en situation, retours d’expérience et échanges de pratiques. 
 
Prérequis 
Être depuis quelques mois en abattoir. Avoir réalisé la FOAD sur les TMS de l’INFOMA 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 4 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible :  
- Vétérinaires Officiels en charge d’un 
service vétérinaire d’inspections au sein 
d’un abattoir de boucherie 
- Coordinateurs (départementaux ou 
régionaux) des abattoirs 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Consultants, 
- Référent national, 
- Inspecteurs hygiène et sécurité 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0006 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Inspections sanitaires des abattoirs  

de volailles et de lagomorphes (NSVAL0007) 
 

Le règlement CE 178/2002 ainsi que les règlements du Paquet Hygiène fixent un certain 
nombre de grands principes, notamment d’approche intégrée « de la fourche à la 
fourchette », de responsabilité primaire des exploitants, de recours aux bonnes pratiques 
d’hygiène et à la démarche HACCP dans la prévention et la maîtrise des risques sanitaires. 
Toutefois, cette souplesse ne doit pas compromettre la réalisation des objectifs en 
matière d'hygiène des denrées alimentaires. 
A différence d’un abattoir de boucherie, le service d’inspection d’un abattoir de volailles 
a un positionnement de supervision par rapport au professionnel, notamment en 
inspection ante mortem (identification des critères d’alerte) et post mortem 
(participation du personnel des abattoirs et évaluation). Il est nécessaire de présenter 
aux agents du service d’inspection des abattoirs de volailles et lagomorphes les attendus 
de l’inspection de l’établissement et du personnel en charge du contrôle à réception et 
du retrait pour harmoniser les pratiques. 

Objectif général : 
Être capable de conduire l'inspection d'un abattoir de volailles, notamment l'inspection 
du plan de maîtrise sanitaire et l’évaluation du personnel participant au contrôle des 
carcasses et le tri de sous-produits. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Connaître les évolutions réglementaires en matière d’inspection des abattoirs de vo-
lailles ; 
- Connaître les principes de l’analyse des dangers et de la maîtrise des risques dans un 
abattoir de volaille ; 
- Identifier les critères d’alerte et les motifs de retrait ; 
- Acquérir des éléments concernant la filière volaille et la zootechnie. 
 
Contenu : 
- Réglementation nationale, européenne et instructions associées : actualité et 
perspectives ; 
- Analyses des dangers et maîtrise de risques à l’abattoir ; 
- Conduite de l’inspection établissement : informations sur la chaîne      alimentaire, 
inspection par lots, inspection du plan de maîtrise sanitaire ;  
- Critères d’alerte en inspection ante-mortem et post-mortem. 

 
 
Méthodes pédagogiques : 
Conférences, retours d’expérience à partir d’exemples pratiques, visite d’un abattoir et 
échanges. 
 
Prérequis 
Connaissance de la réglementation et des notes de service relatives à l’inspection en 
abattoir de volailles. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 4 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Agents chargés de l’inspection 
dans les abattoirs de volailles 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Labovet 
- Référents nationaux abattoirs 
- Services vétérinaires 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0007 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/


 
 
 

 

LA FORMATION 

INFORMATIONS 
 

  

CONTEXTE 

 
 
  

 

 
Anomalies des viandes des volailles maigres à l’abattoir 

(NSVAL0008) 
 

Le règlement (CE) n°178/2002 ainsi que les règlements du Paquet Hygiène fixent un 
certain nombre de grands principes, notamment d’approche intégrée « de la fourche à 
la fourchette », de responsabilité primaire des exploitants, de recours aux bonnes 
pratiques d’hygiène et à la démarche HACCP dans la prévention et la maîtrise des risques 
sanitaires. 
 
L’inspection sanitaire systématique des volailles en ante-mortem et en post-mortem 
(carcasse et grappe viscérale) est une obligation réglementaire, relevant de ce paquet 
hygiène. Cette inspection doit couvrir plusieurs missions de santé publique : assurer le 
retrait de toute volaille/carcasse/abat jugé manifestement dangereuse(eux) pour la 
consommation, identifier toute volaille/carcasse/abat présentant des lésions manifestes 
d’un risque d’atteinte de la santé animale et/ou du bien-être animal, gérer en sécurité les 
sous-produits animaux issus de ces retraits, alerter les services officiels de contrôle (en 
élevage et/ou en abattoir) en cas de besoin. La connaissance des lésions et causes 
responsables de ces lésions déterminent le risque de santé publique ou d’alerte et la 
conduite à tenir en abattoir lors de l’examen post-mortem. 

Objectif général : 
Savoir détecter les anomalies des carcasses de volailles maigres à l’abattoir et engager la 
conduite à tenir relevant de l’action en santé publique. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Connaître les bases d’anatomie, de physiologie, de physiopathologie et d’interpréta-
tion anatomo-pathologique des anomalies responsables de retrait en abattoir ; 
- Comprendre la conduite à tenir en termes de santé publique et bien-être animal en 
fonction des anomalies détectées 
- Identifier le référentiel national pour les critères et motifs de retrait des carcasses de 
volailles et lagomorphes et comprendre l’architecture des fiches d’anomalie ; 
- Connaître l’ordre de grandeur et les principaux motifs et facteurs de variation des taux 
de retrait en abattoir en France 
 
Contenu : 
- Base de la construction et objectif d’un référentiel national d’anomalies en santé 
publique ; 
- Bases d’anatomie et de physiologies des volailles (ce qui est observable et 
interprétable à l’abattoir) ; 
- Bases de physiopathologie et d’interprétation anatomo-pathologique d’anomalies 
macroscopiques visibles à l’abattoir ; 
- Observation sur pièces des principaux éléments anatomiques utilisés lors de l’examen 
macroscopique des carcasses et viscères à l’abattoir ; 
- Détection, caractérisation, conduite à tenir sur un panel de pièces et sous-produits 
- Quizz d’auto-évaluation. 
 
Méthodes pédagogiques : 
Conférences, travaux pratiques et dirigés sur pièces anatomiques sous-produits et 
diapositives. 
 
Prérequis 
Prise de connaissance du contenu du référentiel des anomalies (CD Rom), connaissance 
de l’abattoir et des grandes opérations unitaires du procédé d’abattage des volailles. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 2 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Vétérinaires officiels et agents 
officiels en abattoir de volailles 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Enseignants d’Oniris 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0008 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/


 
 
 

 

LA FORMATION 

INFORMATIONS 
 

  

CONTEXTE 

 
 
  

 

 
Produits à base de viande :  

technologie et contrôle sanitaire (NSVAL0010) 
 

La production de produits à base de viande (PABV) traités thermiquement recouvre une 
multitude de produits et une grande diversité de technologies de fabrication dont cer-
taines requièrent, une importante technicité (évolution des types d’emballages, valida-
tion des barèmes, conduite d’autoclave, etc.). 
 
Ce stage consacré à l’application des traitements thermiques, organisé en partenariat 
avec un Centre Technique, participe à la consolidation de l’expertise des agents des 
DD(ETS)PP dans le domaine des PABV et à une harmonisation entre les pratiques 
d’inspection. 

Objectif général : 
Acquérir les connaissances technologiques permettant de réaliser le contrôle officiel des 
plans HACCP mis en place par les professionnels pour la fabrication de produits à base 
de viande soumis à cuisson, pasteurisation ou appertisation. 

 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Acquérir les connaissances technologiques relatives aux différents conditionnements 
utilisés et à l’application d’un traitement thermique et l’incidence de ces paramètres 
technologiques sur la qualité sanitaire des denrées ; 
- Connaître les mesures de maîtrise incontournables en lien avec les préconisations des 
GBPH et pouvoir évaluer les modalités de leur surveillance par le professionnel 
 
Contenu : 
- Les conditionnements : présentation des différents types de conditionnements et 
matériels de fermeture utilisés pour l’appertisation, présentation des différents types de 
conditionnements et matériels de fermeture utilisés pour la cuisson ou pasteurisation 
dans le conditionnement final ; 
 
- Les traitements thermiques : - caractéristiques des différentes catégories de produits à 
base de viande, développement des micro-organismes ;  - appertisation : les autoclaves 
(équipement minimal, maintenance, règles de conduite), les principes de l’appertisation 
(définition des barèmes de stérilisation et valeurs stérilisatrices / validation des barèmes), 
les modalités de surveillance des paramètres temps, température, pression, contre-
pression ; - cuisson, pasteurisation : les équipements, les principes de la cuisson et de la 
pasteurisation, les règles de conduite de la cuisson, procédure de refroidissement ; - Les 
méthodes de contrôle des produits finis 
 
- Les productions fermières ou artisanales : adaptation des procédures d’autocontrôle au 
cas des petites structures ;  
 
- Applications pratiques en halle technologique. 
 
Méthodes pédagogiques : 
Conférences, TP en halle technologique, échanges entre les participants sur les pratiques 
d’inspection. 
 
Prérequis 
Maîtrise de la réglementation du paquet hygiène 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 3 jours et demi 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Agents chargés des contrôles 
sanitaires des PABV 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Direction générale de l’alimentation ;  
- Centre technique ;  
- Référent national. 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0010 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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CONTEXTE 

 
 
  

 

 
Technologie et contrôle sanitaire des produits de 

salaisons sèches (NSVAL0010) 
 

La production de salaisons sèches recouvre une multitude de produits et diverses 
technologies de fabrication dont certaines requièrent une importante technicité 
(maîtrise des qualités technologiques et sanitaires des matières premières et des 
ferments, maîtrise de l'étuvage et du séchage, etc ...). 
 
Ce stage consacré à la fabrication des produits de salaisons sèches, organisé en 
partenariat avec un Centre Technique et un établissement d'enseignement supérieur, 
participe à la consolidation de l’expertise des agents des DD(CS)PP dans le domaine des 
produits de salaisons sèches et à une harmonisation entre les pratiques d’inspection. 

Objectif général : 
Acquérir les connaissances technologiques permettant de réaliser le contrôle officiel des 
plans HACCP mis en place par les professionnels dans le cadre de la fabrication de 
salaisons sèches (produits à base de viande salés, étuvés, séchés, etc.). Cette formation 
est axée sur les dangers microbiologiques. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Acquérir les connaissances technologiques relatives aux différents process rencontrés 
en salaisons sèches et connaître l’incidence des paramètres technologiques sur la 
qualité sanitaire des denrées ; 
 
- Connaître les points de contrôle incontournables en lien avec les préconisations des 
GBPH et pouvoir évaluer les procédures de surveillance mises en œuvre par les 
professionnels. 
 
Contenu : 
- Rappels relatifs aux méthodes de conservation des salaisons sèches : croissance 
bactérienne, acidification, déshydratation (séchage), action des flores de compétition, 
dangers associés aux salaisons sèches ; 
 
- La maîtrise technologique et sanitaire des procédés de production : matières 
premières (maigres, gras, boyaux, enveloppes), ingrédients et additifs, équipements, 
mise en œuvre des fabrications, modalités de surveillance des points déterminants et 
définition des actions correctives en cas de non-conformité, contrôle des produits finis, 
charte saucisson sec et le logiciel de microbiologie prédictive (si intervention IFIP) ; 
 
- Applications pratiques : présentation des équipements – maîtrise des étapes de 
production - les suivis technologiques et sanitaires (pH, aw, perte de poids), etc ; 
 
- Réglementation associée et méthodes de contrôle. 
 
Méthodes pédagogiques : 
Conférences, TP en halle technologique, échanges entre les participants sur les pratiques 
d’inspection. 
 
Prérequis 
Maîtrise de la réglementation du paquet hygiène. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 4 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Agents chargés des contrôles 
sanitaires dans les établissements de 
fabrication de produits de salaisons sèches. 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Direction générale de l’alimentation ; 
- Centre technique ; 
- Référent national ; 
- Enseignants de VetAgro Sup. 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0011 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Sous-produits animaux : évaluation d’un PMS, 

aspect HACCP (NSVAL0012) 
 

Les crises sanitaires dues à un agent pathogène tel que l’encéphalopathie spongiforme 
bovine (ESB) en Grande-Bretagne ou les virus influenza, ou celles consécutives à 
l’introduction accidentelle ou naturelle de contaminants chimiques dans l’alimentation 
humaine ou animale ont justifié une règlementation spécifique relevant de la direction 
générale de l’alimentation (DGAL) en vue de prévenir et limiter les risques portés par les 
sous-produits animaux tout en les valorisant ou les éliminant. 
La complexité de l’organisation industrielle, des procédés de fabrication et de la 
réglementation en vigueur justifie la mise en œuvre de formations spécialisées pour 
l’amélioration de l’expertise publique de contrôle. 
En particulier, l'application de la réglementation européenne concernant les sous-
produits animaux (Règlement (CE) n°1069/2009 et Règlement (UE) n °142/2011) nécessite 
une formation relative à la méthode HACCP dans le domaine des sous-produits animaux 
utilisés pour des fabrications d’aliment pour animaux et d’engrais (dont les résidus de 
méthanisation ou compost) dont l'inspecteur a en charge d'apprécier la qualité dans le 
cadre du contrôle du plan de maîtrise sanitaire mis en œuvre en établissement agréé. 
 

Objectif général : 
Connaître les méthodes d'inspection en matière d'évaluation d'un plan de maîtrise 
sanitaire en particulier sur les aspects HACCP (méthode 7 pour certains exemples). 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Savoir justifier les observations relatives à l'inspection d'une procédure écrite fondée 
sur les principes HACCP en établissement agréé sous-produit animaux (Règlement (CE) 
n°1069/2009) lors d'une inspection ; 
- Connaître le fonctionnement d'une usine fabricant aliment pour animaux ou engrais à 
partir de sous-produits animaux ; 
- Être capable de décrire les principaux paramètres et procédés technologiques utilisés 
au cours de ces procédés de fabrication ; 
- Savoir analyser la réglementation en vigueur au regard des éléments liés aux 
procédures fondées sur les principes HACCP et aux paramètres des procédés ; 
- Connaître les pratiques d’inspection à mettre en œuvre 
 
Contenu : 
- Aspects fondamentaux : rappels sur les procédures fondées sur les principes HACCP 
appliqués à un produit animal ou d'origine animale ; 
- Aspects macro-économiques : usage et fabrication d’intérêt en sous-produits animaux 
; 
- Aspects technologiques : éléments techniques sur les matières premières et les 
procédés de fabrication, application d’une méthode HACCP aux procédés ; 
- Aspects réglementaires : réglementations européenne et nationale (catégorie de sous-
produits animaux gérés en ateliers agréés, procédures d'agrément : attendus au titre du 
PMS (aspects HACCP), notification des autorisations des méthodes ou paramètres 
utilisés) ; 
- Méthodologie de contrôle : approche raisonnée d’une méthode d’inspection suivant 
les référentiels d'inspection en vigueur concernant le PMS (aspect HACCP). 
 
Méthodes pédagogiques : 
Conférences, exercices d’application. 
 
Prérequis 
Lecture préalable de la réglementation relative aux sous-produits animaux, en particulier 
annexes IV et V du règlement d'application (UE) n°142/2011, formation initiale en SPAN 
(ou expérience en inspection SPAN sur la base 1069). 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 3 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Inspecteurs spécialisés pour 
tout ou partie de leur activité en SPAN. 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Inspecteurs en services déconcentrés 
- Personne ressource DGAL SSA : Nadine 
Guillome 
- Référente nationale DGAL SPAN :  
Florence LEGRAND 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0012 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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CONTEXTE 

 
 
  

 

 
Sous-produits animaux : évaluation d’un PMS (aspect 

HACCP) d’établissement de méthanisation : 
perfectionnement (NSVAL0013) 

 

Le développement de la méthanisation de sous-produits animaux (en lien avec la gestion 
des biodéchets et de l’’énergie) s’est accompagné d’une prise en compte du danger que 
ce procédé présente pour la chaîne alimentaire. Ainsi la réglementation européenne 
harmonisée exige d’une part un procédé sûr et d’autre part son suivi par une méthode 
HACCP. Des dérogations existent à certaines règles mais restent maîtrisées en lien avec 
les principes HACCP et la gestion d’un PMS par l’exploitant. L’inspection, en particulier 
dans le cadre de la mise aux normes de cette filière nécessite d’être au fait de cette 
gestion en lien avec les principes posés par les méthodes de type HACCP. 

Objectif général : 
Approfondir la méthode d’inspection d’un plan de maîtrise sanitaire en atelier agréée de 
méthanisation, en particulier concernant certains points de méthodes basées sur les 
principes du HACCP. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Savoir justifier les observations relatives à l'inspection d'une méthode HACCP lors 
d'une inspection au titre du R1069/2009 ; 
- Approfondir des notions-clés telles que PRPo, CCP, limite critique/valeur 
cible/tolérance/ objectif de maîtrise, vérification ; 
- Utiliser les GBPH existants pour mieux appréhender les plans HACCP élaborés par les 
professionnels. 
 
Contenu : 
- Rappels théoriques sur le PMS et la méthode HACCP appliquée à un sous-produit 
animal ; 
- Notion de risque et de danger ; 
- Listes des dangers par filière en SPAN ; 
- Calcul de criticité ; 
- Les CCP et les PRPo et les paramètres réglementaires ; 
- La validation des mesures de maîtrise ; 
- L’importance de la vérification ; 
- La flexibilité et l’évolution du plan HACCP (mise aux normes 2023). 
 
Méthodes pédagogiques : 
Exposés, exercices d'application. 

 
Prérequis 
Participation à la formation initiale « Sous-produits animaux : évaluation d’un PMS 
(aspects HACCP) », expérience en inspection sur les items HACCP, connaissance de la 
méthanisation et règles SPAN s’y appliquant (R142/2011 et AM 9/4/18) 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 2 jours 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Inspecteurs spécialisés pour 
tout ou partie de leur activité en SPAN ayant 
déjà suivi la formation initiale : « Sous-
produits animaux : évaluation d’un PMS - 
aspects HACCP » (NSVAL0012) 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Inspecteurs en services déconcentrés 
- Référente nationale DGAL SPAN :  
Anne LEBOUCHER 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0013 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Sous-produits animaux : inspection en ateliers de 
conversion en biogaz ou compost (NSVAL0014) 

 

La réglementation relative aux sous-produits animaux a prévu la possibilité de valoriser 
des produits animaux en filière énergétique ou fertilisante. Le grenelle de 
l’environnement, le développement durable et des paramètres économiques divers 
dynamisent des filières traditionnelles (compost) ou récemment implantées (biogaz). 
L’inspection est donc confrontée à des domaines pour lesquels l’évaluation du risque 
sanitaire et l’application d’une réglementation dense apparaissent complexes. La 
délivrance de l’agrément, la dérogation à certains paramètres ou équipements de 
conversion et l’inspection au sens strict sont complémentaires de la sécurisation de ces 
filières en développement, mais qui nécessitent déjà une mise aux normes. 

Objectif général : 
Être capable de mener une inspection dans un atelier pratiquant la conversion en biogaz 
ou compost. 
 
Objectifs pédagogiques : 
- Appréhender les spécificités liées à la réglementation sous-produits animaux au sein 
d’installation de compostage ou de conversion en biogaz ; 
- Savoir utiliser cette réglementation dans le cadre de l’inspection dans les ateliers agréés 
et en dissociant les éléments déjà couverts par la réglementation environnementale, en 
particulier celle relative aux déchets et biodéchets ; 
- Connaître les principaux paramètres et procédés technologiques utilisés au cours des 
procédés de fabrication (méthanisation et compost) ; 
- Être capable d’instruire un dossier d’agrément. 
 
Contenu : 
- Bases réglementaires en terme sanitaire pour les activités de conversion biologique de 
sous-produits animaux ; 
- Agrément : instruction du dossier et délivrance de l’agrément ; 
- Dérogations au standard UE, Mise aux normes 2023 ; 
- Liens avec la réglementation déchets biodéchets. 
 
Méthodes pédagogiques : 
Conférences, visite, études de cas, exercices d’application. 

 
Prérequis 
Lecture préalable du règlement princeps. 
Être chargé de l’inspection ou de l’instruction de dossiers d’ateliers agréés au titre du 
règlement (CE) n° 1069/2009 pour ce qui concerne l’activité de conversion en compost 
ou biogaz. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 3 jours et demi 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Inspecteurs sous-produits 
animaux en services déconcentrés. 

 
Taille du public : Consulter l’ENSV-FVI 
 
Intervenants : 
- Référente nationale DGAL sous-produit 
animaux, 
- Services déconcentrés du MAASA 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0014 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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Filière aviciole : application du PR07 

 sur SIGAL (et RESYTAL) (NSVAL0026) 
 

Les salmonelloses aviaires sont des maladies réglementées qui doivent faire l’objet d’une 
déclaration et d’une surveillance obligatoires, et pour certaines d’entre elles, de mesures 
de police sanitaire. Le programme de référence SIGAL 07 « action sanitaire dans les 
espèces volaille et gibier » dit PR07 est un outil d’enregistrement et de pilotage relatif à 
la surveillance et au dépistage des salmonelles en élevage aviaire. Il permet aux services 
déconcentrés d’assurer leurs missions de contrôle, et donne les moyens à 
l’administration centrale de rendre compte aux différents partenaires nationaux et 
européens de l’avancée du programme ainsi que d’assurer sa mission de pilotage. 

Objectif général : 
Améliorer l’efficacité de la gestion du risque salmonelle dans la filière avicole. 
 
Objectifs pédagogiques : 
Être capable d’utiliser les bases SIGAL et RESYTAL pour mettre en œuvre le programme 
PR07 (pour les missions qui relèvent des services déconcentrés). 
 
Contenu : 
- Enregistrement et extraction des données (RESYTAL et SIGAL) 
- Assiette de contrôle, programmation et suivi des inspections DDPP en aviculture : 
chartes sanitaires, prélèvements officiels en élevage et au couvoir, tableau de suivi de la 
programmation 
- Gestion des prophylaxies salmonelles : programmation et édition des DAP, résultats de 
laboratoires hors intervention 
- Enregistrement des mises en place 
- Vérification des résultats non conformes : oranges, rouges dont absence de pousse, 
information du BSA 
- Gestion des cas positifs salmonelles : information du BSA, autorisations (APMS, APDI, 
levée, charte), PR25 (arrêtés préfectoraux), PR07 gestion de cas, tableau de suivi des cas 
positifs 
 
Méthodes pédagogiques : 
- Exposés, retours d’expérience à partir d’exemples pratiques, exercices pratiques (mani-
pulations sur les bases SIGAL et RESYTAL) 
 
Prérequis 
Connaissance des programmes de lutte salmonelles ; arrêtés lutte en Gallus filière ponte 
et chair, en dindes reproductrices et en volailles de chair (poulets et dindes). 
Connaissance des notes de service relatives aux descripteurs des établissements et à la 
mise en œuvre de la prophylaxie. 

ENSV-FVI - 1, avenue Bourgelat 
69280 Marcy l’Étoile – France 
Tél. : +33-(0)4-78-87-25-56  
formco@vetagro-sup.fr  
 

Dates de la formation : 
Voir catalogue ENSV-FVI  
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/ 
 
Durée : 4 demi-journées 
 
Lieu : Ecole nationale des services 
vétérinaires (ENSV) 
1 avenue Bourgelat, 69280, Marcy-L’Etoile 
 
Public cible : Agents chargés des contrôles 
en filière volaille 

 
Taille du public : 5 à 16 personnes 
 
Intervenants : 
- COSI (Chargés de mission pour la mise en 
Œuvre du Système d’Information de 
l’alimentation) 
 
Responsables pédagogiques : 
Chef de service FCI de l’ENSV-FVI 
 
Modalités d’inscription : 
Télé-inscription via « Mon Self Mobile » 
 
Renseignements : 
ENSV-FVI 
1, avenue Bourgelat 
69280 MARCY L’ETOILE 
formco@vetagro-sup.fr  
04.78.87.39.09 
 
Accessibilité : 
Formation généralement accessible pour les 
personnes à mobilité réduite.  
Contacter l’ENSV-FVI pour toute 
information complémentaire. 

CODE STAGE : NSVAL0026 

mailto:formco@vetagro-sup.fr
https://ensv-fvi.fr/formation-continue/
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