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Introduction 

 

La formation initiale vétérinaire doit permettre aux futurs diplômés d’exercer les 

missions de vétérinaire officiel dans les abattoirs d’ongulés domestiques. Ces missions 

consistent en la réalisation de deux types de tâches : d’inspection et d’audit. A l’Ecole Nationale 

Vétérinaire de Toulouse (ENVT), l’enseignement de l’Unité Pédagogique Hygiène et Industrie 

des Aliments (HIA) a pour but d’apporter les bases scientifiques, techniques et règlementaires 

permettant aux étudiants vétérinaires de s’investir dans les domaines relatifs à la sécurité 

alimentaire des aliments. L’inspection ante mortem (IAM) des animaux et l’inspection post 

mortem (IPM) des viandes sont enseignées dans ce cadre. 

 

Un certain nombre de séances dédiées à l’enseignement de l’IPM sont réalisées sur des 

pièces saisies dans des abattoirs de la région toulousaine. Afin que les étudiants préparent au 

mieux ces séances, les enseignants d’HIA voudraient développer des modules d’auto-

apprentissage dédiés à l’inspection. Des études préliminaires, réalisées dans le cadre de thèses 

vétérinaires, ont permis de définir le parcours d’apprentissage d’un tel module. Il s’agit (i) d’une 

vidéo d’une durée de 10 à 15 minutes qui met en scène un enseignant présentant la technique 

d’inspection, et illustrant les principaux motifs de saisie, (ii) de deux fiches récapitulatives : la 

première présente la technique d’inspection et les éléments de diagnose, la deuxième les motifs 

de saisie spécifiques de la zone anatomique concernée et (iii) d’un questionnaire d’auto-

évaluation. Un premier module dédié à l’inspection du foie a été initié. La vidéo et la fiche 

récapitulative concernant la technique d’inspection ont été élaborées.  

 

 Dans le cadre de cette thèse, la fiche récapitulative sur les motifs de saisie et le 

questionnaire d’auto-évaluation ont été élaborés. Dans une première partie du manuscrit, la 

formation initiale des vétérinaires aux missions du vétérinaire officiel en abattoir d’ongulés 

domestiques et la justification de la création d’outils d’enseignement en ligne seront présentés. 

Dans une deuxième partie, les documents créés seront présentés. 
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Partie I : Innovations pédagogiques dans la formation initiale des 

vétérinaires à l’inspection post mortem en abattoir d’ongulés domestiques 

 

I.1. Définition, formation et missions du vétérinaire officiel en abattoir 

d’ongulés domestiques 

 

a) Définition du vétérinaire officiel 

 

Le « Paquet Hygiène » est un ensemble de règlements européens qui a pour objectif 

d’assurer la sécurité des aliments tout au long de la filière agro-alimentaire dans les états 

membres de l’Europe. Ces règlements s’appliquent à l’ensemble de la filière agro-alimentaire 

depuis la production primaire (animale et végétale) jusqu’à la distribution au consommateur. 

Les professionnels du secteur ont la responsabilité de mettre sur le marché des aliments qui ne 

présentent pas de danger pour le consommateur. L’autorité compétente de chaque état membre 

réalise des contrôles officiels qui permettent de vérifier « le respect de la législation relative 

aux denrées alimentaires, y compris les règles concernant la santé animale et le bien-être des 

animaux ». 

 

Plus spécifiquement, le règlement n°854/20041 du 29/04/2004 fixe les règles spécifiques 

d’organisation des contrôles officiels concernant les produits d’origine animale destinés à la 

consommation humaine. Ce règlement indique que ce sont des vétérinaires officiels qui 

réalisent les contrôles officiels dans les abattoirs, les établissements de traitement du gibier et 

les ateliers de découpe qui commercialisent de la viande fraîche. Le vétérinaire officiel possède 

des « compétences spécialisées » qui lui permettent de réaliser les contrôles officiels dans ce 

type d’établissement. Il est habilité par l’autorité compétente à réaliser ces contrôles officiels. 

 

Le règlement n°854/2004 indique que des auxiliaires officiels peuvent assister le 

vétérinaire officiel dans l’exécution des contrôles officiels, sous réserve de certaines restrictions 

et de règles spécifiques, énoncées dans ce même règlement. L’équipe, encadrée par le 

                                                 
1 A noter que ce règlement sera abrogé le 14/12/2019 par le Règlement UE/2017/625 du 15/03/2017 qui fixera les exigences 

réglementaires « concernant les contrôles officiels et les autres activités officielles servant à assurer le respect de la 

législation alimentaire et de la législation relative aux aliments pour animaux ainsi que des règles relatives à la santé et au 

bien-être des animaux, à la santé des végétaux et aux produits phytopharmaceutiques ». 
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vétérinaire officiel, forme le service vétérinaire d’inspection de l’abattoir (SVI). 

 

L’abattoir est un « établissement utilisé pour l’abattage et l’habillage des animaux dont 

la viande est destinée à la consommation humaine » (Règlement (CE) n°853/2004). L’habillage 

est l’ensemble des étapes qui permettent de transformer l’animal en carcasse après sa mise à 

mort. Les abattoirs d’ongulés domestiques abattent les animaux domestiques des espèces 

bovine (y compris buffle et bison), porcine, ovine et caprine, ainsi que les solipèdes 

domestiques (Règlement (CE) n°853/2004). En 2014, il y avait 236 abattoirs sur le territoire 

national. Près de 2/3 de ces abattoirs étaient des abattoirs privés.  

   

 

b) Qualités professionnelles du vétérinaire officiel 

 

 Le vétérinaire officiel doit en premier lieu posséder les qualifications professionnelles 

d’un vétérinaire. Le code rural et de la pêche maritime précise les conditions d’exercice de la 

profession vétérinaire en France.2 De plus, le vétérinaire officiel doit posséder des 

« compétences spécialisées » qui lui permettent de réaliser les contrôles officiels dans les 

abattoirs. Ces qualifications professionnelles sont spécifiées par le règlement (CE) n°854/2004. 

 

 Ce même règlement indique que « seuls les vétérinaires ayant réussi un test (…) peuvent 

être nommés vétérinaires officiels ». Ce test doit permettre de « confirmer les connaissances 

des candidats » sur un certain nombre de sujets dont la liste est fournie dans l’annexe 1. En 

France, l’acquisition de ces connaissances se fait dans le cadre de la formation initiale des 

vétérinaires. Etant donné que les vétérinaires français ont acquis toutes les connaissances 

requises dans le cadre de leur formation, l’obligation de passer le test est levée. 

 

Le règlement (CE) n°854/2004 précise également qu’une formation pratique de 200 

heures sous la surveillance d’un vétérinaire officiel en poste sera nécessaire avant de pouvoir 

travailler de manière indépendante. Il précise enfin que les vétérinaires officiels sont tenus 

d’actualiser leurs connaissances et se tenir au courant des nouvelles évolutions par des actions 

régulières de formation continue et par la lecture d’ouvrages spécialisés. 

                                                 
2 Une synthèse des conditions d’exercice de la profession vétérinaire en France a été réalisée par le ministère en charge de 

l’agriculture et peut être consultée au lien suivant : https://agriculture.gouv.fr/conditions-dexercice-de-la-profession-

veterinaire-en-france 

 

https://agriculture.gouv.fr/conditions-dexercice-de-la-profession-veterinaire-en-france
https://agriculture.gouv.fr/conditions-dexercice-de-la-profession-veterinaire-en-france
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c) Tâches du vétérinaire officiel en abattoir d’ongulés domestiques 

 

Les objectifs généraux des contrôles officiels en abattoir sont les suivants : 

(i) protection de la santé publique : mise sur le marché des viandes sans danger pour le 

consommateur, 

(ii) protection de la santé animale : détection de maladies animales réglementées, et 

(iii) protection animale : surveillance de l’application des règles en matière de protection 

animale en amont et au sein de l’abattoir. 

 

 Les tâches du vétérinaire officiel en abattoir d’ongulés domestiques sont définies par le 

règlement (CE) n°854/2004. Il s’agit de tâches d’audit et de tâches d’inspection.  Les tâches 

d’audit doivent permettre de contrôler l’application des bonnes pratiques d’hygiène, et des 

procédures basées sur l’analyse des risques et la maîtrise des points critiques (HACCP) par 

l’exploitant des établissements. L’inspection des produits comporte une inspection ante mortem 

(IAM) des animaux et une inspection post mortem (IPM) des viandes. Dans les abattoirs 

d’ongulés domestiques, toutes les carcasses font l’objet d’une inspection systématique et 

individuelle par le service d’inspection de l’abattoir. Cette inspection des produits permanente 

justifie la présence permanente du service vétérinaire d’inspection lors du fonctionnement de 

la chaine d’abattage. 

 

Les résultats d’audits favorables et la décision favorable consécutive à l’inspection des 

produits sont matérialisés par l’apposition, sous la responsabilité du vétérinaire officiel, d’une 

marque de salubrité sur la carcasse. Cette marque de salubrité indique que la viande peut être 

livrée à la consommation humaine. 
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d) Inspection post mortem en abattoir d’ongulés domestiques : réalisation 

et conséquences 

 

Chaque carcasse d’ongulés domestiques ainsi que les abats3 font l’objet d’une inspection 

post mortem (IPM). L’objectif de l’IPM est de retirer les viandes impropres à la consommation 

humaine. Il s’agit des viandes qui représentent un danger pour le consommateur, qui 

contiennent des micro-organismes pathogènes, des parasites zoonotiques, des substances 

chimiques …Il s’agit d’un objectif premier de sécurité. Il s’agit également des viandes qui ne 

possèdent pas les qualités organoleptiques et nutritionnelles correctes pour la consommation 

humaine. Il s’agit là d’un objectif de salubrité. Le service vétérinaire d’inspection (SVI) 

recherche sur la carcasse et les abats la présence de lésions ou d’altérations. L’examen visuel 

peut être complété par des palpations et des incisions en fonction des espèces et des pièces à 

inspecter. Par ailleurs, des prélèvements doivent être réalisés pour des examens de laboratoire 

pour la recherche de l’Encéphalopathie Spongiforme Bovine (ESB) et la trichinellose. Les 

procédures d’inspection sont définies dans le règlement (CE) n°854/2004 en fonction des 

espèces d’ongulés domestiques.  

 

Si le SVI ne détecte aucune anomalie, la marque de salubrité est apposée sur la carcasse, 

autorisant la mise sur le marché des viandes. Si le SVI identifie une anomalie, la carcasse et les 

abats sont placés en consigne, dans un local réfrigéré, dans l’attente de la décision du VO. Une 

attestation de consigne est remise à l’éleveur. Il s’agit d’un retrait temporaire du circuit de la 

commercialisation humaine. Le vétérinaire officiel décide du devenir de la carcasse. S’il juge 

que la carcasse est propre à la consommation humaine, la marque de salubrité pourra être 

apposée. S’il juge qu’une partie de la carcasse ou que la carcasse est impropre à la 

consommation humaine, il prononce une saisie partielle ou totale. Il s’agit d’un retrait définitif 

du circuit de la commercialisation humaine. La saisie est formalisée par un certificat de saisie, 

signé par le VO et remis au propriétaire de l’animal. Ce certificat précise notamment les pièces 

saisies, les motifs de saisie et le poids de la saisie. Les motifs de saisie sont définis dans une 

liste de référence (Note de service DGAL/SDSSA/N2013-8180, Liste de référence caractérisant 

les lésions et autres non-conformités nécessitant une saisie vétérinaire en abattoir).  

 

                                                 
3 Le terme « abats » regroupe le cœur, le foie, les poumons, les reins, la rate, les intestins, les estomacs, la 

mamelle, la langue, la tête, le thymus et le sang. 
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La liste de référence comporte deux listes distinctes : (i) la liste A, qui regroupe les 

motifs de saisie des ongulés domestiques en lien avec des lésions observées lors de l’IPM ; (ii) 

la liste B, qui regroupe les motifs de saisie en lien avec des non-conformités à la réglementation 

en vigueur. Un extrait de la liste A est fourni en annexe 2. Pour cette liste, le motif de saisie 

correspond à une description lésionnelle (colonne 2). Il permettra de motiver la saisie « en fait », 

d’expliquer à l’éleveur pourquoi il est nécessaire de procéder à la saisie. La saisie doit 

également être justifiée « en droit » (colonne 4). Cette référence réglementaire doit être apposée 

sur le certificat de saisie. 

 

Les pièces saisies sont des sous-produits animaux non destinés à la consommation 

humaine (SPA). Le règlement (CE) n°1069/2009 classe les sous-produits animaux en trois 

catégories sur la base de leur risque potentiel pour la santé humaine et animale et 

l’environnement. Il définit la manière dont les matières de chaque catégorie doivent ou peuvent 

être éliminées ou valorisées pour certains usages dans le souci de maintenir un niveau élevé de 

protection de la santé publique et animale. Il existe trois catégories : 

(i) SPA1, ce sont les sous-produits qui présentent un risque important pour la santé 

publique (risque d’ESB, MRS4, risque de présence de substance interdite ou d’un contaminant 

pour l’environnement, risque sanitaire émergent...). 

(ii) SPA2, ce sont les sous-produits qui présentent un danger pour l’homme et pour 

l’animal. 

(iii) SPA3, ce sont les sous-produits qui ne présentent pas de danger ni pour l’homme ni 

pour l’animal. 

En fonction du motif de saisie, la liste de référence précise dans quelle classe de SPA la pièce 

saisie doit être classée (voir annexe 2, colonne 3). 

 

  

                                                 
4 MRS, Matériels à risques spécifiés, tissus et abats considérés comme représentant un risque au regard des 

encéphalopathies spongiformes subaiguës transmissibles. 
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I.2. Formation initiale des étudiants vétérinaires aux missions 

d’inspection post mortem en abattoir d’ongulés domestiques 

 

 a) La compétence spécifique du vétérinaire « Agir pour la santé publique » 

 

 En 2017, le référentiel d’activité professionnelle et de compétences des vétérinaires a 

été révisé (Ministère de l’Agriculture et de l’Alimentation, 2017). Il définit les compétences 

des vétérinaires et fournit un ensemble d’informations relatives au champ d’exercice de la 

profession. Ce référentiel donne la définition d’une compétence selon Jacques Tardif. « Une 

compétence est un savoir-agir complexe prenant appui sur la mobilisation et la combinaison 

efficaces d’une variété de ressources internes et externes. »  

   

« Agir pour la santé publique » est une des macro-compétences spécifiques du 

vétérinaire en abattoir. Les compétences que doit posséder le vétérinaire officiel (VO), sont 

regroupées dans deux items de la compétence « Agir pour la santé Publique » (SP) :  

- SP3 : Effectuer une inspection ante mortem des animaux destinés à la chaine 

alimentaire.  

- SP4 : Promouvoir et contrôler la sécurité des aliments et des aliments pour animaux. 

Le vétérinaire a un rôle de sentinelle concernant les maladies animales afin de protéger la santé 

du consommateur. Le détail de ces compétences est donné dans l’annexe 3. 

  

Il est attendu que les étudiants vétérinaires de quatrième année aient vu faire / sachent 

expliquer l’IPM des ongulés domestiques. Pour ceux qui ont choisi une cinquième année à 

dominante santé publique vétérinaire, il est attendu qu’ils aient réalisé l’IPM avec une 

supervision directe. 

 

 b) Formation des étudiants à l’inspection des viandes à l’ENVT 

 

L’Unité Pédagogique Hygiène et Industrie des Aliments (UP HIA) de l’Ecole Nationale 

Vétérinaire de Toulouse (ENVT) a pour objectif d’apporter les bases scientifiques, techniques 

et réglementaires permettant aux vétérinaires de s’impliquer dans les domaines relatifs à la 

sécurité sanitaire des aliments. Les enseignements ont lieu en troisième année (A3) et quatrième 

année (A4).  
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L’inspection des viandes est enseignée en A4. Il est important de noter que cet 

enseignement arrive en fin de cursus car les étudiants ont besoin d’un certain nombre de 

prérequis avant de l’aborder. Il s’agit notamment de connaissances en anatomie, microbiologie, 

maladies infectieuses, zoonoses, parasitologie, toxicologie, bien-être animal …  

 

La fiche descriptive du module HIA en A4 est présentée en annexe 4. Ce module 

comporte 52 heures de face à face enseignant / étudiant (17 h de cours, 32 h de TD et 3 h de 

travaux personnels encadrés). Les enseignements concernent : 

(i) l’organisation et les modalités du contrôle des denrées alimentaires, 

(ii) l’inspection des ongulés domestiques et des volailles, et 

(iii) les Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH) et les principes de l’HACCP pour la maîtrise des 

dangers.  

 

Le cadre de l’inspection et ses conséquences sont présentés en cours. Quelques motifs 

de saisie sont également abordés en cours (tuberculose, viandes tumorales). L’inspection des 

viandes est majoritairement enseignée dans le cadre de séances de TD : 

(i) en salle :   3 séances dédiées à l’étude des motifs de saisie : 

-séance 1 : viandes insuffisantes et viandes parasitées, 

- séance 2 : inflammations non spécifiques, et 

- séance 3 : abattage des animaux accidentés, viandes saigneuses, viandes à évolution anormale, 

accidents de préparation et viandes à coloration anormale. 

A ces trois séances, s’ajoute une séance de révision, au cours de laquelle une trentaine de 

diapositives sont présentées aux étudiants. Ils doivent savoir reconnaitre les motifs de saisie et 

indiquer la conduite du vétérinaire officiel. 

(ii) in situ : 3 séances de TDs dédiées à l’inspection post mortem dans des abattoirs de 

la région toulousaine. Le service vétérinaire d’inspection de l’abattoir met de côté les abats / 

carcasses saisies afin que les enseignants disposent de pièces pour réaliser les séances 

d’enseignement.  

 

Les étudiants ont à leur disposition sur Moodle l’ensemble des diaporamas des 

enseignements sur les motifs de saisie, et des documents relatifs à la technique d’inspection 

post mortem des ongulés domestiques. Ils ont également un lien qui leur donne accès au logiciel 

« AsaDia » qui est une base de données constituant un atlas de référence des lésions observées 

en abattoir. Les séances de TDs en salle, ainsi que les documents mis à leur disposition, 
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permettent aux étudiants d’acquérir les connaissances et compétences relatives à l’inspection 

des viandes. Les séances à l’abattoir leur permettent de réaliser les gestes techniques, de 

manipuler les pièces saisies, de reconnaitre les lésions/anomalies. 

 

Enfin, dans le cadre du stage clinique des animaux de production et inspection des 

viandes, les étudiants doivent effectuer 4 demi-journées au sein du service d’inspection d’un 

abattoir. Ces 4 demi-journées donnent lieu à la rédaction d’une partie du rapport de stage et à 

une soutenance de stage. 

 

 c) Justification du développement d’outils d’apprentissage en ligne de 

l’inspection des viandes 

 

 Chaque année, les enseignants d’HIA essaient d’apporter des améliorations aux supports 

d’enseignement, avec une volonté de développer des nouveaux outils d’apprentissage. Ils ont 

notamment la volonté de développer des outils d’apprentissage en ligne pour l’inspection des 

viandes.  

En effet, à cause des contraintes liées aux rotations des différents groupes de TDs, une 

partie des étudiants réalise leur 4 demi-journées au sein du service d’inspection d’un abattoir 

avant d’avoir suivi l’enseignement des viandes. Le développement d’outils d’apprentissage en 

ligne leur permettrait d’acquérir des connaissances / compétences avant de partir en stage. Par 

ailleurs, le métier de vétérinaire officiel arrive souvent en deuxième partie de carrière des 

vétérinaires. Des outils d’apprentissage en ligne leur permettraient de réviser les connaissances 

abordées lors de leur formation initiale.  

 

 Il faut bien noter que ces outils ne pourront jamais se substituer aux séances 

d’enseignement réalisées dans les abattoirs avec les pièces. L’objectif des outils d’apprentissage 

en ligne est d’apporter aux étudiants les compétences qu’ils pourront mettre en œuvre lors des 

séances réalisées à l’abattoir. 

 

 Une étude réalisée dans le cadre de la thèse de Karen PAULETTO a permis de préciser 

les attentes des étudiants quant à la mise en place de ce type de module. Parmi les étudiants 

interrogés à ce sujet, 98% ont trouvé utile et très utile le développement d’un module 

d’apprentissage en ligne de la technique d’inspection. Le principal avantage pour 94 % d’entre 
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eux est la possibilité de travailler depuis leur foyer et de gérer leur temps et leur rythme de 

travail. Le format que les étudiants préféreraient serait une vidéo d’une durée de dix à vingt 

minutes. Ils aimeraient également avoir à leur disposition de nombreuses photos et des fiches 

récapitulatives sur les motifs de saisie. La mise en place d’un questionnaire d’auto-évaluation 

serait utile pour 92,7%. Cette étude a permis de préciser le parcours d’apprentissage d’un 

premier module d’auto-apprentissage dédié à l’inspection des viandes. 

 

 

d) Innovations pédagogiques pour l’apprentissage de l’inspection des 

viandes d’ongulés domestiques 

 

Dans le cadre de la thèse de Lucie DE MAGNIEN DE MAGNIENVILLE, la parcours 

d’apprentissage d’un module a été élaboré. Il s’agit : 

 (i) d’une vidéo d’une durée de 10 à 15 minutes qui met en scène un enseignant présentant 

la technique d’inspection, et illustrant les principaux motifs de saisie. 

(ii) de deux fiches récapitulatives : la première présentera la technique d’inspection et les 

éléments de diagnose, la deuxième les motifs de saisie spécifiques de la zone anatomique 

concernée. 

(iii) un questionnaire d’auto-évaluation. 

 

Dans le cadre de cette thèse, une première partie d’un module dédié à l’inspection du foie a 

été réalisée : il s’agit de la vidéo et de la fiche récapitulative sur la technique d’inspection. 

L’objectif de cette thèse était d’élaborer la fiche récapitulative sur les motifs de saisie et le 

questionnaire d’auto-évaluation. 
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I.3. Apport du module H5P dans l’apprentissage en ligne de l’inspection 

des viandes 

 

 a) Présentation du module H5P 

 

 H5P est une plateforme gratuite en ligne permettant la création facilitée d’activités 

interactives multiples. Ces activités peuvent ensuite être très simplement partagées ou intégrées 

dans un support numérique tel que Moodle par exemple. Les 41 outils sont présentés sur le site 

https://h5p.org/content-types-and-applications. Nous ne présentons que ceux qui ont retenu 

notre attention.  

 - « Drag and Drop » : il consiste à mettre en relation une ou des photos avec des 

légendes.  

 - « Multiple Choice » : cet outil est un Questionnaire à Choix Multiple (QCM) classique 

mais à l’interface simplifiée.  

 - « Column » : il consiste à créer un enchainement à partir des autres outils auteur de 

H5P. 

 

 b) Intérêts et limites du module H5P 

 

 Le module H5P étant adaptable à Moodle, il est très simple d’utilisation. La variété des 

outils permet une grande liberté de création. La combinaison de plusieurs outils auteurs entre 

eux rend même cette création infinie. L’ergonomie d’H5P et sa réactivité le rendent agréable à 

utiliser par les étudiants. 

 Le module H5P est un outil international et est ainsi traduit dans différentes langues 

comme le français. Une bonne connaissance de l’anglais est néanmoins nécessaire dès que l’on 

souhaite programmer certains outils complexes tels que « Column » par exemple. 

 La connexion à internet est nécessaire et peut être un frein à l’utilisation des ressources 

en ligne mais cela n’est pas propre à H5P. Une mauvaise connexion peut rallonger le temps de 

chargement. 
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Partie II : Développement d’un module d’apprentissage en ligne dédié aux 

motifs de saisie du foie des ongulés domestiques 

 

II.1. Conception du module 

 

a) Insertion du module dans un parcours d’apprentissage 

 

 Ce travail a eu pour objectif de finaliser un module dédié à l’inspection du foie des 

ongulés domestiques. Un premier travail de thèse a permis de produire : 

 (i) une vidéo qui illustre la technique d’inspection avec des foies sains, ainsi que les 

principaux motifs de saisie, et 

 (ii) une fiche récapitulative sur la technique d’inspection.  

L’objectif de ce travail était d’élaborer : 

 (iii) des fiches récapitulatives pour chacun des motifs de saisie siégeant sur le foie, et 

 (iv) un questionnaire d’auto-évaluation en ligne sur la technique d’inspection et les 

motifs de saisie du foie.  

 

b) Définition des objectifs d’apprentissage 

 

 Il est attendu des étudiants, une fois l’intégralité ce module en ligne suivi de : 

(i) connaître les critères anatomiques permettant de réaliser la diagnose des foies 

d’ongulés domestiques, 

(ii) connaître les exigences spécifiques de l’IPM des foies d’ongulés domestiques en 

fonction des espèces, 

(iii) comprendre la justification de ces exigences, en lien avec les différents motifs de 

saisie, 

(iv) savoir reconnaitre et décrire les motifs de saisie du foie, 

(v) connaitre et justifier la décision du VO lors de saisie, et 

(vi) connaitre la catégorie de SPA des foies saisis. 
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c) Définition des prérequis 

  

 L’enseignement de l’inspection du foie des ongulés domestiques nécessite des 

connaissances préalables, acquises par les étudiants au cours de leur cursus.  

- Anatomie du foie des ongulés domestiques 

Dans le module 1ère année – Semestre 5 : « Anatomie 1 », cours intitulé « Appareil digestif 4 – 

glandes annexes ». 

- Anatomie pathologique 

Dans le module de 3ième année – Semestre 9 : « Anatomie pathologique spécialisée », cours 

intitulés « Description des observations macroscopiques et réalisation d’un diagnostic 

lésionnel » et « lésions hépatiques » 

- Parasitologie 

Dans le module de 3ième année – Semestre 9 : « Parasitologie », cours intitulés « Les 

cestodoses », « La fasciolose », « La dicrocoeliose », « Parasites internes du cheval ». 

- Hygiène et Industrie des aliments 

Dans le module de 3ième année – Semestre 10 : « Hygiène et industrie des aliments » : cours et 

TDs sur les dangers et sur la préparation des ongulés domestiques. 

 

II.2. Matériels et méthodes 

 

 a) Matériels 

 

• Ressources ayant permis l’élaboration du contenu : 

 

* Note de service : 

 

Note de service DGAL/SDSSA/N2013-8180, Liste de référence caractérisant les lésions et 

autres non-conformités nécessitant une saisie vétérinaire en abattoir (annexe 2). Les numéros 

d’ordre de liste qui sont des motifs de saisie observables sur le foie sont : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 34, 

40, 43, 44, 45, 56, 57, 58, 65, 66, 100, 101, 103, 109, 112, 114, 116, 117. 
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* Banques de photos : 

 

- Collection UP HIA ENVT, photos réalisées par les enseignants et les étudiants au cours de 

leur stage.  

 

- Collection du logiciel « AsaDia ». AsaDia est une base de données constituant un atlas de 

référence des lésions observées en abattoir qui regroupe la plupart des lésions des ongulés 

domestiques. 

 

* Ouvrages : 

 

GRIST  A,  2007.  Porcine  Meat  Inspection:  Anatomy,  physiology  and  disease conditions.       

Packington, United Kingdom : Context. ISBN 978-1-899043-45-3. p 36-39, 88, 101, 111, 120, 

124-126, 131-135, 140, 198. 

 

GRIST  A,  2008.  Bovine  Meat  Inspection :  Anatomy,  physiology  and  disease conditions. 

Second edition. Packington, United Kingdom : Context. ISBN 978-1-899043-55-2. P 39-43, 

93, 94, 115, 121-126, 132-135, 161- 167, 169, 170, 172-174, 181, 201, 216, 217, 221, 224, 

225, 228, 232, 236, 237, 262.  

 

GRIST A, 2010. Ovine Meat Inspection : Anatomy, physiology and disease conditions.          

Second edition. Packington, United Kingdom : Context. ISBN 978-1-899043-56-9. P 34-

36, 44, 110, 113, 117-135, 155-161, 177, 185, 193, 196, 207, 212, 214-216, 224, 225, 247, 

248, 274, 294.  

   

NINIOS T., LUNDEN J., KORLEALA H., FREDRIKSSON-AHOMAA M, 2014. Meat 

Inspection and Control in the Slaughterhouse. Chichester, Royaume-Uni : Wiley Blackwell. 

ISBN 978-1-118-52586-9. P 100-105, 154, 169, 170, 178, 179, 183, 186, 187. 

 

INFANTE GIL J., COSTA DURAO J., A Color Atlas of Meat Inspection. Lisbone, Portugal : 

Wolfepublishing. ISBN 0 7234 1525 0. P 133-182. 

 

JENSEN H.E., LEIFSSON P.S., NIELSEN O.L., AGERHOLM J.S., IBURG T., 2017. MEAT 

INSPECTION, The Pathoanatomic Basis. Biofolia. ISBN 978-8791319-54-9. P 11, 24, 35, 
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128, 198, 200, 205, 253-332, 661, 680-682, 702, 703, 706, 707, 712, 717-720, 753, 755, 765, 

766, 771, 781.  

 

• Logiciels : 

 

- Le logiciel Powerpoint®, pour la conception des fiches sur les motifs de saisie. 

 

- Le module d’activité H5P pour la création du questionnaire d’auto-évaluation. 

 

• Plate-forme de dépôt : 

 

- La plateforme Moodle de l’ENVT. 

 

 

b) Méthodes 

 

• Elaboration du contenu des fiches synthétiques sur les motifs de saisie 

  

Dans un premier temps, les motifs de saisie qui peuvent être observés sur le foie ont été 

sélectionnés sur de la liste de référence. Il a également été défini les informations qui devrait 

contenir la fiche synthétique. Ce travail a conduit à l’élaboration d’une trame de fiche 

synthétique qui a été utilisée pour chaque motif de saisie.  

Le Dr LUCAS Marie-Noël, diplômée de l’European College of Veterinary Pathologists, 

a corrigé / validé les éléments anatomopathologiques des différentes fiches sur les motifs de 

saisie. 

 

• Elaboration du contenu du questionnaire d’auto-évaluation sur la technique 

d’inspection et sur les motifs de saisie du foie des ongulés domestiques 

 

            Le contenu du questionnaire a été élaboré de façon à évaluer les connaissances / 

compétences de l’étudiant sur : 

(i) la technique d’inspection, et 

(ii) les principaux motifs de saisie. 
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           Les questionnaires à choix multiples avec ou sans photos ont été utilisés (« Multiple 

Choice »). L’outil « Find the Hotspot » a également été utilisé. Il permet de demander à 

l’étudiant de cliquer sur des zones d’intérêt sur une photo. Le module « Column » a été utilisé 

pour pouvoir élaborer des quiz qui comportaient plusieurs questions, en utilisant les modules 

« Multiple Choice » et « Find the Hotspot ». 

  

           Une attention a été apportée à fournir les éléments d’explications lorsque l’étudiant 

fournit une mauvaise réponse (feed-back). Par ailleurs, lorsque la réponse est fausse, la réponse 

juste ne s’affiche pas. L’étudiant doit répondre à nouveau à la question jusqu’à ce qu’il trouve 

la réponse correcte. 

 

II.3. Productions 

 

a) Fiches synthétiques sur les motifs de saisie observables sur le foie des 

ongulés domestiques 

 

• Trame de la fiche synthétique 

 

La fiche synthétique comprend 3 grandes parties (figure 1) : 

(i) un bandeau horizontal qui indique en titre le motif de saisie, et à gauche la fréquence 

de ce motif dans chaque espèce d’ongulés domestiques. Chaque espèce est représentée par un 

pictogramme. La fréquence est indiquée avec la codification suivante : 

+++ : très fréquent, 

++ : moyennement fréquent, 

+ : peu fréquent, 

R : rare, 

0 : absent. 

(ii) une partie gauche qui contient les informations suivantes : 

- description macroscopique de la lésion : éléments anatomopathologiques qui 

permettent d’identifier la lésion, 

- étiologie : éléments qui permettent d’identifier la cause de l’apparition de la lésion, 

- Ne pas confondre : liste des autres motifs de saisie avec lesquels il ne faut pas 

confondre le motif de saisie présenté, 
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- Conduite du vétérinaire officiel : conduite justifiée du VO. Des symboles indiquent si 

le motif de saisie observé conduit à une saisie totale ou à une saisie partielle. Des symboles 

indiquent également la catégorie de SPA de la pièce saisie. 

(iii) une partie droite qui illustre le motif de saisie avec deux photos de référence.   

 

 

 

Figure 1 : Trame de la fiche synthétique des motifs de saisie du foie des ongulés domestiques 
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• Fiches synthétiques sur les motifs de saisie observés au niveau du foie des 

ongulés domestiques  

 

Les 23 motifs de saisie suivant ont fait l’objet d’une fiche synthétique : 

- Abcès non spécifiques à localisation unique 

- Abcès par corps étranger 

- Abcès omphalophlébitiques 

- Abcès pyohémiques 

- Abcès pyléphlébitiques 

- Actinobacillose / actinomycose 

-  Couleur anormale : mélanose 

- Cysticercose hépato-péritonéale 

- Distomatose avec/sans observation de douves à l’ouverture des canaux biliaires 

(lésions de) : étant donné que les aspects lésionnels sont différents lors d’infestation par 

la grande et la petite douve, deux fiches ont été réalisées 

- Echinococcose (lésions de) 

- Hépatite insulaire nécrosante 

- Hépatite interstitielle fibreuse 

- Hépatite toxi-infectieuse 

- Kyste 

- Lymphadénite caséeuse des petits ruminants 

- Processus tumoral généralisé 

- Processus tumoral localisé 

- Processus tumoral généralisé : lymphosarcome 

- Sclérose hépatique 

- Stéatose 

- Strongylose 

- Télangiectasie maculeuse 

- Tuberculose généralisée (lésion fortement évocatrice) 

 

Un document PDF regroupe les 24 fiches synthétiques. Les motifs de saisie ont été 

classés par ordre alphabétique. Le document récapitulatif est présenté en suivant. 
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b) Questionnaire d’auto-évaluation sur la technique d’inspection et sur les motifs 

de saisie du foie des ongulés domestiques 

 

Quatre quiz ont été élaborés : 

(i) Quiz 1 sur la technique d’inspection 

(ii) Quiz 2 sur la technique d’inspection 

(iii) Quiz 3 sur les motifs de saisie 

(iv) Quiz 4 sur les motifs de saisie 

 

Ils sont présentés en suivant avec des captures d’écran. 

 

• Quiz 1 sur la technique d’inspection 

 

Ce quiz comporte 8 questions. 

 

* Quiz 1, question 1 

Les captures d’écran suivantes présentent les situations : 

(i) l’énoncé de la question, 

(ii) la réponse est fausse, l’étudiant est invité à recommencer, 

(iii) la réponse est correcte. 
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* Quiz 1, question 2 

La capture d’écran suivante présente la solution correcte. 
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* Quiz 1, question 3 

La capture d’écran suivante présente la solution correcte. 
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* Quiz 1, question 4 

La capture d’écran suivante présente la solution correcte. 
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* Quiz 1, question 5 

La capture d’écran suivante présente la solution correcte. 
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* Quiz 1, question 6 

Les captures d’écran suivantes présentent : 

(i) la réponse fausse ainsi que le feed-back, et 

(ii) la réponse correcte. 
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* Quiz 1, question 7 

Les captures d’écran suivantes présentent : 

(i) les réponses fausses ainsi que le feed-back, et 

(ii) la réponse correcte. 
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* Quiz 1, question 8 

Les captures d’écran suivantes présentent : 

(i) l’énoncé de la question, 

(ii) une réponse fausse, et 

(ii) la réponse correcte. 
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• Quiz 2 sur la technique d’inspection 

 

Ce quiz ne comporte qu’une question. Cette question utilise en effet le module « Find Multiple 

Hot Spots » qui ne peut pas être utilisé avec le module « Column ». Les captures d’écran suivantes 

montrent une réponse fausse et la réponse correcte. 
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• Quiz 3 sur les motifs de saisie 

 

Ce quiz comporte 3 questions. 

  

* Quiz 3, question 1 

Les captures d’écran suivantes présentent : 

(i) les différentes réponses fausses ainsi que leur feedback. Le feedback comprend un texte qui 

rappelle à l’étudiant les éléments qui doivent lui permettre d’identifier correctement la lésion 

présentée. Le feedback comprend également un lien vers une photo de la lésion qui a été confondue 

par l’étudiant avec la lésion présentée, 

(ii) la réponse correcte. 
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* Quiz 3, question 2 

Les captures d’écran suivantes présentent les réponses fausse et correcte. 
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* Quiz 3, question 3 

Les captures d’écran suivantes présentent les réponses fausse et correcte. 
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• Quiz 4 sur les motifs de saisie 

 

Ce quiz comporte 4 questions. 

 

 

 * Quiz 3, question 1 

La capture d’écran suivante présente la réponse correcte. 
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* Quiz 3, question 2 

Les captures d’écran suivantes présentent les réponses fausses (2) et correcte. 
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* Quiz 3, question 3 

Les captures d’écran suivantes présentent les réponses fausse et correcte. 
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* Quiz 3, question 4 

Les captures d’écran suivantes présentent les réponses fausse et correcte. 
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Conclusion 

 

 La formation vétérinaire s’articule autour de compétences à acquérir tout au long de la 

formation initiale. L’enseignement en ligne est une modalité pédagogique qui peut être intégrée dans 

un parcours d’apprentissage. Dans le cadre de l’enseignement de l’inspection des viandes, l’unité 

pédagogique d’hygiène et industrie des aliments a la volonté de développer plusieurs modules d’auto-

apprentissage afin que les étudiants préparent au mieux les séances d’enseignement qui sont réalisées 

sur pièces saisies dans les abattoirs. 

  

Des questionnaires qui ont permis de recueillir l’avis des étudiants sur la mise en place de tels 

modules d’enseignement ont permis aux enseignants d’affiner le parcours d’apprentissage, la forme 

des supports… Un premier module d’inspection sur le foie a été initié. Une vidéo d’une douzaine de 

minutes sert d’introduction au module. Elle présente la technique d’inspection du foie ainsi que les 

principaux motifs de saisie. Une fiche synthétique sur la technique d’inspection avait également été 

réalisée. 

   

Ce travail de thèse a permis de finaliser ce premier module. Il a permis l’élaboration de 24 

fiches synthétiques qui décrivent et illustrent les motifs de saisie pouvant siéger sur le foie. Ces fiches 

précisent également l’étiologie, et avec quels motifs de saisie autres il ne faut pas confondre le motif 

de saisie décrit. Cette fiche indique enfin la conduite du vétérinaire officiel et quelle est la catégorie 

de sous-produits des pièces saisies. Ce travail a également permis l’élaboration d’un questionnaire 

d’auto-évaluation grâce au module H5P. Quatre quiz ont été élaborés afin que les étudiants puissent 

évaluer leurs connaissances / compétences sur l’inspection du foie.  

  

Ce premier module d’auto-apprentissage est disponible sur Moodle pour les étudiants de A4 

du second semestre 2018-2019. Il sera important de recueillir l’avis des étudiants à la fin de semestre 

afin d’évaluer ce premier module. La prise en compte des remarques des étudiants, ainsi que celles 

des enseignants de la discipline permettront d’améliorer la conception de futurs modules. 
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Annexes 

 

 

Annexe 1 : Extraits du Règlement (CE) n° 854/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 

2004, fixant les règles spécifiques d'organisation des contrôles officiels concernant les produits 

d’origine animale destinés à la consommation humaine 

  

A noter que ce règlement sera abrogé le 14/12/2019 par le Règlement UE/2017/625 du 15/03/2017 qui fixera les exigences 

réglementaires « concernant les contrôles officiels et les autres activités officielles servant à assurer le respect de la 

législation alimentaire et de la législation relative aux aliments pour animaux ainsi que des règles relatives à la santé et 

au bien-être des animaux, à la santé des végétaux et aux produits phytopharmaceutiques ».  

  

CHAPITRE IV : QUALIFICATIONS PROFESSIONNELLES  

A. VÉTÉRINAIRES OFFICIELS  

  

1. Seuls les vétérinaires ayant réussi un test répondant aux exigences du point 2 peuvent être nommés 

vétérinaires officiels.  

  

2. L'autorité compétente doit prendre les dispositions nécessaires pour organiser le test. Celui-ci doit 

permettre de confirmer les connaissances des candidats sur les sujets suivants dans la mesure 

nécessaire en fonction du profil et des qualifications du vétérinaire :  

a) la législation nationale et communautaire relative à la santé publique vétérinaire, à la sécurité des 

denrées alimentaires, à la santé animale, au bien-être des animaux et aux substances 

pharmaceutiques ;  

b)  les principes de la politique agricole commune, les mesures de soutien des marchés, les restitutions 

à l'exportation et la détection des fraudes (y compris dans le cadre mondial : OMC, SPS, Codex 

Alimentarius, OIE) ;  

c) les connaissances de base en matière de transformation des denrées alimentaires et de technologie 

alimentaire ;  

d) les principes, concepts et méthodes des bonnes pratiques de fabrication et de gestion de la qualité  

e) la gestion de la qualité avant récolte (bonnes pratiques culturales) ;  

f) la promotion et l'utilisation de l'hygiène des denrées alimentaires et de la sécurité des denrées 

alimentaires (bonnes pratiques d'hygiène) ;  

g) les principes, concepts et méthodes de l'analyse des risques ;  

h) les principes, concepts et méthodes du système HACCP et l'utilisation de ce système tout au long 
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de la chaîne de production alimentaire ;  

i) la prévention et le contrôle des risques d'origine alimentaire pour la santé humaine 

j) la dynamique de population des infections et intoxications ;  

k) l'épidémiologie diagnostique ;  

l) les systèmes de suivi et de surveillance ;  

m) l’audit et l'évaluation réglementaire des systèmes de gestion de la sécurité des denrées 

alimentaires ;  

n) les principes et les applications au diagnostic des méthodes modernes d'examen ;  

o)  les technologies de l'information et de la communication liées aux mesures vétérinaires en rapport 

avec la santé publique ;  

p) le traitement des données et les applications de la biostatistique ;  

q) les enquêtes sur l'apparition de maladies d'origine alimentaire chez les êtres humains ;  

r) les aspects pertinents en ce qui concerne les EST ;  

s) le bien-être des animaux pendant l'élevage, le transport et l'abattage ;  

t) les questions environnementales liées à la production alimentaire (y compris la gestion des 

déchets) ;  

u) le principe de précaution et les préoccupations des consommateurs ;  

v) les principes de la formation du personnel intervenant dans la chaîne de production.  

  

 

Les candidats peuvent acquérir les connaissances requises dans le cadre de leur formation vétérinaire 

de base ou par le biais d'une formation suivie, ou de l'expérience acquise, après l'obtention de leur 

diplôme de vétérinaire. L'autorité compétente peut organiser des tests différents selon le profil des 

candidats. Toutefois, lorsqu’il est démontré à l’autorité compétente qu’un candidat a acquis toutes les 

connaissances requises dans le cadre d’un cursus universitaire, ou d’une formation continue 

débouchant sur une qualification de troisième cycle, elle peut lever l’obligation de passer un test. 

 

4. En outre, chaque vétérinaire officiel devra suivre une formation pratique pendant une période 

d'essai d'au moins 200 heures avant de commencer à travailler de manière indépendante.  Pendant 

cette période, la personne en formation devra travailler sous la surveillance de vétérinaires officiels 

en poste dans les abattoirs, les ateliers de découpe, les postes d'inspection de viandes fraîches et les 

exploitations.  

La formation doit porter, entre autres, sur le contrôle des systèmes de gestion de la sécurité des denrées 

alimentaires.  
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5. Le vétérinaire officiel doit actualiser ses connaissances et se tenir au courant des nouvelles 

évolutions par des actions régulières de formation continue et par la lecture d'ouvrages spécialisés. 

Lorsque cela est possible, le vétérinaire officiel doit participer à des actions annuelles de formation 

continue.  

 

6. Les vétérinaires déjà nommés au poste de vétérinaire officiel doivent avoir une connaissance 

suffisante des questions visées au point 2. Si nécessaire, ils devront acquérir ces connaissances dans 

le cadre de la formation continue.  L'autorité compétente doit prendre à cet égard les dispositions 

appropriées. 
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Annexe 2 : Extraits de la liste A de référence caractérisant les lésions nécessitant une saisie vétérinaire en abattoir (note de service DGAL/SDSSA/N2013-

8180 du 06/11/2013). Les extraits concernent les motifs de saisie observables sur le foie, numéros d’ordre : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 34, 40, 43, 44, 45, 56, 57, 

58, 65, 66, 100, 101, 103, 109, 112, 114, 116, 117. 
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Annexe 3 : Extraits du référentiel d’activité professionnelle et de compétences à l’issue des études 

vétérinaires Annexe de l’arrêté ministériel du 20 avril 2007 relatif aux études vétérinaires, Ministère 

de l’agriculture et de l’alimentation Direction générale de l’enseignement et de la recherche –

Décembre 2017. p.38-39.  

 

« AGIR POUR LA SANTÉ PUBLIQUE »   

 

«  SP.4. Promouvoir et contrôler la sécurité des aliments et des aliments pour animaux   

Connaissances sous-jacentes :  Anatomie, anatomie pathologique, bactériologie, biostatistiques, 

épidémiologie, inspection ante-mortem, parasitologie-mycologie, qualité et sécurité sanitaire des 

aliments, droit, réglementation et recommandations internationales, toxicologie, virologie, 

indicateurs  

La compétence de l'étudiant sera évaluée sur :  

● Identification pertinente des lésions et anomalies représentant un risque pour la santé publique et 

hiérarchisation des risques   

● Connaissance des principes et des méthodes de l’analyse des dangers, de mise en œuvre des bonnes 

pratiques d’hygiène et d'application de l’HACCP, d’auto-contrôle et de contrôle officiel   

● Compréhension et analyse critique d’un Plan de Maîtrise Sanitaire   

● Interprétation d’un cas simulé d'enquête épidémiologique en cas d'accident alimentaire et mise en 

œuvre des mesures adéquates »  

  

« Capacités   

SP.4.1 Effectuer un examen post mortem des carcasses et viscères des animaux producteurs de 

denrées en situation d’abattage-habillage   

4A : a vu les principes et les méthodes d’inspection dans les principales filières agro-alimentaires 

(ongulés domestiques, volailles et gibier)   

5A : a fait si dominante santé publique vétérinaire   

SP.4.2 Mettre en œuvre le contrôle des aliments ou des aliments pour animaux  

(auto-contrôles ou contrôle officiel)   

4A : a vu les méthodes de contrôle et de surveillance de la contamination biologique, chimique et 

physique des aliments   

5A : a fait selon dominante  

SP.4.3 Préconiser, respecter et faire respecter les principes des bonnes pratiques hygiéniques et de 

biosécurité, de l’HACCP, et de la traçabilité pour concevoir ou contrôler un plan de maîtrise des 
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dangers depuis la production primaire   

4A : a vu   

5A : a fait si dominante animaux de production ou santé publique vétérinaire   

SP.4.4 Conduire une enquête à la suite d’une suspicion de contamination de la chaîne alimentaire   

4A : a vu   

5A : a fait si dominante santé publique vétérinaire » 
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Annexe 4 : Syllabus du module d’hygiène et industrie des aliments A4 – Fiche descriptive du module 

2018-2019 
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Nom : GIRBAL                                       Prénom : Louis 

 

 

Titre : DEVELOPPEMENT D'UN OUTIL D'APPRENTISSAGE EN LIGNE DEDIE AUX MOTIFS DE SAISIE DU 

FOIE DES ONGULES DOMESTIQUES 

 

 

Résumé :  

L’inspection post mortem des viandes fait partie des missions du vétérinaire officiel dans les abattoirs d’ongulés 

domestiques. La formation initiale des étudiants vétérinaires doit leur permettre d’acquérir les compétences leur 

permettant de réaliser cette mission. Des innovations pédagogiques ont été initiées afin d’améliorer l’acquisition de ces 

compétences spécifiques par les étudiants. Dans le cadre de cette thèse, deux documents pédagogiques ont été élaborés 

afin de finaliser un module d’auto-apprentissage dédié à l’inspection du foie des ongulés domestiques. Vingt-quatre fiches 

synthétiques ont été réalisées sur les motifs de saisie observables au niveau du foie. Un test d’auto-apprentissage a 

également été créé à l’aide du module H5P. Il comprend quatre quiz qui permettent d’évaluer les connaissances / 

compétences des étudiants. Le module complet est disponible sur Moodle. Son suivi permettra aux étudiants de mieux 

préparer les séances qui ont lieu sur des pièces saisies dans les abattoirs. 

 

Mots clés : inspection post mortem, foie, ongulés domestiques, motifs de saisie 

 

 

 

 

Title: DEVELOPMENT OF AN ONLINE TOOL DEDICATED TO REASONS FOR CONDAMNATION OF LIVER 

OF DOMESTIC UNGULATES 

 

Summary:  

Post mortem meat inspection is one of the official veterinary’s missions in domestic ungulate slaughterhouses. The initial 

training must allow veterinary students to acquire the skills necessary to accomplish this mission. Pedagogical innovations 

have been initiated to improve the acquisition of these specific skills by students. In this thesis, two teaching documents 

were created in order to finish a self-learning module dedicated to the liver inspection of domestic ungulates. Twenty-

four summary sheets on reasons for condemnation of liver were created. A self-learning online test was also created with 

H5P tools. This test includes four quizzes to assess students’ knowledge / skills. The whole module is available on Moodle. 

The follow-up of this module will help students to prepare slaughterhouse visits focused on condemned portions of 

carcasses. 

 

Keywords: post mortem inspection, liver, domestic ungulates, reasons for condemnation 


