
l'esclusioir dcs iiiaiiiriiilërcs ai~iiiitiyiics. Des grenoiiillcs ci 
dçs aiiiiiü~iix :iqircitiques laisant pir ailletirs l'«-jet d'liiic ré- 
gleiiieiitatioii ~~~rticiilii.re ; 

ARRETE No 3639 D1J 29 SEPTEMBRE 2000 
portant réglementation des conditions d'tiygièiie applica- 

bles dans les lieux de ventc en gros des ~~roduits de la Pêche. 

LE MINIS'XRE DE L'ECONOMIE FORES'I'IEKE. CHARGE 
DE LA PECHE ET DES KESSOURCES t4AIIEUï'IQUES 

Vu l'Acte Fondamciital . 
Vu le décret no 98-156 du 12 niai 1998 portant atiributions et 
organisahoii de la direction générale dc la pêcfic ct des ressour- 
ces halieutiques . 
Vu le décret no 99-1 du 12 janvier 1999 portant nomination des 
membres du Gouvernernent . 
Vu le décret no 99-2 du 12 janvier 1999 oiganisant les inlérims 
des membres du Gouveriiemeiit , 
Vu le decrct no 99-207 du 11 octobre 1999 portalit attributions 
et organisahon du iiun~stre de I'éconornie fo~eslièrc.. charge de 
la pêche et des ressources halielitiqiics 

ARRETE : 

Article pmmier : Aux fins du présent arretc. on entend par 

- vente en gros, la détention ou l'exposition la mise en vente et 
la vcritc aux profèssionnels de produits de la pCclre présentés 
dans leur cnibaliage et/ou dans leur conditionnement d'ori- 
gine. sans qu'il y ait niodificatioii dii co~itcnii. Dans Ic cas 
contraire, tes produits sont réputés provenir d'un établisse- 
ment : 

- L ~ I I L ~ ' ~ ~ I O I I I ~ ~ I I L ( J ~ ~ ,  I'opcratiori qui rcalise In production des pro- 
diiits dç la pêche par l'emploi d'une eiivcloppc oii d'un coiitc- 
nant air contact direct dcs prodiiits et pai e\tciiçioir. ccitc en- 
veloppe ou cc Lontcnant 

- cnrboll»ge, I'operation qui w>risistc a pkiccr d'inr un conteriaiil 
dc\ prodilits dc La @chc condittonrrrs oii iioii ci pdr c\ttSii- 
sioii. le contcr~dilt 

- prorlu~t (/c ln pcjchc, tous les aniiiiaiix OLI parliés d'ani~ii;iiix 
mariiis ou d'eau douce. y coinpris lcurs urul i  c l  laitaiiccs. à 

.. pro~luit rrnqu(zc:ullure, poissons oii crnstacés nés en captit.itc 
ou capturés à l'état juvénile dails le iriilieu naturc1 dont In 
croisçaiicc cst contr0léc par I'hoinnie, jusqu'li iiiise sur le niar- 
chc cir tant cluc deruée aliinctiiairc. 

- ktnh/rsse~~~el?t ~ / t ?  ~?icn?ipu/atio~~~ c1e.s r>ro~hiit.s de /tr /)èclr(!, ou 
par contraction établisseineni. toute installation et scs annc.ucs 
ou ces produits sont préparés. transformés réfrigérés, conge- 
lcs, décongelés, cotiditionnés, reconditiotitiés ou entreposes. y 
compris les entrepôts frigorifiques ou sont escliisivcment 
stockés des produits de la pêche. Sont exclus de cette défini- 
tion les locaux d'entrcposage annexés aux lieux dc vcntc en 
gros. lcs centres conchylicolcs et les lieux de vcntc au détail 

niise .sur le rirarchk, la détention ou i'esposition en \.uc de la 
vente, la mise cil ventc, la vente, la livraison OU toute autre 
manière de mise sur le marché. Sont exclus de cette définition 
la vente au détail et la cession directe des petites quantités par 
un pêcheur au consommateur sur les lieux mêmes de débar- 
quement ou sur un marché proche; 

eau de nier propre, eau de nier ou saumâtre ne prcsenlaiit pas 
de contamination iiiiçrobiologiques. de substances nocives et1 
oir de plaiictoii rnarin toxique. cil qiianlilés susceptibles 
d'avoir une incidence sur la qualité sanitaire des produits de 
la @the : 

proci~~ri fiais tout produit de la pêche. entier ou préparé. y 
compris les prodtrrts conditionnés sous \ide eii atiiiosplière 
modifiée. ii'ayanl subi en vue de sa cotiservation aucun traite- 
ment autre que la réfrigération , 

- produit preprzré, tout produit de la pêche avant subi une ope- 
ration modifiant son intégrité anatomique telle que I'eviscéra- 
tion, l'étêtage, le tranchage. le filetage le hachage . 

- produit rifngér6, tout produit de la @clle dont la tcnipérature 
est abaisske par réfrigération et rnaintdi~ie au voisinage de la 
tcrnpiratiirc de la glace fondante . 

- prohn/ congelç., tout produit de la pêclie aqant subi unc 
congélation permettant d'obtenir une tciiipér~ture à ccciir d'au 
itia\iinuiii nioins 1 8 O  C après stabiliwtioii thenritque . 

- prorluit it-a~~.Tfi,rmt, tout produit de la pêche ayant subi lin 
procedé chimique ou physique. tel que le chaufige. le fil- 
inage; Ic salage, la dessiccation, le iiiarinage. appliqué ailx 
produits réfrigérés ou congelés. associés ou non à d'aiitres 
denrées alimentaires. ou subi une coiiibinaisoii dc ces di f ié -  
rents procédés. 

lJcs conditions d'hygiknç réglementées par Ic présent arrtti: 
sont applicables; hors établisseriicnts dc manipulaiioii des pro- 
duits dc la pêclie. dans tous les lieux où les produits, sous rlircl-. 
que présentation qiie ce soit. sont exposés à la \,enté. mis cri 
vcntc oii \!cridus en gros ou cii dcnii-gros. iiotamiilcnt Ics lieus 
dc débarquenierit. CquipEs «ri non tic Iialles de criées. et les 
licus de ventc cil gros et ni:irclii:s de gros. 

Article 2 : Poiir Etrc inls siir Ic i~iar~lic Les prodiiits dc la @tir 
at Ics produits de I'acjriac\ilturr dc\tincs ;i 1:) coii\onimatioii hi]- 
ii\;iiiic doivent iiolaiiiiirn~l ;i\oir été tnanrpulîs priidant ct après 
le débarqucnicnt coitloririciiiciit au& coiichtioiis d'h'gicrrc rel:lc- 





At,liclc 0 : Eii dcliors iics Ii~illes les opér:itioiis aiiiicm:s de lu  
vcnte. telles qiie traiisit, groupage et dégroup;ige. s'dfccluciil 
sur ~ i r i  ou plusieiirs ei~iplacenienls résen/és. coiiç~i cl ain6iiiigCs 
il cet eifei. 

Ai-ticle 7 : Les produits exposés à la veille doivcnl 6trc glacés. 
'l'outefois, lorsqiie la température anibiarite n'excède pas 10" C'. 
et que les produits sont acheminés sans retard. l'obligation de 
glaçage des produits fiais de preniikre vcntc cst laissé à I'appré- 
ciation du service d'inspection. 
Une dérogation seiiiblable peut-être accordéc cii cas de vente 
des produits défilant sur convoyciir. 

En l'absence de dérogation. les produits. notamment les inven- 
dus. doivent rapidcnicnt être remis sous glace La glacc utilisCc 
pour cette opération est fabriquée à partir d'eau potable ou 
d'eau de mer propre . elle est conservée livgicniquenieiit et n'a 
pas delà Sté eniplo~çe pour lin glaçage atitérieur . clle lie coiii- 
p r i e  pas de morceaux risquant d'abîmer les produits , elle est 
repartie de façon à perniettre une réfrigération efficace et Iio- 
niogène 

Article 8 : Les conditions d'hygiène suivantes. définies pour 
les locaux. le iiiatériel et le personnel des éiablisseiiieiits de 
manipulation des produits de la pêche. s'appliqueiii aux halles 
où les produits de la pêche sont exposées à la vente ou entre- 
posés. 

piclie soiit c~lx)sFs ;i la \ w l c  o i ~  ciltrcps6s sont soiiinis aus 
niEiiies coiiditioiis que : 

a)  celles iiiiposées p)ur tes halles de crice par les article 4, 5, 6 
el 8 prccédeiits. To~itcfois. le personnel appelé à manip~iler 
dcs prodilits de la p2clie doit porter des vEtcmeiits dc travail 
appropriés propres. ainsi qu'une coiffure propre en\7cloppant 
coiii~~lèteiiicnt la chevelure : 

b) ccllcs imposées pour les ctablissements de tiiaiiipulation des 
produits de la Nclic en matière d'aménagenient des locaux 
d'équipenieiit cil maténe1 

- les marcliés possèdent des dispositifs appropriés de protection 
contre les animaux indésirables tels qu'insectes, rongeurs et 
oiseaux : 

- des équipcments pour le nettoyage et la désinfection de 
iiioyens de transport y sont dsponibles. sauf si le règlenient 
iiiarelié prescrit ces opérations dans des ciiiplaceiiieiits parti- 
culiers : 

Le contact direct des conditionnements et emballage avec le sol 
cst évité par un caillebotis ou un dispositif propre et surélevé 
eqiiivalent 

Les aires de ~ c i ~ t c  sont équipées si nécessaire. de dispositifs 
permettant de maintenir les produits exposés aux températures 
coiifornies aux prescriptions du présent Arrêté. 

En matière de locaiix et de matériel 
TITRE II : DISPOSITIONS GENERALES 

3) Lcs sols, les riiurs. les plafonds, les cloisons? le miitériel et 
les instrtiments de travail doivent être maintenils cn bon Ctat 
de propret4 et d'entretien afin de ne pas risquer de coiitami- 
ner les produits de la pêche ; 

b) La destruction de la vermine doit être systérnatiqucment cf- 
fcctuéc. Les raticides, insecticides, désinfectants et autres 
siibstanccs présentant une certaine toxicité doivent être au- 
torisés. rester entreposés dans des locaux ou annoircs fcr- 
maiil a clef et être utilisés sans risque de conlanuner ou d'af- 
fecter les produits et l'équipement : 

c) Les lieux de travail. outils et matériel sont, sauf déroba > 11011. ' 

seulement utilisés pour l'claboration des produits de la pê- 
che. 

En matière de persoiuiel 

a) Un certificat medical d'embauche pour la inaiiipulatioii des 
produits est founu, qui atteste l'aptitude a cette afictalioii 

b) Les sui\ i medical du pcrsonncl est régiilièreinent assure . 
C) Les employeurs écartent de la manipulation Ics pcrsoiines 

jusqu'à ce qu'elles lie risquent plus de eontaiiiirier les pro- 
duits 

II cst iiilcrdit au ~xrwiiiiel et a toiite persoiuie \ a\,iiit acccs dc 
funicr. cracher. boire ou marigcr dans les locau\ de travail et 
d'entreposage Fout coiiiportenieiit susceptible de coiitairiiiiei 
les produits est prolube Lc pcrsonncl de iiiaiiipiilatioii des pro- 
duits de la pCche doit reqtcr propre. se l a ~ c r  les niaiiis au irioiiis 
il cliaque reprlîe du travail et recoiivrir scs blessures appreiites 
d'u111 paiiscnieiit ctair~lie 

('ItAPlTRE II : <:ONDITIONS Af'l'l,ICAI)I,IE:S 1)ANh 
LES MARCHES DE GROS 

AI-tirlc 9 : Les rti:~rchcs dc ~ y o s  dans Icsquels du, prodtiits 

CIIAPITRE I : ENREGISTREMENT DES LIEUX DE 
VENTE EN CROS 

Article 10 : Tout exploitani ou responsable dune halle a criée, 
d'un marclié de gros de produits de la pêche doit adresser au 
ministre de l'économie forestière chargé de la pêche et des rcs- 
sources Iialieutiques. uire deniande d'enregistrement sanitaire 
valant déclailitioii. Cette deiiiaiidc coiilporte Ics indications sui- 
\.antes : 

- raison sociale sicgc. Lomposition et rcspoiisables des entitcs 
propnetaires et des entites chargées de I'e\ploitatioii . 

- liste des utilisateurs ct type de relation avec ces ciitilés 

Ida demande doit cn outre être accompagnée : 

a) d'un plan des installations où sont maiupulés les produits de 
la pêche. avec notice détaillée pour les installations conimu- 
aies indiquarit les lieux cl I'équipeiiient pour le triage. I'cxpo- 
sition et I'eritrepos;igc, pour le nettoyage et la désinfection 
des véhicules. des locaiix et des emballages. ainsi qiie le 
circuit des produits. destinés et non destinés à la coiisoin- 
iiiation : 

b) dc la dcscriptiori du circuit d'approvisioniieiiic1i1 en cati et, 
é\~entucllemcnt. en gl:~w: et déliniiilation dcs a u x  résidiiaires : 

C )  d'une indicatioii de I'itiiportaiice moyenne des tonnages an- 
nuels et niasininle. des toiiiiages jourrtnlicrs, transitaiil par 
les insbllatioris. 

].,a susdite deniande doit 6trc rciioitvelke lors de iouie iiiodifica- 
tiotl importante des iiistnlliitions. des gros équipcments et de 
leur aflècti~tion. 



AI ticle i 1 : i ,i d~rei-liori dc l'tiis~x~ct~oii et dc 1'1 5 ' i I i i r ~ ~ , , ~ l ~ i j l i  

'iilrc\sc copic (les dcnk~~ldcs ~ 'CI I IC~I \ I~ ICI I ICI I (  cl ~ C I I I  I I  11oi1. 
\cllciilent d 1';rutorite coilipCtcrite I I  \'as\iirr q~ir: Irs Iicii\ de 
\ ciite en gros satisront aitu dtsposrtioiis  di^ pré\clit arrct6 

Article 12 : S'II soiit reconnus coniurmes. les lialles dc criée et 
les marchés de gros i-eçoivent 1111 nuinéro d'entegistretnciit rela,- 
iif'à I'idciiiilicaiioti ct i~ I'a&iueni s~iiiiiairc des 6iablissciiictits 
inettaiit sur le iiiarclié des denrécs aiiiniales oii d'origine iitii- 

in;ilc et au inarquage de salitbriic Le tiuniero est îormc des 
lcttrcs CBZ ou du iiiot CONCfl-DHALZAVILL1: en iiiajuscu- 
Ics d'inipriinciie et du numéro d'enregisticnrcnt 

l.cs lialles de criées et les marchés de gros cnregslrés soiit 111s- 
crit sur une liste publiée sous forme d'avis au Journal Oliïciel 
de la République du Congo par le ministre de l'économie fores- 
tière chargc dc la pêche et des ressources halieuiiqucs. 

Article 13 : Lorsqu'une ou plusieurs dcs obligations auxquelles 
l'enregistrement sanitaire est lié ne sont pliis rcspctées, oit rie 
Ic soiit pas dans les délais convenus, la suspcnsion ou le retrait 
de l'enregistrement sont prononcés après consultation du minis- 
tre de l'économie hrestière chargé de la pêche et des ressources 
halieutiques. 

CHAPITRE II : 

Article 14 : Les services de la direction de l'inspection et de la 
valorisatioii soumettent à contrôle sanitaire et si~rveillancc les 
produits de pèche destinés à la coiisomn~atioii humaine ainsi 
que les lieux de vente en gros. 

11s s'assurent que les exploitants et gestioniiaires mettent cil 
euvrc de himes pratiques d'hygiène dans les installations 
cominunes et annexes des halles de criées et inarchés de gros. 

Article 15 : Les boiincs pratiques d'hygièiic interessent cil P r -  
ticulier l'eiitreticn des locaux ct du niaténel, la manipulaiioti 
des produits I'idciitification et la surveillance des points cntt- 
tqucs et le prélevcn~ent et I'aiialvse d'échantillons. iiotamiiietit 
l e  l'eau d'appro~~isiotiiiciiicni 

lJne personne qualifiée investie de i'autoritc néccssairc à cet 
:fret. est cl~argéc de faire recpcctcr les bonnes pratiqilcs Elle 
*ietit d la dispositioi~ des senlices d'inspection 

Les prograitutics nus en place par les gestioiuiaires dc criées 
et de marchés pour la désinfection /dératisation. i'entretieii. la 
foniiation hygiénique du pcrsoiuiel et le suivi inédical des 
agctits chargés dc la iiiaiiipiilatioii dcs produits : 

le registre où soiit consigiiés les résultats d'analyses. ses ob- 
senrations cl Ics criqgsircinei~k; tliei~iuqucs évenhiellai~ci~l rcqi~is 

t .a personne décrite ci-dcssus prend toutes Ics ineslires ndccs- 
?,aires polir que. à tous les stades. les prescriptions di1 préscrii 
Arrêté soieiit observées. Elle alertc la direction tlc 1'iiispcc:iiciii 
~ , i  de la \~aloiisatioi~ salis dClai si les rhsiiltüts rcaicillis où tocitc 
iril'orinatioii rkrklent I'esistcticc oit foirt naîtrc Ic soiiEon d'un 
!,fsqrre saiiitaiic. 

fi rticlr t h  : st:n,ices de 121 dircctioii dc I'iiispcctioii ci ik: 1:i 
~~~ilarisi~tivii i:t:i171iv;i:111. ~~ol;tiiitiicril d'iris lcs Ijcti\: dc \.ciiic, i.11 

( L svstcnlc ( oniportc cirire autic\ \III ~ontrolc d c ~  i o i ~ t ~ i l i t ~ c t ~  

de débarqi~einent du dechargerirerit de la vente cl' I'crilri jx) 

\'ige et di1 trarispoit &iris lei halles de criec et \ur le\ i i i . i r~ l ic \  

de @os cliri rcstctit, diiils toutcs Ieitrs parties, libres d',ii( c \  1x1111 

I'iiispection 

Article 17 : Le systeiiie de contrôle et de suneillaric~ picc ti a 
l'article prccédent comporte en outre des contrôles s ~ x c i i i ~ ~ r i c ~  
des prodirtts dc la Nchc 

Les prodyits sont soumis avant leur mise à consommation hu- 
niaine 3 inspection par échantillonnage ou sondage: eii vi~e 
d'une évaluation orgarioleptique ct dune recherche de parasites 
vtsibles. Si l'évaluation organoleptique révèle le nloindrc doute 
sur la fraîcheur des produits. il peut être faii appel aus contrô- 
les chimiques OLI niicrobiologiques. 

a) Contrôles organoleptiques : La nuse sur le marcï~é de pois- 
sons vénéiieux est interdite, nolanunent ceux cités en anticse 1 
du présent arrêté. Des exigences détaillées pour les espèces vi- 
sées ainsi que pour lcs méthodes d'analyse pourront être défi- 
nies par arrêté du niiiiistrc chargé de la pêche. 

<i ( ilec - Chaque lot de produits de la pêche doit être présente a 1. 1 
tiori dc I'inspection et de la valorisation ai1 inoniciit dii ùçbar- 
quelnent ou avant la première vente pour coritrôle orgüriolepti 
que de son aptitude à la consommation humaine 

La direction de l'inspection et de la valorisatioii peut autoriser 
les transv;isernciits a quai de produits fiais sous glace (fans des 
récipients destinés à être expédiés imniédiateniertt et dit-ecte- 
iiicnt vers une halle de criée, un établissement ou un iii:irdié dc 
gros, à condition qu'ils y soient contrôlés, le réceptioruiaire pré- 
vcriarit le sew~ce d'inspection conrpétent. 

L'évaluation organolcptiyue est répétée après la première vente 
des produits do la $clic, si1 s'avère que les prescriptioiis intc- 
ressarit lcur hygiène n'ont pas été reniplics ou quand le scn*icc 
d'iiispectioti le juge nécessaire. 

Après la prciuière vente, Ics produits de la pêche doiveiit salis. 
fair.e au inoins aux exigences de fraîclieur niininiales fisies p;ir 
arrêté du iiuriisîrc clmrgé de la pêclic. 

b) Contrôles parasitaires 

Les poissons, ou les parties dc poissons. reconnus niaiufcstc- 
ment parasités lors du contrôle visuel sont retirés dc la cotison~- 
niatioi: humaine. 

c) ('ontrôles chiniiques 

Des écharitilloiis sont r~rélevcs et soumis à des exaiiicirs de 1;i.. 
t>or;itoire pour le contrôle de l'azote basique volatil. de I'azotc 
iriméthylaniiiie ct de l'histaiiiine. Pour ce dernier pamiiiètie. le 
noinbre d'échatitillo~is à atialyser et les liniites d'iicccpt;ibilitC 
sont doiiiiés cn annexe 2 du présent arrêté. 
San:; pr>'éjudice de la réglcnieiitatio~i relative à 1;j p~otcciioii. 1;) 
gestion et 1;i pollution des eiilis. iin plail de siirvcillaticc csi Fia-  
t)li p u r  le contrôle dri taus dc çontaniiriatioi~ dcs produits dc 1:) 
p"clre par les coiitaininaii(s présciils dans le inilicu aqiiaiicjries 
tcls cjue Ics  nét taux Io~1rd6 C( les siibst;irices organoh;tlo~;tiikcs 



ANNEXE 2 

l>i::. éciiaritilloiis soi11 1:ir6lcvi:s el soiirriis :i drs cu:inil:tis )c  
caritrble dcs critbrcs microbialogiqiies de saiitc publi[~ric. 

Des arielcs du iiiiriistrc: cliargc de I;i pêche li\cioiri i:ii taiki (111c 
de besoiri pour lcs pi odilits de la gche  

- des normes organoleptiq~ies spdcificpies coiiiplCrnciitaircs : 
- Ics modalités du contrôle palasilaire visuel ; 
- les inéthodes d'analyse A utiliser pour le contrôle des cfllcres 
chimiques, les plaris d'échantillommge et les doses adiiiissiblcs 
pour l'homme ; 
- les critères microbiologiques, plans d'échaiitilloiinage ct niC- 
thodes d'analyse. 

Article 18 : A défaut de la marque sanitaire que doivent porter 
les produits provenant des étabiisseinents ou les doeuinciils les 
accompagnant. le iii~méro denregistremelit tci qiic prévii A l'ar- 
ticle 12 est apposé sur les documents d'accompagienlent. 

Article 19 : Les dispositions du présent arreté soiit applicahlcs 
ë compter de la date de. sa publication. 

Lcs halles de criée et marchés dc gros reconnus coiiforines sont 
enregistrés par le ministère chargé de la pêche 

Les halles et marchés reconnus non conforriies mais sur des 
critères non graves peuvent bénéficier d'un délai suppléineii- 
taire dont la date limite sera fixée par l'autorité compétente 

Aiticle 20 : la direction générale de la pêche et des ressources 
halieutiques est chargée de l'exécution du prcsent iirrêlé qui 
sera publié au Journal Officiel de la République du Congo. 

Fait a Brai-zaville, le 29 septembre 2000. 

ANNEXE 1 

CONTROLES OR(;ANOLEP'TIQIIES DES PItODIII'I'S 
DE LA PECHE 

La nuse sur le niarclié des poissons vciiclicu\ des P;imillec SLII- 
vantes c ~ t  iiitcrd~tc 

Neuf écliaiitillons sorit prélçvb sur chaque lot 

- la tciiew nioyeniie lie doit pos dépasser 100 ppm 

- det~u Ccbantillons peurierit avoir une teneur dépassarit 
100 ppni mais ri'atteigiüiiit pas 200 ppni 

- Aucuii échantillon ne doit avoir une teneur dépassant 
200 ppm. 

Ces liiiutes s'appliquent seulciiient aux poissoiis des familles 
siiivantes : 
scombndae. clupédae. enpulidae, et les coryphaenidac. 

Toutefois. les poissons de ces familles qui ont subi un traite- 
ment de maturation enzymatique dans la saumure peuvent 
avoir des teneurs en histamine plus élevées, mais ne dépassant 
pas lc double dcs valciirs indiquées ci-dessus. 




