
Salmonella
Bactérie
Dans le microbiote
intestinal du
poulet de chair.
(Portage
asymptomatique)

La chaîne de production
couvoir → ferme → abattoir → distributeur → consommateur

Abattoir A

Abattoir B

Points
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Refroidissement et
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antimicrobien 

Rinçage de carcasse

Étapes échantillonnées

Saignée
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Transfert

Éviscération
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finale

Identifier les points d’intervention

Facteurs influents
en abattoirs

Les différents procédés (échaudage,
plumaison, éviscération, douches)
Installations et protocoles de salubrité
Le choix d’agents technologiques (AT),
(chlorure de cétylpyridinium, ozone,
acide peracétique)
Heure d’abattage dans la journée.
etc.

 Quel est le danger ?
Effets sur la santé
humaine

Cause des gastro-entérites
chez l’humain. 
Transmission : la viande
contaminée mal cuite ou la
contamination croisée en
cuisine. 

Où intervenir ?

quoi cibler ?

Point critique de dissémination et
contamination croisée

Nos observations
Taux de positivité à

Salmonella dans les deux
abattoirs visités en 2026 (%)

100
75
50
25

0%
 c

ar
ca

ss
es

 p
os

it
iv

es
 

Nerea Nunez Bejarano , Alexandre Thibodeau , William P. Thériault ,
Marie-Lou Gaucher  

1,2 1,2 1,2

1,2

Chaire de recherche en salubrité des viandes, Faculté de médecine
vétérinaire, Université de Montréal, QC, Canada

1

Centre de recherche en infectiologie porcine et avicole, Faculté de
médecine vétérinaire, Université de Montréal, QC, Canada

2

sai
gn

ée

tra
nsf

ert

ava
nt 

do
uch

e

fin
ale

ap
rès

 do
uch

e

fin
ale

ref
roi

dis
sem

en
t e

t

AT
 an

tim
icr

ob
ien

© Art et design fait par @aitan.arts

Détection
microbiologique

Confirmation
moléculaire

2 abattoirs
25 éléveurs

par abattoir
5 carcasses
par éleveur
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