® Une étude réalisée par Mazars pour le comptedel
un tableau noir des conditions sanitaires de I'abattag
agréeés qui tournent au ralenti a cause de la concurre
tirent la sonnette d'alarme et exigent un plan de sau

limage des abattoirs
(( clandestins de

viandes rouges, les

conditions de com-
mercialisation de la volaille au ni-
veau des grosses tueries et des
tueries de quartier sont déplora-
bles. Mélange du vif et de labattu
sans respect du principe de sépa-
ration de [abattage, du plumage
et de I8viscération : croisement
des déchets d'abattage avec les
carcasses...ces tueries représen-
tent un veéritable danger pour la
sante du consommateur». Ceest
en ces termes qu'Omar Benyachi,
président de I'Association natio-
nale des abattoirs industriels de
volaille (Anavi) résume les condi-
tions d'abattage de la volaille, Ses
Propos sont appuyés par une
étude réalisée par Mazars pour le
compte de I'Anavi et |a Fisa. Les
conclusions de létude sont alar-
mantes : pres de 92% de la pro-
duction de poulets et prés de
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1.300 unités agréées
Elevage de poulets

700 unités agréées
Elevage de dindes.

15.000 tueries
Abattage non contrélé

25 abattoirs
Abattage controlé

20% de la production de dindes
transitent par les tueries du circuit
informel. Le nombre de ces der-
nieres - tueries de quartier,
grosses tueries, marchés de gros

92% de la production
échappe a tout contrdle!

‘Anavi et de la Fisa dresse
e de volailles. Les abattoirs
nce des tueries artisanales,
vetage.

et souks compris - séléve a prés
de 15,000 unités. Pire encore,
elles continuent de pulluler un
peu partout dans le royaume au
grand dam des abattoirs agréés.
«Lon compte aujourd'hui quelque
25 abattoirs, situés essentielle-
ment sur l'axe Casa-Rabat. Mais
leur nombre se réduits constam-
ment», indique Omar Benyachi.
Ne pouvant pas faire face 3 la
concurrence des tueries de quar-
tiers, ces derniers finissent par
mettre la clé sous le paillasson,
«Leur taux dutilisation ne dépasse
pas les 50% et ceci & cause de Ia
concurrence deéloyale du circuit
informel, & savoir les tueries artisa-
nales par lesquelles transitent 92%
de la production de poulets et
pres de 10% de la production de
dindes», révéle [étude.

Problémes structurels

Letude de Mazars a pointé égale-
ment les problémes structurels
dont souffre la filiere. Tout
dabord, il y a un manque d'inté-
gration verticale des différents
maillons de la chaine. Les opéra-
teurs de la chaine avicole travail-
lent souvent de fagon indépen-
dante au détriment dune
synchronisation entre les diffé-
rents acteurs. Selon [étude, une
integration verticale permettrait la
realisation déconomies
déchelles mais aussi l'intégration
des marges, la diminution des
colts, la réalisation d'investisse-
ments impossibles sans intégra-
tion, l'accroissement du pouvoir
du marché et le contrdle de la dis-
tribution. Ensuite, les conditions
de transport des volailles vivantes
sont peu conformes aux régles
d'hygiene requises et favorisent la
propagation de maladies aviaires.
En effet, ces derniers ne sont pas
regulierement nettoyés et désin-

De l'abbatage a
I'éviscération
en passant par
le plumage, les
volailles sont
conditionnées
dans des
conditions
déplorables,
dans les
tueries
artisanales.




Omar Benayachi

Les Inspirations ECO: Quelle

est fampleur de I'informel dans
I'abattage des volailles ?

OmarBenayachi: Linformel prend des pro-
portions inquiétantes dans fabattage de
volaille. Prés de 92% de la production de
poulet transite par ce circuit. Enraisonde I8
forte concurrence des tueries, les abattoirs
agréeés travallent en soUs-capacite et ont
du mal & rentabiliser leur investissement.
Du coup, plusieurs unités ont mis ia clé sous
laporte. Le pire estqueles conditions sani-
taires dans ces tueries sont désastreuses.
Et cela se fait au vu et au su des autorites.

Les pouvoirs publics, 'ONSSA

en particulier, n'interviennent-ils pas

pour controler ces tueries ?

Au niveau de ITONSSA, l'on estime gque ces
étahlissements ne sont pas agréés par
leurs services et, du coup, ne doivent
méme pas exercer. Loffice renvoie doncla
halle au ministére de lntérieur qui est ha-
bilité & intervenir pour fermer ces tueries.
Nous avons tenu une réunion hier jeudi 9
juin avec les responsables de ce departe-
ment. A lissue des discussions, Nous avons
constaté une prise de conscience dela pro-
blématique, surtout avec le spectre dela
grippe aviaire. Nous avons convenu un
deuxieme rendez-vous pour parler des dé-
tails techniques, en espérant entre-temps
impliquer les autres ministeres CONCernés.
L'objectif étant d'adopter une stratégie Na-
tionale dédiée a1abatage de volaille.

Comment remédier a cette

situation, selonvous ?

Nous avons réalisé une etude sur cette pra-

tique avec un diagnostic de |a situation et

une proposition des réformes. Le tout a

dailleurs été transféré aux autorités com-

pétentes, mais aucun feed-backjusque-13.
! Nous avons proposeé plusieurs pistes de ré-
' formes, comme la reconversion des tueries
de quartier en abattoirs de proximité exclu-
sivement destinés aux menages et res-
pectant le cahier des charges prévu par la
loi; ou bien, transformer ces tueries en
points de vente de volaille abattue prove-
nant des abatioirs agrees. Dans tous les
cas, il faut un plan global qui prend tous les
aspects de ce phénomene, &




. fectés et les volailies vivantes sont
souvent transportées dans des
~ cages en bois particulierement
sur Casablanca, alors que la re-
glementation stipule quelles de-
vraient étre transportéas dans
des cageots fabriquées avec des

matériaux qui peuvent atre 1a\_,f¢_e_,_.__
et désinfectés. Concernant labat-

tage de la volallle, les conditions
de travail sont complétement in-
salubres. Au niveau des grosses
tueries, «es aspaces de travail pul-
lulent de facteurs de contamina-
tion {rongeurs, sang, viscéres
abandonnés, plumes éparpil-
lées)», pointe [&tude. EL dajouter :
«ces abus sanitaires mettent en
danger a la fois la santé des
consormmateurs mais aussi celfe
des ernployés», La solution devait
venir des abattoirs agréés, mals
ces derniers sont en sous-capa-
cité.de production a cause de la

concurrence des tueries artisa-
nales. Enfin, il y a le probléme du
contrdle qui se pose avec acuite.
«'ONSSA rie disposant pas dun
pouvoir de fermeture est dans in-
capacité de sévir en cas de man-
quement aux textes legaux. Le mi-
nistére de lntérieur étant la seule
entité en mesure dexécuter des
décisions de fermeture ou dappli-
guer des sanctions pécuniairess,
revéle Jétude.

Pistes de réformes

Par ailleurs, [étudea propose une
piste de réforme qui passe par
trois étapes. En premier lieu, il
s'agit de sensibiliser les acteurs
de la restauration collective aux
dangers auxquels ils exposent
les consommateurs en sapprovi-
sionnant aupres des grosses tue-
ries. Les consommateurs -coi-
vent aussi étre sensibilises aux

encourager a sapprovisionner
en viandes de volaille abattue at
préparée exclusivement au ni-
veal des unités agréées. Pour les
rédacteurs de létude, une phase
transitoire simpose en adoptant
plusieurs mesures : identifier les
grosses tueries et les tueries de
guartier ; fermer les grosses tue-
ries artisanales ne disposant pas
d'une autorisation dexercice a
défaut de mise a niveau selon le
cahier des charges et donner
une période moratoire pour se
conformer aux Normes sanitaires
prévues dans la loi 28-07 et aux
dispositions prévues par la o 49-
99. Ce délai est d'un an pour les
tueries de quartier intervenant
dans lé centre des grandes vifles
: de 2 ans pour les tueries de
quartier opérant dans les péri-
phéries des grandes villes et de 3-

TTans pour 1es tueries de quartier

0

Lestueries
artisanates ont
pratiquement
pignon sur rue.

intervenant dans les petites
villes. Deux scénarios sont pro-
POSES pour la reconversion des
tueries de guartier : leur transfor-
mation en sbattoirs de proximité
exclusivernent destinés aux mé-

' nages et respectant fe cahier des
charges prevu par la loi ; ouleur

utifisation comme points de
vente de volaille abattue prove-
nant des abattoirs agréés. Par ail-
leurs, létude appelle a un durcis-
sement du contréle. Cela
commience de fa provenance de
la volaille et de sa santé au ni-
veau des points de vente, en
passant par la chaine de froid au
niveau des points de ventes et
du respect des exigences sani-
talres; pour la commercialisation
des viandes de volaille. 2]
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