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RESUME : Les moyens de contrôle wurammenf utilisés dans les abattoirs sous inspection fédérale sont brièvement décrits. De 
nouveaux outils d'inspection sont en voie de développement. L'approche HACCP (Hazard Analysis Cntical Conhl  Point), wuvrant 
toutes les étapes de la transformation des animaux en produits de viande à Vabatton, permet de mieux contrôler les dangers 
microbiens, physiques ou chimiques liés à la production des aliments. En ce qui concerne le contrôle des zoonoses proprement 
dites, I'inspection organoleptique des carcasses (inspection post-modem) demeure l'outil de prédilection. Cette dernière pourrait 
toutefois subir de profonds changements au Canada. Parmi ces changements anticipés, on compte I'uülisation des méthodes 
statistiques du contràle des processus et I'analyse des risques appliquée à des conditions pathologiques. 

ABSTRACT : Control measures currently used in federally regisiered abattoirs are briefly descfibed. New inspection tools are being 
developed The application of HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), covering al1 sieps at the abattoir in the processing of 
animals into meat produds, allows better mntrol over microbial, physical and chemical hazards related to food production. Control 
of zwnotic conditions perse is sti11 best achieved through organoleptic inspection (post-modem inspection). The latter may be 
subjed to considerable change in Canada. Among changes under consideration are the utilisation of Statistical Process Control to 
assess the application ofpolicy related to pathdogical defects, and the use of Risk Analysis in the development of these policies. 
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