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ARRETE No 3632 DU 29 SEPTEMBRE 2000 
Portant réglementation des conditions d'bygiene applicables 

dans In établissement de manipulation d a  produits de lu pêche 

LE MRJlSTRE DE L'ECONOMIE FORESTIER.. CHARGE 
DE LA PECHE ET DES RESSOURCES HALIEUTIQUES 

Vu le décret no 98-156 du 12 mai 1998 portant attributions et 
organisation de la direction généraie de la pèche et des ressour- 
ces halieutiques; 
Vu le décret no 99-1 du 12 janvier 1999 portant nomination des 
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membres du Gouvernement: 
Vu le décret no 99-2 du 12 janvier 1999 organisant les intétims 
des membres du Gouvernement. 
Vu le décret no 99- 207 du 3 1 octobre 1999 portant attributions 
et organisatiqn du ministère de l'économie forestière chargé de 
la pêche et des ressources halieutiques: 

Article pmmier : Aux fins du présent arrêté on entend par: 

- Établissement de manip<iation des produits de la Pêche ou, 
par contractio~ établissement toute installation et ses an- 
nexes où ces produits, et éventuellement d'autres denrées ali- 
mentaires, sont préparés, transformés, réfrigérés, congelés, 
décongelés, conditionnés, reconditionnés ou entreposés. Sont 
inclus dans cette définition les entrepôts frigorifiques où ne 
sont stockés que des poduits de la pêche. Sont exclus de 
cette dénnition les lieux de vente en gros, les centres conchy- 
licoles el les lieux de vente exclusive au détail. 

-vente en gros. la détention ou l'exposition la mise en vente el 
la vente aux professionnels de produit de la pêche sont pré- 
sentés dans leur emballage eti ou dans leur conditionnement 
d'origine sans qu'il y ait modification chi contenu. Wns le cas 
contraire. les pwfuas sont réputés provenir d'un établisse- 
ment 

- Mise sur le marché. la détention ou l'exposition en vue de la 
vente, la mise en vente, la vente. la livraiwn ou toute aube 
manière de mise sur le marché. Sont exclues de cette défini- 
tion la vente au délail el la cession directe de e t e s  quanti- 
tés par un pécheur au consommateur sur les lieux mêmes de 
déhrquement ou sur un marché proche. 

- prcduit de la pêche, tous les animaux ou F i e s  d'animaux 
manns ou d'eau douce, y compris leurs œufs et laitances. à 
l'exclusion des H e m  aquatiques. des grenouiiles el des 
animaux aquatiques. 

- produit d'aquaculture, les poissons ou crustacés nés en capli- 
vite ou capturés à l'état juvénile dans le milieu naturel dont la 
croissance est contrôlée p r  l'homme jusqu'à mise sur le mar- 
ché en tant que denrée alimentaire. 

- condiüonnement l'opération qui réalise la plection des pro- 
duits de la pêche par l'emploi d'une enveloppe ou d'un conte- 
nant au contact direct des pmduts el par extension celte en- 
veloppe ou ce contenant. 

- emballage, l'opération qui consiste à placer dans un contenant 
des produits de la pêche, conditionnés ou non, et par exten- 
sion ce contenant. 

- eau de mer propre. eau de mer ou saumâtre ne présentant pas 
de contamination midologique, de substancff nocives eti 
ou de plancton marin toxique en quantités susceptibles 
d'avoir une incidence sur la qualité sanitaire des produits de 
la pêche. 

- produit îÏais, tout produit de la pêche, entier ou pépwé y 
compris les produits ~0IIdit io~és sous vide ou en atmosphère 
modifiée, n'ayant subi en vue de sa conservation aucun traite- 
ment autre que la réfrigération. 

- produit réfrigéré. tout produit de la pêche dont la tempéraûue 
est abaissée par réfrigération et mainîenue au voisinage de la 

température de la glace fondante 

- produit congelé, tout produit de la pêche ayant subi une 
congélation permettant d'obtenir à mur une tempérahue d é -  
rieure ou au plus égale à - 18" C. après stabilisation thenni- 
que. 

- produit préparé, tout produit de la pêche ayant subi une opé- 
ration modifiant son intégrité anatomique telle que I'éviscéra- 
tion, l'étêtage, le tranchage. le filetage, le hachage. 

- produit hansfomé, tout produit de la péche ayant subi un 
procédé chimique ou physique. tel que le chauffage. le fu- 
mage salage, la dessiccation, le marinage. ou une combinai- 
son de ces différents procédés. Ceux-ci sont appliqués aux 
produits f i g é r é s  ou congelés associés ou non à d'autres 
denrées alimentaires. 

- moyeS de transport: les parties réservées au chargement dans 
les véhicuies automobiles ou cimilant sur rails. les aéronefs 
ainsi que les cales des navires ou les conteneurs pour le hanî 
port par mer, par air ou pour le transport par terre. 

Arüde 2: Pour être mis sur le marché, les produits de la pêche 
et de l'aquaculture destinés à la consommation humaine doi- 
vent avoir été soumis à un contrôle sanitaire et en outre. avoir 
été manipulés, conditionnés, munis d'une identification e t  se- 
lon le cas; préparés. W o r m é s .  congelés, décongelés ou en- 
treposés dans des établissements agrées, dans le respect des 
exigences d'hygiène réglementées dans le présent arrêté. 

Pour les produits <raquaculture. l'abattage doit uitervenir dans 
des conditions d'hygiène appropriées, poduits non souillés de 
terre, de vase ou de feces et maintenus réfrigérés en l'absence 
de transformation directement après l'abattage. 

La mise sur le marché des coquillages vivants est soumis au 
respect de la réglemenlaüon spkdïque. En cas de transforma- 
tion, ces ccquillages doivent en outre satisfaire aux exigences 
fixées par le présent arrêté en matière de préparation transfor- 
mation, congélation emballage. Entreposage, imnsport el en 
matière de contrôle sanitaire. 

S'il sont destinés à être mis sur le marché à l'état vivant; les 
produits de la pêche et de l'aquaculture doivent êîre constam- 
ment maintenus dans les meilleures conditions de survie. 

TITRE 1 : CONDITIONS D'HYGIENE RELATIVES 
AUX LOCAUX ET AU MATERIEL 
DES ETABLISSEMENTS 

CHAPITRE 1 : CONDITIONS D'AMENACEMENT 
DES LOC91!X ET D'EOUIPEMENI' 

Article 3: les établissements corir+flent des lieux de travail de 
dimensions sufisantes en w f a a  au sol el hauteur sous pla- 
fond, aiin que ies activités p??fessi?.irelles puissent exercer 
à une &ce rapide dans des co?.d!,ons miygiénique conve- 
nables. Ces lieux de trawil sonl conçus, disposés, isolés et 
éventuellemeni climatisés de façon à éviter tout réchauBement 
excessif, toute contamination du produit ou pollution venue de 
I'inténeur ou de l'extérieur. Ils séparent nenement, par locaux 
ou emplacements parüculiers. le secteur propre et le secteur 
souillé, les produits fuùs ne pouvant êtres contaminés par les 
matières premières ou les déchets. Sauf disposition particulière, 
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les opérations comme le nettoyage des matériels, ustensiles et 
vaisselle. le déballage et le stockage des fournitures, ingé- 
dents et épices, la transformation des produits et les éventuels 
stockages, épluchage et lavage des légumes sont appliqués sur 
des emplacements sutfsamment séparés. 

Article 4: Dans les lieux où l'on pocède à la maniplation, à la 
préparation et à la transformation des produits, les établisse- 
ments comportent au moins: 

a) Un sol en matériaux imperméables, facile à nettoyer et à dé- 
sinfecter et disposé de f w n  à permettre un écoulement fade  
de L'eau vers un orifice d'évacuation muni d'un m a g e  et 6un 
siphon; 

b) Des murs clairs, présentant des surfaces lisses, faciles à net- 
toyer, résistanles, imperméables et imputrescibles; 

c) Un piafond k i l e  à nettoyer; 

d) Des portes en matériaux inaitérables, faciles à nettoyer; 

e) Une ventilation sutfisante ef le cas échéant, une bonne éva- 
cuation des buées, fumées et odeurs; les véhicuies émettant des 
gaz déchappement smcqîibles & nuire à la qualité des pro- 
duits ne doivent pas pouvoir pénétrer dans les établissements. 

f)  Un éclairage suffisant, naturel ou &ciel. 

g) Un nombre sunisant de dispositifs pour le nettoyage et la 
désidection des mains, placés autani que possible à proximité 
des lieux de travail et équipés de robinets ne pouvant pas être 
actionné à la main et d'essuie-mains à usage unique. 

h) Des dispositifs pour le nettoyage des outils, du matériel et 
des uistallations. 

Article 5: Les chambres froides wmportent le mème aménage- 
ment que prau à l'article précédent pour le sol les murs, le pla- 
fond, les portes et l'éclairage. Eues wmportent une installation 
d'une puissance frigorifique sus6sante pour assura le maintien 
de conditions thermiques conformes pour les produits réfrigé- 
rés, congelés ou W o r m é s .  

Article 6: Les établi~senients possèdent des dispositifs -0- 

priés de protection contre les animaux indésirables tels qu'in- 
sades, ronge- oiseaux+ l'accès des animaux domestiques y 
est interdit. 

Article 7: Les établissements comportent: 

a) Des dispositifs appropriés pour que les produits ne soient 
pas en contact dired avec le sol et des équipements de ûavail 
tels que tables de découpe, récipients, bandes iransporteuses et 
couteaux en maîériaux résistants à la comion et faciles à net- 
toyer et à désinfecter; 

b) A défaut d'un dispositif d'évacuation continue des déchets, 
des récipients spkiaux pour la réception au fur et à mesure des 
produits de la pêche dangereux pour la santé publique ou non 
destinés à la consommation humaine. et des conditionnements 
et emballages perdus, un loçal ou un tquipement pmiculier 
existe pour entreposer les récipients à déchets quand ils ne sont 
pas évacués au minimum à l'issus de chaque journée de travail. 
Les récipients sont étanchés, munis dim couvercle, en matériau 
résistant à k corrosion et fade  à nettoyer et à désinfecter. 

Article 8: Les établissements disposent d'une installation d'ap 
provisionnement sous pression el en quantité suffisante en eau 
potable 04 éventuellement, en eau de mer propre ou rendue 
p~opre par un système d'épuration approprié. Les prises d'eau 
sont en nombre suffisant et wenabiement disposées. 

A titre excepiionnel, une installation fournissant de l'eau non 
potable peut être autorisée pour le refroidissement des machi- 
nes, la production de vapeur ou la lutte contre les incendies. à 
condition que les conduites installées à cet effet soient bien 
dinérenciées et ne permettent pas l'utilisation de l'eau à d'autres 
fins et ne @sentent aucun risque de contamination des pro- 
duits Un dispositif permet une évacuation hygiénique des eaux 
résiduaires. 

Article 9: Est prévu un nombre approprié de vestiaires dotés 
de m m  et de sols lisses, imperméables et lavables, de lavabos 
et de cabinets d'aisances avec cuvettes et chasses Geau. Ces 
demiers ainsi que les &entueIIes salles de douche ne peuvent 
ouvrir directement sur les locaux de travail. Les lave-mains 
sont pourvus de commandes non manuelles, de moyens de net- 
toyage et de désinfection des mains ainsi que d'essuie-mains à 
usage unique. 

Arîicie 10: Si La quantité de produ~ts traités H i t e  la pré- 
sence régulière ou p e m e n t e  du xMce d'inspectio~ les éta- 
blissements comportent à leur disposition exclusive un local 
fermant à clé, su8isamment aménagé et équipé pour permeltre 
l'exercice des contrôles. 

Article 11: Les établissements comportent des équipements 
appropriés pour le nettoyage et la désinfection des moyens de 
transport. Toutefois. ces équipements ne sont pas obligatoires. 
des prescriptions officielles imposent Le nettoyage et la désln- 
fecîion des moyens de hansport sur des emplacements particu- 
liers. 

Les moyens de h3fiSpOI't sont construits pour maintenir les pro- 
duits de la pêche réfrigérés, congelés ou îransîormés aux tem- 
pératures requises et équipés de pirois internes. résistantes à la 
corrosion, fisses, h i l es  à laver et à désinfecter et incapables 
d'altérer la qualité des pmduits. 

Article 12: Dans les établissements où sont maintenus des ani- 
maux vivants. tels que crustacés et poissons, une installation 
appropriée existe, permettant les meilleures conditions de sur- 
vie, almenitée d'une eau ayant une qualité suffLFante pour ne 
pas hansmettre aux animaux des organismes ou de? substances 
nuisibles. Les moyens et conditions de mansport ne doivent pas 
avoir d'effets négatifs sur ces animaux. 

CONDITIONS D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN DES 
MCAUX ET DU MATERIEL DES ETABLlSSEMENTS 

Arîicle 13: Le conditionnement et l'emballage sont effectués 
de façon à hitcr la contamination des produits de la péche. 
dans un local résemé ou sur un emplacement sutfisamment sé- 
paré. 

L'emballage et les produits susceptibles d'entrer en contact 
avec les produits de la pêche doivent êtres conformes à la ré- 
glementation en viguwr relative aux matériaux en contact des 
denréesalimentaûes,etnoiamment: 
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- NÏ pas pouvoir altérer les caractérisliques organoleptiques 
dcs prcparations ci dcs produits de la péche; 

- Ne pas pouvoir transmettre à ces produits des substances no- 
ci\ es pour la wnic humaine: 

- Etre d'une solidité suiïïsante pour assurer une proteclion effi- 
cace. 

Le matériel d'emballage est. avant son emploi. entreposé dans 
un local separe de I'airc de production et a l'abri des souillures. 
Il ne doit pas être réutilisé. Certains contenants particuliers en 
matériaux imperméables. lises. impitrescïbles. résistant aux 
chocs et à la corrosion. faciles à nenoyer et à désiiecter qui 
après nettoyage et désinfection. peuvent faire exception. 

Lcs produits dc la pëche ne peuvent être entreposés avec d'au- 
tres produits pouvant affecter leur salubrité ou les contaminer 
sans qu'ils soient emballés. 

Article 1.l: Les matières premières impropres à la consomma- 
tion et les déchets ne doivent pas s'accumuler dans les  lieu^ de 
travail sont évacuées soit en continu. soit à chaque fois que les 
récipients spécianx prévu a l'article 7 précédent sont pleins. et 
au moins l'issue de chaque journée de travail. Le local éventuel 
pour la réception des récipients esl soigneusement nenoyé 
apr6s chaque utilisation et désinfecté. 11 en est de mème des 
récipients qui sont nenoyés et désinfectés. soit dans ce local. 
soit sur une aire appropriée. Les déchets entreposés ne dokent 
constituer une source N de contaminruion pour l'établissement. 
N de nuisance pour l'entourage. Les chambres hides. le sol. 
les murs. le plafond et les cloisons. le matériel et les inslni- 
mcnts utilises pour le travail sont maintenus en bon état de pro- 
preté et d'entretien. de façon à ne pas constituer une source de 
contamination pour les produits. Le sol et les murs sont net- 
toyés et lavés chaquc fois que de besoin et au moins a l'issue de 
chaquejournée de travail. Il esr interdit de répcindre de la sciure 
ou tout autre m a t i k  analogue sur le sol des locaux de travail 
et d'entreposage des produits de la pèche. 
La destruction des rongeurs. des insectes et de tout autre ver- 
mine doit ètre systématiquement effectué dans les locaux ou 
sur le matériel. 

Les raticides. insecticides. détersifs. désinfectants et tous autres 
produits pouvant prcscnter une certaine toxicité ainsi que le 
matériel de nettoyage et d'entretien sont entreposés dans des 
locaux ou armoires fennants à clé. Ils sont autorisés et utilisés 
de m i è r e  que l'équipement et les produits nc soient pas afïec- 
tés diredement ou par défaut de rinçage complet de surfaces 
traitées. 

Article 15: Les lieux de travail. les outils et le matériel ne doi- 
vent ètre utilisés que pour l'élaboration des produits de la $2- 
che. Toutefois, ils peuvent êtres occupés pour la préparation 
simultanée ou à des moments différents d'autres produits ali- 
mentaires. après autorisation du senice d'inspection. 

Les moyens de transport utilisés pour les produits de la péche 
ne peuvent être utilisés que pour ces produits . sauf nettoyage 
approfondi préalable suivi de désinfection ou absence de risque 
d'altération ou de wnlamiuation. Les produits de la pëchc ne 
peuvent être transportés que dans des engins ou conteneurs 
propres. où des températures conformes sont maintenues pen- 
dant tonte la durée du transport. 
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TITRE 11 : 

CONDITlONS D'HYCIENE RELATIVES AUX PRO- 
DUITS MANPULES DANS LES ETABLISSEMENTS 

SECTION 1 : 

CONDITlONS POUR LES PRODUITS FRAIS 

Article 16: Quand les produits réfrigérés non conditionnes ne 
sont pas disiribués. eïgédês. préparés ou transformés d é -  
diatement après leur arrivée dans I'établissement. ils sont entre- 
posDs sous glace dans une chambre froide de l'établissement. 
Un reglaçage doit être effectué aussi souvent que nécessaire. 
La glace utilisée. avec ou sans sel est fabriqué à plirtir d'eau 
potable ou d'eau dc mer propre et entreposée hygiéniquement 
dans des conteneurs prévus à cet effet. maintenu propres et en 
bon état d'entretien. 

Les produits frais conditionnés doivent être réfrigérés avec de 
la glace ou avec un appareil de réfrigération mécaNque don- 
nant les mêmes conditions de température. 

Article 17: Pour les produits de la pèche. faute d'éviscération à 
bord et pour les pmduits de l'aquaculture. l'éviscération doit 
être pratiqué le plus raPdement possible après la capmre ou le 
&barquement. sauf impossibilité technique ou commercialc 
appréciée par le senice d'inspection. Les produits éviscérés et 
étètes de manière hygicniquc. sont lavés sans délai et abon- 
damment. au moyen d'eau potable ou d'eau de mer propre. 

Pour éviter les contaminations. les opérations de filetage. trm- 
chage. pelage ou décorticage ont lieu en des emplacements dif- 
férents de ceux qui sont utilisés pour le lavage. pour I'éviscéra- 
tion et I'étêtage. 

Ces opérations s'effectuent de telle sorte que les filets et tran- 
ches ne soient pas contaminés. souillés ou soumis à une cléva- 
lion excessive de leur température interne. Les filets et tranches 
ne séjournent pis sur les tables de travail au-delà du temps né- 
cessaire à leur préparaiion et doivent ètre protégés des contami- 
nations pir un conditionnemenî approprié. 

Les filets. tranches et autres morceaux de poisson destinés à 
ètre vendus frais fiont mis sous la protection de froid dès leur 
préparation refroidis dans les meilleurs délais. placés si néœs- 
saires dms une chambre froide et maintenus à unc tempCrature 
voisine de la glace fondante jusqu'au destinataire final. 

Article 18: Les rècipients et engins de transport utilisés pour la 
distribution ou l'entreposage des produits frais de la péche sont 
conçus pour assurer à la fois la protection contre la wntamina- 
tion et la conservation des produits dans dcs conditions de tem- 
pérature et d'hygiène satisfaisantes et pour permettre un écoule- 
ment facile de l'eau de fusion. 

Les filets et les tranches sont isolés de la glace éventuellement 
au moyen d'une pellicule protectrice et. si nécessaire, des pa- 
rois de l'emballage. 

La quantité de glace à utiliser pour I'e.upédtion doit être tel 
que. à i'issue du transport lors de leurs prise en charge par le 
destinataire. la tempérahue interne des produits reste voisine de 
celle de la glace fondante. 
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SECTION 2 : 

CONDITIONS POUR LES PRODUITS CONGELES 

Article 19: Les produits frais cmployés pour la congélation ou 
la surgélation doivent satisfaire aux exigences fixées pour les 
produits fiais à la section précédente. 

Article 20: Les établissements de congélation disposent de lo- 
caux ou emplacements particuliers. d'équipements spécfiques 
évitant la contamination des e t s  et d'installations d'une 
puissance £rigorifique suiïïsante pour: 

- soumettre les produits à un abaissement rapide de tempéra- 
ture. au moins jusquUau maximum exigible pour I'enîrepo- 
sage; 

- maintenir quelle que soit la température extérieure, les pro- 
duits entreposés en tons leurs points à une lempirature stable. 
maximale de - 18" C. Toutefois pour les poissons entiers. 
congelés en saumure et destinés à la fabrication des conser- 
ves, une température plus élevée peut être tolérés, ne devant 
cependant pas dépasser - 9- C. 

Les locaux d'entreposage sont munis dun système d'enregistre- 
ment de température placé de façon à pouvoir être consuilé fa- 
cilcment. Lcs graphiques d'enregistrement sont gardés à la dis- 
position des agents de contrôle. au moins pendant la période de 
dwdbilité des produits. 

Les filets; uanches ou autres morceaux de poissons congelés 
sont protégés de l'oxydation el de la déshydratation soit par 
givrage, soit par une pellicule approprik. 

Les dispositions prévues pour l'entreposage des produits conge- 
lés sont applicables à leur Iranspon. Toutefois, durant ce Irans- 
poti, l'emegisûement des tempêraîures n'est pas exigible el de 
brèves élévations de température, de 3°C. maximum. peuvent 
êtres tolérés. 

Lorsque les produits congelés sont uanspones d'un entrepôt 
frigoriftque vers un é iabhment  pour y être décongelés &s 
leur arrivée et préparés ou transformés, et que la disfance à p r -  
wunr est courte. n'exçédanl pas 50 km ou une heure de trqet. 
une dérogation à ces dispositions peut être accordée. 

SECTION 3 : 

CONDITIONS POUR LES PRODUITS DECONGELES 

Artiete 21: La décongélation des produits de la Hche est ef- 
fectuée dans les wnditions d'hygiène appropriées. Une conta- 
mination doit être évité el un écoulement efficace & l'eau de 
fusion p r h .  Pendant la décongéLation, la températute des pro- 
duits ne doit pas favoriser la multiplication des micro- 
organismes. 

Article 22: Après décongélation les produits sont manipulés 
conformément aux conditions énoncées dans le présent arrêtc. 
Ils doivent être conservés à la tempérahue de la glace fondante, 
s'ils ne sont pis pr&&s ou Uansformés daos les plus brefs dé- 
lais ou s'ils sont dircçtcmcnt mis sur le marché. Dans ce dernier 
cas. une indication clairement visible concernant leur état dé- 
congelé doit figurer sur l'emballage. 

SECTION 4 : 

CONDlTIONS POUR LES PRODUlTS TRANSFORMES 

CaAPITRE IER : CONDITIONS GENERALES 

Article 23: Les produits frais, congelés ou décongelés. utilisés 
pour la transformation doivent respectivement satisfaire aux 
conditions énonçées aux sections 1.2 et 3 du présent titre. 

Article 24: Si le traitement de aaosformation est appliqué pour 
inhiber le développement des microorganismes pathogènes ou 
s'il conslitue un élément important pout assurer la consemtion 
du prodwf il doit être reconnu ou, dans le cas d'un traitement 
de mollusques bivalves vivants ne pouvant êtres livrés pour la 
consommation humaine directe. officiellement approuvée. 

Le responsable de l'établissement de transformation tient un 
registre des traitements appliqués el des contrôles effectués 
selon les enregistrements et les conh5les du temps et de la tem- 
pérature d'un traitement par la chaleur de la concentration en 
sel. du PH et du contenu en eau. Les regi-es doivent êtres 
maintenus à la disposition du senice de contrôle pendant au 
moins la p5riode de conscrvation des podwts. 

Les produits pour lesquels la conservation ne peut être panlie 
que pour une période limitk après application d'un h.aitcmcnt. 
tel que salage. fumage. dessiccation w marinage' portent ins- 
crites sur leur emballage ou leur conditionnement éventuel. 
visiblement, les températures à respecter pour lcur conserva- 
tion au cours de leur entreposage et de leur transpott. 

CHAPITRE U : CONSERVES 

Article 25. L'eau utilisée pour la prépardtion des conserves est 
potable, notamment l'eau de lavage des récipients avant leur 
remplissage ou après leur sertissage et l'eau de refroidissement 
des récipients après le traitement thermique. Ceiîe obligation 
s'applique toutefois sans préjudice de la présence d'éventuels 
additifs chimiques. utilisés conformément aux bonnes pratiques 
technologiques pour empëcher la corrosion des appareillages et 
des conteneurs. 

Article 26: Un circuit conduit les produits jusqu'au lieu de trai- 
tement lhennique. 

Le traitemenf qui fait i'objct d'un enregistrement doit étre va- 
lablement appliqué. défini notamment selon la durée chi chauf- 
fage. la tempémture. le remplissage. la taille des récipients. 11 
doit être capablc de détrnire ou d'inactiver les germes pathogè- 
nes ainsi que les spores des micro-organismes pathogènes et 
des conteneurs. Cappareilliige est muni de dispositifs de 
contrôle pour permeme de vérifier que les produits ont subi un 
traitement efficace. 

Article 27: Après traitcmeut, les boîtes de conserves sont ma- 
nipulées et acheminées dans de bonnes conditions de propreté. 
en évilanl les chocs b~taux.  

Artiele 28: Des contrôles par sondage sont effectués par le fa- 
bricant pour s'assurer que les conserves de produits de la pêche 
ont bien subi un traitement efficace. 

- Tests d'incubation le test doit être effectué à + 37'C. pendant 
7 jours ou à + 35'C. pendant IO jours ou tout autre combinai- 
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son équn alente. 
- examens micro biologiques du contenu et des recipients en 

laboratoire 

La production journalière est échantiiionnée à des intervalles 
déterminés à l'avance pour s'assurer de l'efficacité du sertissage 
ou de tout autre moyen de fermeture hermétique. 

Des cont6le permettent de s'assurer que les récipients ne sont 
pas endommagés. 

CHAPITRE ILI : PRODUITS SALES ET FUMES 

Article 29: Les opérations de salage s'effectuent sur des empla- 
cements particuliers. suffisamment k u t è s  de ceux où s'effec- 
tuent les autres opérations. Le sel emplové doit être propre. Il 
est entreposé de façon suiEsamment séparée pour éciter les 
contaminalions. Il ne peut être réutilisé. 

Les cuves de saumnrage sont construites de façon à éviter toute 
source de pollution pendant le saumurage. La saumure ne Qit 
pas consutuer une source de contamination suliplémeniaire des 
produits. Les cuves et les aires de salage soni nettoyées avant 
l'emploi. 

Article 3U: Les opentions de fumage s'effectuent dans un lowl 
séparé. équipé d'un système de ventilation évitant que les fu- 
mées et la chaleur de la combustion n'affectent les locaux et les 
emplacements où soient préparées. transformées ou entreposés 
les produits de la pèche. 

Les matériaux utilisés pour la production de la fumée sont en- 
treposées à I'eciut des lieux de iravail et employés de mani& à 
ne pas contaminer les produits. 

Le bois peinC vernis wllé ou traité est interdit pour la wmbue 
lion et la production de fumée. L'emploi de résineux ainsi que 
de Cours ou séchoirs à gasoil est interdit lorsque les fumées de 
wmbustions sont amenées à être en contact avec les produits. 

Après le iûnpige. les pmduits subissent un refmidissement ra- 
pide dans les meilleurs délais. en évitant tout phénomène de 
condensation à leur niveau. Les produits sont ensuite wndi- 
tiomes et cmballcs p i s  maintenus à la températurc requise 
pour leur conservation jusqu'à leur remise au consommateur. 

CHAPITRE IV : PRODUITS DE CRUSTACES ET 
DE MOLLUSQUES CUITS 

Article 31: La cuisson doit avoir lieu dans un local particulier 
ou à défaut. sur un emplacement suffisamment à l'écart. Elle 
est suivie dans les plus brefs délais d'un refroidissement rapide 
pratiqué à l'eau potable ou à I'eau de mer propre. Si aucun autre 
moyen de wnservation n'est employé. le refroidissement est 
prolongé jnsqu'à I'obtention d'une température à cœur voisine 
de celle de la glace fondante. La glace éventuellement utilisée 
n'a pas de contact direct avec les produits. 

Le décorticage et le dé coquillage soni pratiqués de manière 
h'giéniqne. S'ils sont manuels, le personnel porte une anenlion 
particulière au lavage de ses mains et de toutes les surfaces de 
travail. S'ils sont mécaniques, les machines sont nettoyées a de 
wuns inten.alles et désinfecfées après chaque journée de Ira- 
vail. 

Après décorticage. ou dé coquillage les produits ctiits sont. 

- congelés immédiatement ou maintenus réfrigérés à une tein- 
@rature ne permettant pas la croissance des germes pathogè- 
nes: 

-entreposés dans des salles adéquates. 

CHAPlTRE V : PULPE DE POISSON 

Article 32: La séparation mécanique des arrêtés doit se faire 
sur place et sans délai après le filetage. à partir de matières pre- 
m i h s  exemptes de viscères et récoltées dans dc bonnes condi- 
tions d'hygiène. Si du poisson entier est idilid. il doit être &is- 
céré et lavé au préalable. 

Les machines sont nenoyées à de wurts intervalles et au moins 
toutes les deux heures. 

Le plus rapidement possible après sa fabrication, la pulpe est 
congelée ou incorporée dans un produit destiné à une congéla- 
tion ou à un traitement stabilisateur. 

SECTION 5 : 

CONDITIONS CONCERNANT LES PARASITES 

Article 33: Pendant la production et avant leur mise à la 
wnsommation humaine. les poissons et produits de pèche sont 
soumis à un conuDle visuel en vue de la recherche des prasi- 
tes. Les poissons ou les parties de poissons manifestement pa- 
rasités sont enlevés et soustraits de la consommation humaine. 

Article 33: Certains poissons et produits de poissons destinés à 
être consommes en l'éiat doivent, en outre, avant cette wnsom- 
mation ètre assainis par congélation: température à cœur égale 
ou inférieure à -260C. appliquée au produit cm ou au produit 
fini pendant une @ride d'au moins vingîquaîre heure. 

Article 35: Les fabricants doivent s'assurer que les poissons et 
prcduits de pêche visés à l'article précedent ou les matières pre- 
mières destinées à leur fabrication ont subi. avant la mise à la 
wnsommation l'assainissement par congélation prescrite. 

Ces mêmes poissons el produits doivent. lors de leur mise sur 
le marché, êtres accompagnés d'une attestation du fabricant 
indiquant le type de traitement auquel ils ont été soumis. 

TITRE III : CONDITIONS D'IIYÇIENE RELATIVKS 
AU P€:RSONNEI. DES ETAB1,IISSEMENTS 

Article 36: Toute personne pénétrant dans les locaux de trdvail 
et d'enîrepsage doit porter une tenue appropriée. Le personnel 
doit revêtir des vétements et chaussures de mvail clairs et pro- 
pres. ainsi qu'une coiffure propre. enveloppant wmpletcment la 
chevelure. 

Sous la responsab'iité de l'employeur. le plus parfait état dc 
proprelé est exigé de la part du personnel. et notamment du 
personnel manipulant les produits de la pêche sujets à contami- 
nation. 
Le personnel affecte à la manipulation des produits el des 
conditionnements est tenu de se laver les mains lorsque celles- 
ci sont souillées ei' au moins; à chaque reprise du travail et 
après usage des cabinets d'aisances. Les blessures aux mains 
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doivent être recouvertes par un pansement étanche. S'il esl fait 
usage de gants ceux-ci sont laves plusieurs fois au cours du 
travail. Les gants jetables sont obligatoirement changés à cha- 
que reprise du vavail. Les gants réutilisables sont nettovés et 
désinfectés à k fin de chaque demi-journée de travail. 
Il est interdit & fumer, de cracher, de boire et de manger dans 
Les locau% de travail et OenWpsage ainsi qu'au cours des li- 
vraisons et des manipulations des produits de la pèche. 

Article 37 : Les emploveurs prennent toutes les mesures néees- 
saires pour f a i  assurer le suivi médical du personnel. Un eer- 
tiîïcaî médical d'apliîudr: à la tâche exercée est délivré au 
moins annuellement. Sont écartées du travail et de la manipula- 
tion des produits les psonnes susceptibles de les contaminer 
jusqu'à ce que soit démontrée leur aptihide à le faire sans dan- 
ger. 
Lors de l'embauche, toute personne qui sera affectée au travail 
et à la maniplation des pmduits de la péche est tenue de pn\- 

ver par un œrtdcat médical que rien ne s'oppose à son affecta- 
tion. 

TITRE iV : DISPOSITIONS GENERALES 

AGREMENT SANlTAUlE DES ETABLISSEMENTS 

Artide 38: Tout responsab1e d'un étabiiiment doit adresser 
au minisne de l'économie forestitke chargé de la pêche et des 
ressources halieutiques, une &man& d'agrément valant decla- 
ration. Cette demande comporte les indications suivantes: 

a) Pour les particuliers. l'identité et le domicile du demandeur. 
le siège de I'établissemeN. la désignation et la composition des 
p d t s  finis 

b) Pour les sociétés ou groupements de particuliers. la raison 
sociale, le siège social, la qualité du signataire. l'identité du tes- 
ponsable de la société ou du groupemenf la désignation et la 
composition des produ~ts finis. 

La demande est accompagnée en outre, d'un plan d'ensemble 
de l'établissement à l'échelle de 11200 au minimum et d'une 
notice indiquant: 

- la description détaillée des Locaux affectés a la récepion et à 
l'entreposage des matières premières, à I'enireposage des em- 
ballages et wuditionnements. à la prèparation des produits, 
au çonditiomement et à l'emballage, à l'entreposage des pro- 
duits finis: 

- la description du matérieL utilisé: 

- la capacité de stockage da matières premières et da produits 
finis, ainsi que Le tonnage de la production journalière prévue. 

La demande doit ètre renouvelée lors de toute modification im- 
portante dans I'ulstiillation des loçaux, leur aménagement. leurs 
gros équipements ou leur affectation lors de simple change- 
ment d'exploitant la demande ne comporte que les indications 
mentionnées aux points a ou b précités. 

Arîi~le 39: S'ils sont reconnus wnformes, l a  établissements 
sont agrées. Ils tepivent un numéro d'agrément qui est com- 
munique aux responsables concernés. Us sont inmits sur la 

liste 08icielle communiquée à l'Union Européenne. 

Article 10: Lorsqu'une ou plusieurs des obligations auxquelles 
l'agrément est lié ne sont plus respectées ou ne sont plus dans 
les délais wnveous, la suspension ou le tenait de l'agrément 
sont lxononcés. 

CONTROLE SANITAIRE ET SURVEILLANCE 
DES CONDITIONS DE PRODUCTION 

Article 41: Les professionnels et les senrices d'inspection sou- 
mettent à un wna6le sanitaire et à une surveiliance les produits 
de la pèche destin& à la consommation humaine ainsi que les 
établissements. Pour les produ~ts, le contrôle est orgmolep4iqw 
et. le ms échéant, chimique et mino biologique. 

Article 42 : Les services d'inspection veillent à ce que les res- 
ponsables des éîablissements preMent toutes les mesures né- 
cessaires pour qu'à tous slade de la production des pmduits de 
la pêche, les premipions du phen1 arrêt6 soient observées. 
Ces responsables tiennent à la disposition des inspecteurs le 
programme d'auto contdle. de desinîeciion. de dératisation de 
suivi médical et de formation hygiénique du personnel. 

Les auto contrôles sont fondés sur les principes suivants: 

- identification des points critiques daus les établissements se- 
lon les p d d é s  de fabrication utilisée: 

- définition et mise en œuvre de méthodes de surveillance et de 
contrôle de ces points critiques: 

- prélèvements déchan(illons pour analyse dans le laboratoire 
de l'établissement ou dans un laboratoire esérieur reconnu 
par les senices d'inspection aux fins de contrôle des metho- 
des de nettoyage et désinfdon et de vérification du respect 
des normes ; 

- conservation d'une trace écrite ou enregistrée de façon indélé- 
bile des résultats des differents wnûiiles et tests p&ckdents. 
Ces résultats doivent pouvoir pendant deux ans au moins. 
étres présentés à L'inçpection. 

Si les résultats des auto contfiles ou toute information dont 
disposent les responsables des établissements révèlent l'exis- 
tence w permettent de soupçonner l'existence d'un risque sani- 
taire, ils alexient sans délai la direction de Tinspection et de la 
valorisation et prennent sous contrôle oficiel des mesures ap- 
propriées. Les modalités d'application des auto conîràles sont 
fixées par Arrèîé du Ministre chargé de la. Pèche. 

Article 43: La direction de l'inspection et de la valorisation 
établit un système de contrôle et de sun~eillance a m  fuis de 
vérifications du ye- des prescriptions du présent arréEe. A 
inten,alles réguiiers, il est vérifié au Nveau des établissements 
que, notammeni: 

- les conditions d'agrément sont twjom remplies; 
- les produits de la p%he sont manipulés proprement: 
- les IOMIM. installations et insînunents sont nettoyés comc- 

tement; 
- l'hygiène du personnel est rapectée; 
- les marques sont bien appliquées sur les conditionnements et 

embllages ou dans le cas de produjls non emballés, sur les 
documents d'accompagnement de ces pmdnits. 

La marque de salubrité est rédigée en caractère d'impnmries. 
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priaitcmciit lisible et apposée a un endroit de l'emballage visi- 
ble de I'cstéricur sans qu'il soit nécessaire de I'ouvrir Elle doit 
comporier dans la p ÿ ~ e  supérieures les leiires CBZ ou le mot 
CONGO - BRAZZAVILLE. En dessous est porté le numéro 
d'agrément prévu à l'article 39 précédents. 

CHAPITRE III : DISPOSITIONS FINALES 

Article 4.I: Les dispositions du présent arrèté sont applicables 
a compter de la daic dc sa publication. 

Les établissements rewnnus conformes sont agréés en applica- 
tion dc l'article 39. Ccus qui sont reconnus non conformes. 
mais 5 qui peut èue accordé un delai pour la mise aux normes 
sanitaires dans un délai raisonnable. pouiront rcccvoir un agré- 
ment &rogatoire à coltdition daccepicr un système de conidle 
renîorcé dont les coûts seront à la charge dcs entreprises qui cn 
bénéficient. 

Artick I% La direction générale de la péche et des ressources 
halieutiques est chargée de I'e.uécution du présent mêlé qui 
sera public au Journal Oniciel dc la République cbi Congo. 

Fait i Brrwa\iIlc. le 29 septembre 2000 

Henri DJ0,WHO 


