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parfaitcment [isible et apposée a un endroit de I'emballage visi-
ble de I'extéricur sans qu'il soit nécessaire de l'ouvrir. Elle doit
comporter dans la partie supérieures les lettres CBZ ou le mot
CONGO - BRAZZAVILLE. En-dessous est porté le numéro
d'agrément prévu a I'article 39 précédents.

CHAPITRE 1Il : DISPOSITIONS FINALES j& .

Article 44: Les dispositions du présent arrété sofapplicables
a compter de la date de sa publication.

Les ¢tablissements reconnus conformes sont agréés en applica-
tion de larticle 39. Ceux qui sont rcconnus non conformes,
mais & qui peut étre accordé un délai pour la mise aux normes
sanitaires dans un délai raisonnable, pourront recevoir un agré-
ment dérogatoire 4 condition d'accepier un systéme de controle
renforcé dont les coilts seront 4 la charge dcs entreprises qui cn
bénéficient,

Article 45: La direction générale de la péche et des ressources
halicutiques est chargée de 'exécution du présent arrété qui
scra publi¢ au Journal Officicl de la République du Congo.

Fait 4 Brazzaville. le 29 septembre 2000

Henri DIJOMBO.

ARRETE N° 3633 DU 29 SEPTEMBRE 2004
portant réglementation des conditions d'hvgi¢ne
applicables & bord des navires de péche et des usines

LE MINISTRE DE L'ECONOMIE FORESTIERE. CHARGE

DE LA PECHE ET DES RESSOURCES HALIEUTIQUES
Vu I'Acte Fondamental:

Vu le décret n°® 98-156 du 12 mai 1998 portant attributions et
organisation de la direction générale de la péche et des ressour-
ces halicutiques;

Vu le décret n® 99-1 du 12 janvier 1999 portant nomination des
membres du Gouvernement:

Vu le decret n® 99-2 du 12 janvier 1999 organisant les intérims
des membres du Gouvernement:

Vu le décret n® 99-207 du 31 octobre 1999 portant attributions
¢l organisation du ministére de I'économie forestiere. charge de
la péche et des ressources halieutiqucs.

ARRETE:

Article premier @ Aux fins du présent arrétc. on entend par
navires de péche. les navires armés pour la caplurc ct la conser-
vation des produits de la péche a bord desquels coux-ci son
¢ventucllement manipulés. pour la saignée. Pététage. I'éviscén-
tion. T'enles ement des nageoires. la réfrigération ou la congdl-

tion:

par navires usines, les navires a bord desquels les produits de 1
péche subissent une ou plusieurs des opérations suivanies.
obligatoirement suivies d'un conditionnement et éventuelle-
ment d'un cmballage : filetage. tranchage, pelage. hachage.
congélation. transformation: ne sont pas considérés comme
navires-usines les navires de péche qui ne pratiquent 4 bord
que la cuisson des crevettes et mollusques ou que la congéla-
tion. ces derniers navires sont dits respectivement navire-
cuiscurs el navires-congélateurs, que ces opérations soient ou
non suivics d'un conditionnement ou d'un emballage ; ne sont
considérés ni comme navires-usines les navires conchylicolcs.

Par produits dc la p&che. tous les animaux ou parties d'animaux
marins ou d'cau douce, vy compris leurs ceufs et laitances, a l'ex-
clusion des mammiféres et des animaux aquatiques faisant par
ailleurs I'objet d'une réglementation sanitaire ;

Par produits frais, tout produit de la péche, enticr ou préparé et
n'ayant pas subi en vuc dc sa conservation de traitement autre
que la réfrigération ;

Par produits ré{rigérés, tout produits de la péche dont la tempé-
rature est abaissée par réfrigération et maintenue au voisinage
de la température de la glace fondante ;

Par produit congelé. tout produit de la péche ayant subi une
congélation permettant d'obtenir & cceur une température inf¢-
ricure ou au plus égale 4 moins 18° centigrades. aprés stabilisa-
tion thermigue ; '

Par produn picpare. tout produit de la péche a.anl subi .
operation modifiant son intégrité anatomique telle que 'évisce:
ration. I'ététage. le tranchage. Ic filetage. le hachage:

Par produit transformé. tout produit de la péche avant subi un
procédé chimique ou physique comme le chauffage. le fumagce.
le salage. Ia dessiccution. le marinage ou une combinaison de
ces différents procédés. Ceux-ci sont appliqués aux produits du
la péche. refrigérés ou congelés. associés ou non a d'autres den-
rées.

Par conditionnement. l'opération qui réalise la protection de:
produits de la péche par l'emploi d'une enveloppce ou dun
contenant au contact direct des produits ct. par extension. cctic
envcloppe ou ce contenant ;

Par emballage. 1'opération qui consiste & placer duns un conte-
nant des produits de la péche conditionnés ou non ct. par exten-
sion. cc contenant :

Par mise sur le marche. la détention ou l'exposition en vue de la
vente. la mise en vente. la vente. la livraison ou tout autre ma-
ni¢re de misc sur le marché.

Sont exclucs de cette définition la vente au détail et Li cession
dirccle dec petites quantités par un pécheur au consommuateur.
sur les licux mémes de débarquement ou sur un marché pro-
che:

Par cau de mer propre. unc cau de mer ou saumétre ne présen-
tant pas dec contamination-micro biologique. de substances no-
cnes et/ou de plancton marin toxique. cn quantités susceptibles
davoir unc incidence sur Ja qualité sanitaire des produits de 1
péche :

Par clablissement de manipulation des produits de la péche on
par contraction. établissement. toute installation ¢t ses annexes
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ou ces produits sont prépards. transformés, rélripgérds. congelés.
decongelés. conditionnés. reconditionnés ou cntreposcs. d l'ex-
clusion des centres conchylicoles et des licux de vente en ETOs
ou au deétail,

Article 2 : Pour pouvoir étre mis sur le marché les produits de
la péche destinés 4 la consommation humaine doivent. notam-
ment. avoir &t¢ capturds. conservés ct éventuclicment manipu-
I¢s i bord de navires de péche ou. le cas é@léant. manipulés
bord dec navires usines agréés conformém@t aux régles d'hy-
gicne fixées par Ic présent arrété.

Lorsque 1'éviscération est possible d'un point de vue techniquc
et commercial. elle doit étre pratiquée le plus rapidement possi-
ble aprés la capture ou le débarquement,

-

TITRE I : COf;I:i)I;I'lONS D'HYGIENE APPLICABLES
' A BORD DES NAVIRES DE PECHE

SECTION 1: CONDITIONS GENERALE D'HYGIEI;IE
CHAPITRE I: CONSTRUCTION ET EQUIPEMENT *

Article 3 : Les partics des navires ou les récipients utiliscs
pour les produits dc la pache :

- sont constitués de facon a étre facilement nettoyés et désin-
fectés et a éviter le séjour de I'cau de fusion de la glace 4 leur
contact ;

- ¢ contiennent pas d'objets ou de produits susceptibles de leur
transmettre des propriéiés nocives ou des caractéres anor-
maux ; ; :

- leur ussurent une préservation ¢t unc conservation satisfaisan-
fes.

Article 4 : Les équipcments éventuels pour I'éviscération, 1'été-
lage ou l'enlévement des nageoires, lcs récipients, uslensiles ct
appareillages divers et toute surface cn contact avec les pro-
. duits de la péche sont constitués ou revétus d'un matériau im-
permcable, imputrescible, lisse, facile 4 nettoyer et & désinfec-
ter.

CHAPITREII: UTILISATION ET ENTRETIEN DES
‘ LOCAUX ET DU MATERIEL

Article S: Au moment de leur utilisation, les parties, les réci-
pients ou les équipements visés aux articles 3 ¢t 4 sont en par-
fait élat de propreté et, en particulier. non souillés par le carbu-
rant de propulsion ou par les caux salcs des fonds de navire,

Article 6: Le nettoyage des récipients, des instruments et des
parties du navire entrant en contact direct avec les produits dc
la péche doit étre effectué aussi souvent que nécessaire, avec
une eau potable ou une eau de mer propre. :

CHAPITRE Il : ~MANIPULATION, CONSERVATION
.. . DES PRODUITS DE LA PECHE

Article 7 : Le plus rapidement possible aprés leur mise 4 bord,
les produits de la péche doivent é&tres soustraits 3 l'action du
- soleil ou de tout - autre source de chaleur, manipulés et conser-
vés de facon a éviter qu'ils soient meurtris et contaminés,

Peuvent &tres tolérés par le service d'inspection:

- L'utilisation d'instruments piquants pour lc déplacemers
poissons en grande taille ou de ceux qui risquent de bles:
manipulateur. i condition que les chairs n'en soient pas
Horées ;

- L'utilisation de caisscttes en bois pour les poissons tradi
ncllement présentée dans ces conditionnements, a cond
que le bois soit ncuf. brut, non traité ct ne constitue pas.
source de contamination.

Lorsque Ies produits de la péche sont lavés. I'eau douce @
mer utilisce ne doit pouvoir nuire ni 3 leur qualité ni a le
lubrite.

Les opcrations d'‘viscération ct/ou d'ététage doivent s'cffes
de maniére hygicnique ct étre immédiatement suivi d'un lav
abondant. Les viscéres ou les parties pouvant constituer
danger pour la santé, publique sont séparés et écartés des ¢
rées destinées a la consommation humaine. Les foies, cenfl
laitances destinés a cetie consommation sont conscrvés s
glaces ou congelées. o t

Article 8: Les produits de Ia péche doivent étre soumis 4 1§
tton du froid Ic plus rapidement possible aprcs misc A by
Toutcfois, cette disposition ne s'applique pas aux navire
bord desquels:

- Les produits sont maintenus a I'dtat vivant :

- La misc sous protection du froid n'est pas réalisable ¢
point de vue pratique : dans ce cas, Ics produits ne doiv
pas étres conservés d bord plus de huit heurcs.

La glace utilisée pour la réfrigération des produits est fubrig
avee de l'eau potable ou de l'eau de mer propre et entrepos
avant son utilisation dans des conditions interdisant sa co
mination,

Article 9: Le personncel affecté aux opérations de manipulats
des produits de la péche est tenu d'observer une bonne propre
vestimentaire et corporelle.

SECTION 2:
CONDITIONS PARTICULIERES D'HYGIE
CHAPITRE I :

NAVIRES CONCUS ET EQUIPES POUR ASSURE
UNE CONSERVATION SATISFAISANTE DES PRI
DUITS DE LA PECHE PENDANT PLUS DE 24 HEURE

Article 10: Les conditions générales d'hygiéne définies a
section 1 précédente sont applicables 4 bord des navires vis
au présent chapitre. Des arrétés du ministre de I'économie f
restiére chargé de la péche et des ressources halieutiques po
ront ¢tablir en matiére d'hygiéne des dérogations ou des oblig
tions supplémentaires pour tenir compte d'éventuclles caract
ristiques spécifiques de certains navires de péche,

Article 11: Les navires doivent étres équipés de cales.

conteneurs tels que les caisses de bord, ou de citernes pour I'e;
treposage des produits de la péche a I'état réfrigéré ou congel
aux températures prescrites. Ces équipements sont séparés d
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compartiment machine et des locaux réservés a I'équipage par
des cloisons suffisamment étanches pour éviter toute contami-
nation ou réchauffement des produits entreposés.

BEE 2 T : LB S
Ki‘t:ic}e 12: Le revétement intérieur des cales, conteneurs et
citernes doit étre conforme 3 la réglementation relative aux ma-
tériaux au contact des denrées alimentaires. Il est coggtitué d'un

matériau étanche, lisse et imperméable facile & ecter. En
cas-d'emploi de peinture, celle-ci doit étre lisse, etenue cn
bon €tat et ne pas transmeitre aux produits de B péche des

substances nocives.

La glace utilisée est en quantité telle qu'au débarquement, les
produits aient 4 cceur la température de la glace fondante. La
glace est répartie de fagon & assurer une réfrigération efficace
et homogéne, sans que les morceaux ou l'eau de fusion ne ris-
quent de détériorer les produits.

Article 13: Au moment de leur utilisation, les ponts de travail,

I'équipement, les récipients et les cales sont en parfait état de -

propreté. Il sont soigneusement nettoyés aprés chaque usage au
moyen d'eau potable ou d'eau de mer propre. En dehors du
temps de travail, le petit matériel est entreposé a l'abri des
souillures.

Une désinfection, une désinsectisation ou une dératisation cst
réalisée chaque fois que cela est nécessaire. Si elles ne sont pas
revétues d'un matériau imputrescible, les cales sont repeintes
en tant que de besoin. Toutes ces opérations d'assainissement
des navires sont enregistrées.

Les produits de nettoyage, désinfectants. insecticides, peinture
ou toutes subslances pouvant présenter une certaine toxicité,
sont autorisés, entreposés dans des locaux ou des armoires ver-
rouillées conformément & la réglementation sur la sécurité des
navires utilisés sans risque de contamination de produits de fa
péche.

Article 14: Les armateurs ou leurs représentants s'assurent quc

les membres d'équipage sont en possession d'un certificat mé- |

dical d'aptifude. Il prennent toutes les mesures nécessaires pour
¢carter du travail et de la manipulation des produits dc la péche

les personnes susceptibles de les contaminer, jusqu'a dispari-

tion avérée de ce risque. Felf :

CHAPITRE Il : NAVIRES VIVIERS

Article 15 : Les navires équipés pour le maintien en vic des
poissons, crustacés et mollusques. Sans autre moven de conser-
vation a bord, dits navires viviers, sont soumis aux conditions
générales d'hygiéne figurant 3 la section 1.

+

CHAPITRE Il : NAVIRES CUISEURS

Article 16 : Les conditions générales et particuliéres d'hygiéne
définies précédemment. a Ia section 1 et a la section 2 chapitre
I respectivement. sont applicables & bord des navires cuiseurs

Article 17 : Les navires cuiscurs comportent au moins des dis-
positifs ¢t outils de travail tels que tables de découpe. réci-
picnts, bandes lransporteuses ¢t coutcaux. cn matériaux lisses.
résistant 3 la corrosion. facile 4 nctiover et 4 désinfecter.

La cuisson des crevettes et mollusques respecte les dispositions
définics 4 l'article 37 suivant : le fabricant ¢st notamment tenu
de faire régulicrement cffectuer des controle micro biologigues

de sa production. Les navires cuiseurs font 1'objet de la pari ¢y
service d'inspection d'un enregistrement particulier.

CHAPITRE IV: NAVIRES CONGELATEURS

Article 18 : Les conditions générales et particuliéres d'hygiénc
definies précédemment, 4 la section 1 et 3 la section 2 chapitre
I respectivement, sont applicables 4 bord des navires congéla-
teurs.

Article 19 : Dans le cas d'une congélation en saumure, celle-ci
ne doit pas constituer une source de contamination pour les
poissons.

Article 20 : Les navires doivent disposer d'installation d'une
puissance frigorifique suffisante pour soumettre les produits de
la péche & un abaissement rapide de température et les mainte-
nir dans les enceintes d'entreposage 4 -18° C au plus, quelle
que soit la température extérieure. :

Toutefois, en raison des impératifs techniques liés a 1a méthode
de conservation et 4 la manutention, pour les poissons cnticrs.
congelés en saumure et destinés 4 la fabrication de conserve.
des températures plus élevées peuvent étres tolérés. ne devant
toutefois pas dépasser moins 9° C. Une dérogation peut étre
accorde en mati¢re de température de transport de ces poissons
Jjusqu'a la conscrveric duns la mesure ou, 4 l'arrivée, la tempé-
raturc A cocurs des poissons cst restée inféricure a -9° C.

Article 21 : Les enceintes d'entreposage sont munies d'un sys-
i¢me d'enregistrement de la température. Les graphiques den
registiement sont consenvés a la disposition des agents ding-
pection pendant un délai d'au moins trois mois.

CHAPITRE V.

NAVIRES EQUIPES POUR LA REFRIGERATION
: EN EAU DE MER

Avticle 22 : Les conditions générales et particuliéres d'hy gi¢ne
définies précédemment. 4 la section 1 et 4 la section 2. chapitre
1. respectivement. sont applicables a bord des navires équipés
pour réfrigération des produits de la- péche dans I'eau de mer
réfrigérée au moyen de la glace ou de moyens mécaniques. Les
navires équipés pour la réfrigération en eau de mer sont cnre-
gistrés dans les mémes conditions que celles qui sont prévues
aux articles 39 bis et 40 pour les navires congélateurs.

Articie 23 : Les citernes sont équipées d'une installation adé
quate P pour le remplissage et le vidage de I'eau dc mer. pour
homogénéiser la température intemne et pour refroidir lc mé-
lange de poissons ct d'cau de mer & + 3° C. en six heurcs av
plus aprés le chargement et 4 0° C. aprés scize heures au plus.

Les citerncs ct sysi¢mes de circulation doivent étres compléic-
ment vidés et nettovés aprés chaque déchargement avec de
F'cau potable ou de I'cau de mer propre. Le remplissage est fait
avee de Feau de mier propre.

Axticle 24 : Les citernes disposent d'un apparcil pow eniepis-
ter automatiquement la température dont la sonde cst placce
dans la partic de la citerne o la température est la plus élevée.
Les enregistrements portent de fagon claire la date et le numéro
des cilernes concernées. lls sont conservés 4 la disposition des
agents d'inspection pendant un délai d'au moins un mois.

3
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REII: CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES
AUX NAVIRES-USINES

CTHON 1
wle 25 ¢ Les navires-usines possédent au moins ¢

e aire de réeeption & bord des produits de la péche, congu

lisposée en parcs de dimensions suffisantes permettre
Sparation des apports séquentiels : cette aire $¥cc ses él¢-
nts démontables éventuels cst aisément nettoylle et congu

i protéger les produits de Faction du soleil, dé§ intempérics
tes toute source de souillure ou de contamination : clle com-
ic un systéme de convoyage des produits vers les licux de
ail, qui respecte les régles d'hyvgiéne ; '
fes licux de travail aux dimensions suffisantes pour permet-
ia préparation et la transformation des produits dans les
«ditions d'hygiéne convenables et congu pour éviter toute
tamination des produits ; les lieux de travail sont séparés
l'emplacement réservé a l'entreposage du matériel d'embal-
3 et de conditionnement et de ceux réservés 4 l'entreposage
“produits finis ; ces derniers licux ont des dimensions suffi-
tes, sont facilement nettovables et comportent une cale spé-
¢ pour l'entreposage des sous-produits au cas oil une unité
raitement des déchets fonctionne 4 bord ;

‘s équipements spéciaux pour évacuer soit dircctement i la
. soit, si les circonstances l'exigent. dans une cuve étanche
;ale, les déchets et produits de la péche impropres 4 la
sommation humaine. Si ces déchets sont stockés e traités 3
! en vue de leur assainissement, des locaux séparés doivent
prévus a cet usage |

e installation permettant l'approvisionnement sous pres-
v ¢en cau potable ou en eau de mer propre, l'orifice de pom-
¢ de I'eau de mer est situé 3 un emplacement tel que la qua-
de l'eau pompée ne peut étre affectée par le rejet a la mer,
les eaux usées, ni des déchets. ni de 'eau de refroidissement
moteurs ;

‘n nombre approprié de vestiaires, lavabos et cabinets d'ai-
e ; ces demiers ne pouvant ouvrir directement sur les lo-
x ol les produits de la péche sont préparés, transformés ou
eposes, les lavabos sont pourvus de moyens de nettoyage,
Iésinfection et d'essuyage répondant aux exigences de I'hy-
1 et de robinets ne pouvant étres actionnés 4 la main.

ricle 26 : Les lieux ou I'on procéde a la préparation et 4 la
sformation ou 4 la congélation des produits de la péche
iportent:

:n sol antidérapant, facile 3 nettoyer et a désinfecter ;.le sol,
structures et appareils fixés au sol doivent étres munis de
oositifs d'écoulement de taille suffisante pour éviter une
truction par des déchets et permettre une évacuation rapide
‘eau ; 3 ; ;

les parois et des plafonds faciles & nettoyer, en particulier au -

2au des tuyaux, chaines ou conduits électriques les traver-

les circuits hydrauliques disposés ou protégés de fagon
e _fuite éventuelle d'huile ne puisse contaminer les pro-
‘s de la péche ; ‘ -

ine ventilation suffisante et. le cas échéant, une bonne éva-
-ion des budes ;

n éclairage suffisant ;

f) des disposilifs pour le nettoyage et la désinfection des outils.
du matéricl et des installations ;

1) des dispositifs pour le nettoyage ct la désinfection des mains
pourvus de robincts non nmianucls ct d'essuic-mains 3 usage uni-
que.

Article 27 : Les dispositifs et les outils de travail, notamment
tables de découpe, les récipients, les bandes transporteuses, Ics
machines a éviscérer et 4 fileter sont en matériaux lisses, résis-
tant & la corrosion par 'eau de mer, faciles 3 neltoyer et a dé-
sinfecter et maintenus cn bon état.

Article 28 : Les navires-usines qui congélent les produits de
péche disposent d'une installation d'une puissance frigorifique
suffisante pour :

a) soumettre les produits 4 un abaissement rapide de tempéra-
ture permettant d'obtenir a ceeur plus ou moins - 18°C. ;

b) maintenir dans les cales d'entreposage, les produils & une
température conforme,

Les cales d'entreposage doivent étres munis d'un systéme d'en-
registrement de la température. Les graphiques d'enregistre-
ment sont conscrveés ct mis a la disposition des agents d'inspec-
tion pendant un délai d'au moins trois mois.

SECTION 2: HYGIENE DES PRODUITS A BORD

Article 29 : Un membre d'équipage est rendu responsable par-
l'armatcur ou son représentant de la qualité sanitaire des pro-
duits de la péche. Il est investi de I'autorité nécessaire pour
faire application 4 bord des navires-usines les bonnes pratiques
d'hygiene et respecter les prescriptions de la précédente sec-
tion. II tient 4 la disposition des agents d'inspection de pro-
gramme de contrdle et de vérification des points critiques, un
registre sur lequel sont consignées ses observations ainsi que
les enregistrements thermiques,

CHAPITRE 1 : UTILISATION ET ENTRETIEN DES

LOCAUX ET MATERIELS

Article 30 : Les conditions générales d'hygiéne applicables aux
locaux et aux matéricls sont les suivantes :

- Le sol, les cloisons et les plafonds, les équipements et le ma-
tériel utilisés sont maintenus en bon état de propreté et d'en-
tretien ne constituant pas une source de contamination pour
les produits travaillés ;

-La destruction des rongeurs, des inscctes et de tout autre ver-
minc est systématiquement effectuée ; les raticides, insecticides
ainsi que les détersifs, désinfectants et autres substances autori-
sées pouvant présenter une certaine toxicité sont utilisés sans
risque d'affecter le matériel et les produits entreposés dans des
locaux ou armoires fermant 4 clé ;

- Les lieux de travail, les outils et le matériel ne peuvent étre
utilisés que pour I'élaboration des produits de la péche, sauf
dérogation accordée par les agents d'inspection ; .

- L'utilisation d'eau potable ou d'eau de mer propre est imposée
pour lous les usages. 3
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CHAPITRE II ;. . MANIPULATION ET ENTREPOSAGE
il g e oo - DES PRODUITS DE LA PECHE
v SRR i et 1
Article 31 : Les manipulations des produits frais s'effectuent
de maniére hygiénique. Immédiatement aprés 1'ététage et I'évis-
ceration, les produits sont lavés abondamment.

Les filets et les tranches sont préparés en évitant #ntamina-
tion, sonillure ef tout débris organique, sur un egiblacement
différent de’ceux qui sont utilisés pour I'ététage afi'éviscéra-
tion, ou ils ne séjournent que le temps nécessaire.

Les filets; tranches ou autres morceaux de poisson destinds 2
étre vendus frais sont réfrigérés dés leur préparation et isolés
de la glace éventuellement utilisée et, si nécessaire, des parois
de I'emballage par une pellicule protectrice. Ceux qui sont sou-
mis & la congélation sont protégés, individuellemerit ou en
bloc. de l'oxydation et de la déshydratation soit par givrage,
soit par une pellicule appropriée et si nécessaire, isolés des pa-
rois de l'emballage.

Les viscéres et les parties pouvant constituer un danger pour la
santé publique sont séparés et écartés des produits destinés a la
consommation humaine,

Article 32 : Les produits frais employés pour la congélation
satisfont aux exigences de l'article 31 précédent. Les navires-
usincs disposent d'une installation de congélation et de stoc-
kage d'une puissance frigorifique suffisante pour soumettre les
produits de la péche 4 un abaissement rapide de température et
pour les maintenir dans les locaux d'entreposage a -18° C. au
plus. quelle que soit Ia température extérieure.

Les locaux d'entreposage sont munis d'un systéme d'enregistre-
ment de température. Les graphiques d'enregistrement doivent
Ctres gardés 4 la disposition des services d'inspection au moins
pendant la période de durabilité des produits.

La décongélation éventuelic puis la manipulation des produits
de la péche & transformer s'effectuent dans des conditigns d'hy-

giéne approprides. Les produits restent 4 I'abri de la contamina-

tion ct de I'eau de fusion. nc subissant pas d'élévation de tem-
pérature excessive et sont traités sans délai.

.

Article 33 : La transformation des produits de la péche ne sau-
rait intéresser que des matiéres premiéres fraiches, congelées
ou décongelées. satisfaisant aux exigences sanitaires des arfi-
cles 31 et 32 précédents.

Le responsable de la qualité défini a l'article 29 du présent arré-
1¢ tient lc registre des traitements de transformation appliqués
€t le met  disposition des services d'inspection pendant un dé-
lai au moins égal 4 la période de conservation du produit. Les
traitements destinés 4 inactiver ou détruire les micro-
organismes pathogéncs ou constituant un élément important
pour assurer la conservation doivent étre reconnus

Les conserves sont préparées a l'aide d'eau potable. Les lots de
fabrication sont identifiés ct échantillonnés pour controles d'ef-
licacité du traitement de conforme micro biologique ct d'inté-
grit¢ des récipients.

Les opérations de salage et de fumage doivent s'effectuer dans
des locaux séparés ou dans des endroits suffisamment écartés
Cl. si besoin, ventilés pour ne pas alfecter les autres locaux ou
cmplacements de travail ou d'cntreposage. Le scl ct les maté-
naux utiliscs pour ces opérations sont propres. depourvus de
nocivité. utilisés dec maniére 4 ne pas contaminer les produits ct

entreposés a I'écari.

La cuisson de crustacés et de mollusques doit étre suivie dun
refroidissement rapide. Effectué 4 I'eau potable ou 3 l'eau de
mer propre, il est poursuivi si aucun autre moyen de conserva-
tion n'est utilisé, jusqu'a température de la glace fondante. Le
décorticage et le dé coquillage sont pratiqués en évitant la
contamination, notamment par nettoyage rigoureux et désinfec-
tion réguliére des mains, des surfaces de travail et des machi-
nes éventuellement ugilisées. Immédiatement aprés ces opéra-
tions, les produits cuits sont congelés ou réfrigérés puis entre-
posés dans les cales ou conteneurs adéquats.

La pulpe de poisson est préparée sans délai 3 partir de matiéres
premiéres exemptes de viscéres et lavée au préalable 4 l'aide de
machines qui doivent étre nettovées au moins toutes les deux
heures. Aprés sa fabrication, clle cst immédiatement congelée
ou raffinée et congelée. ou incorporée dans un produit destiné
a la congglation ou 4 un traitement stabilisateur.

Article 34: Le conditionnement et I'emballage des produits de
la péche doivent s'effectucr dans le respect des régles dhy-
giéne. '

Les matériaux utilisés pour I'emballage et ceux qui sont suscep-
tibles d'entrer en contact avec les produits doivent étre confor-
mes 2 la réglementation relative aux matériaux au contact des
denrées alimentaires. Ils ne doivent pas en altérer les caracté-
ristiques organoleptiques ou leur transmetire des substances
nocives et sont d'une solidit¢ suffisante pour en assurer la pro-
tection efficace. Quand ils sont utilisés pour les produits main-
lenus sous glace, ils doivent permettre I'écoulement de 1'cau de
fusion.

Sauf’ dérogation officiclle, le matériel d'emballage et de condi-
tionnement ne peut étre réutilisé. Avant son emploi. il est en-
treposé séparément, a I'abri de la poussiére et des contamina-
tions.

Article 35 : Lors de leur entreposage et de leur transport, les
produits de la péche sont maintenus & 'abri de la contamination
et aux températures de réfrigération et de congélation exigibles
ou. pour les produits transformés, aux températures inscrites
sur I'emballage spécifi¢ par le fabricant ou fixées réglemeniai-
rement. ; :

Une dérogation aux obligations définies 4 I'alinéa précédent
peut étre accordée par la direction de l'inspection et de la valo-
risation pour le transport des produits de la péche congelés
lorsque ces produits sont transportés d'un navirc-usine vers un
établissement de manipulation pour y étre décongelés dés leur
arrivée en vue d'une préparation accompagnée ou non d'unc
transformation et que la distance a parcourir est couric. n'excé-
dant pas 50 kilométres ou une heure de trajet.

Article 36 : Les obligations en matiére de parasites de poissons
applicables a terre dans les établissements de manipulation des
produits dc la péche s'appliquent a bord des navires-usines

= controle visucl cn vuc de I'élimination des parasites ct des
poissons ct partics de poissons manifestement parasités

- assainisscment par congélation :

- attestation de traitement pour mise sur le marché,

CHAPITRE 111 : PERSONNEL

Article 37 1 Sous le contrale du responsable de la qualité défini
a Tlarticle 29 du présent areété. Ie personnel de manipulation el

28



lournal Ofticie! Jde la République du Congo

& pucpantion des produits de la péclie est tenu 3 Iy plus
srande propreté. En particulicr. il doit porter des véiements de
travaul approprics, propres ct des coiffurcs enveloppant com-
pictement la chevelure ; il doit se laver les mains chaque fois

“que de besoin e au moins & chaque reprise du travail et recou-
vrir ses blessures aux mains d'un panscment étanche ; enfi, il
ne doit ni fumer ni cracher. boire ou manger dans les locaux de
travail et d'entreposage des produits.

Article 38 : Les armateurs, leurs représentant@u les responsa-
bles de la qualité définies 3 I'anticle 29 preidint les mesurcs
nécessuires pour écarter de la manipulation d€s produits de la
péche le personne) susceptible de les contaminer, Jusqu'a dispa-
rition avérée de ce risque.

Lors de son recrutement, tout membre de I'équipage affecté i
ce travail doit étre cn possession du certifical médical d'apti-
tude a cette affectation,

Outre la capacité a naviguer, cette aptitude est réguliérement
vérifide médicalement.

' TITRE 1l : | BISPOSITIONS GENERALES

CHAPITRE I ;

ENREGISTREMENT ET AGREMENT SANITAIRES DES
 NAVIRES CONGELATEURS ET DES NAVIRES-USINES

Article 39 : En matiére d'agrément sanitaire, sont applicables
4ux mavires-usines les obligations définies pour les élabiisse-
ients de manipulation des produits de la péche.

Avant mise en activité son navire-usine, tout armatenr ou son
représentant doit adresser au ministre de I'économie forestiére
~hargé de la péche et des ressources halieutiques. autorité com-
pétente. une demande d'agrément valant déclaration, Cette de-
mande comporte les indications suivantes - -

- identité ou raison sociale, domicile ou siége social du décla-
rant; :

- principaies caractéristiques de I'unité :

- désignation du responsable de la qualité 3 bord prévu & I'arti-
cle29;

- définition des produits finis 2

- plan des installations ot sont manipulés les produits de Ia pé-
che avec notice indiquant les lieux et I'équipement de travail,
d'entreposage des produits bruts et finis et des conditionne-
ments et emballages, ainsi que le circuit des denrées.

La demande d'agrément doit étre renouvelée a chaque change-
ment d'exploitant et lors de toute modification importante dans
l'installation des lieux de travail et d'entreposage. leur aména-
gement, leur équipement et leur affectation,

L'autorité compétente adresse une copie des demandes d'agré-
ment ou de-renouvellement au directeur général de la péche et

des ressources halieutiques pour consultation dans le domaine
de ses compétences,

Article 40 ; S'il est reconnu conforme, le navire congélateur est
cnregisiré et chaque navire-usine est agrée. Ils regoivent res-
pectivement un numeéro d'enregistrement ou d'agrément qui est
communiqué aux armateurs. :

{'Les contrdles d'hygiénc, de conformité et de salubrité ont lieu a
- bord en tant que de besoin, et au mioins une fois par an, si pos-

Article 41 : Lorsquiunc ou plusicurs des obligations gy
l'agrément est lié ne sont plus respectdes ou ne lo sont pas
les délais convenus, la suspension ou, e retrait de l'agré
est prononce,

CHAPITRE II ;

CONTROLE SANITAIRE ET SURVEILLANCE D
NAVIRES DE PECHE, DES NAVIRES-USINES ET
LEURS PRODUITS

Article 42 : Les produits de la péche destinés a la consomn
tion humain ainsi que les navires de péche et les navires-usi
sont soumis a contréle sanitaire et surveillance de la part
professionnels et de la part des services d'inspection. La di
tion de I'inspection et de la valorisation peut, en cas de besos
manditer des agents pour exercer le contrdle sanitaire dans |
ports situés 4 I'étranger.

Article 43 : Un arrété du ministre chargé de la péche définit |
modalit¢s d'application par les responsables des navires de
che des auto contréles, et notamment de ceux qui intéressent &
microbiologic de ‘la production des navires cuiseurs, prévus
l'article 17 précédent.

- A bord des navires-usines Ie responsable de la qualité défini
larticle 29 du présent arrété met en place un systéme d'aut
contrdle sclon les principes obtenus pour les établissements
manipulation des produits de Ia péche a terre.

Article 44 : Les agents de la direction de I'inspection ¢t de
valorisation sont habilités dans les ports & contréler a bord I'hy:
gicne et la conformité des installations utilisées pour conserver.
préparer ou transformer des produits de la péche, ainsi que
salubrité de ces produits.

Toutes les parties des navires concernées doivent rester libres
d'accés pour ce contrdle sanitaire.

La direction de Iinspection et de Ia valorisation est associce
dans le domaine de ses attributions aux travaux des commis-
sions de visites annuelles auxquelles sont soumis les navires de

péche en application de la réglementation sur la sécurité mari-
time.

sible & l'occasion de ces visites annuelles,

La direction de I'inspection et de Ia valorisation met en place
pour les navircs-usines un systéme de contréle et de surveil-
lance analogue au systéme établi 3 terre pour Ies établisscments
de manipulation des produits de Ia péche. II est notamment vé-
rifi¢ que les conditions d'agrément sont toujours remplics : pro-
duits manipulés correctement, locaux, installations et instry-
ments tenus propres, personnels respectueux de I'hygiéne et
documents sanitaires tenus a jour,

Article 45 : Une marque de salubrité comportant l'identifica-
tion de navire congélateur ou du navire-usine est apposée :

- sur les emballages des produits et les conditionnements desti-
nés au consommateur final :

- ou, dans le cas de produits non emballés, sur les documents
d'accompagnement de ces produits, ,

La marque de salubrité est rédigée en caractéres d'imprimerie,

parfaitement lisiblc de I'extéricur, ct apposcée d un endroit de
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Pemballage visible de I'extéricur sans qu'il soit nécessaire de
L'ouvrir.‘Elle doit comporter les indications suivantes : les let-
stres' CBZ ou le mot CONGO-BRAZZAVILLE, en dessous du
‘muméro'd'agrément, i i 7 G
-Article 46 : La direction générale de Ia péche et des ressources
-halieutiques est chargé de l'exécution du présent a qui sera
publi¢ au Journal Officiel de la République du Cong :

gelg

Fait 4 Brazzaville, le 29 septembre 2000

Henri DJOMBO

ARRETE N° 3634 DU 29 SEPTEMBRE 2000
fixant les procédures d'inspection sanitaire des produits
de la Péche et des moyens de production, de traitement
du poisson, des mollusques et des crustacés.

LE MINISTRE DE L'ECONOMIE FORESTIERE, CHARGE
DE LA PECHE ET DES RESSOURCES HALIEUTIQUES

Vu I'Acte Fondamental ;

Vu la loi n° 567 du 15 juin 1967 portant création de la société

nationale de distribution d'eau :

Vu le décret n® 69 - 060 du 30 aolit 1969 confiant a la sociéte
nationale de distribution d'eau, la concession exclusive sur l'en-
semble du territoire. du service public de la production. du
transport et de la distribution d'eau ;

Vu le décret n° 98 - 156 du 12 mai 1998 portant attributions et
organisation de la direction générale de la péche et des ressour-
ces halieutiques ;

Vu le décret n° 99 - 1 du 12 janvier 1999 portant nomination
des membres du Gouvernement ;

Vu le décret n° 99 - 2 du 12 janvier 1999 organisant les inté-

rims des membres du Gouvernement ;
- Vu le décret n® 99 - 207 du 31 octobre 1999 portant attribu-

tions et organisation du ministére de I'économie forestiére char-

£¢€ de la péche et des ressources halieutiques ;

Vu l'arrété n° 177 - MME - CAB - DGME du 18 janvier 1970
désignant la direction générale de la société nationale de distri-
bution d'eau pour le contrdle et la qualité du service public de
I'eau potable ;

Vu l'arrété n° 3633 MEFPRH - CAB du 29 septembre 2000
portant réglementation des conditions d'hygiéne applicables a
bord des navires de péche et des navires-usines;

Vu l'arrété n° 3632 MEFPRH - CAB du 29 septembre 2000

portant réglementation des conditions d'hygiéne applicables -

dans les établissements de manipulation des produits de la péche ;
Vu l'arrété n° 3640 MEFPRH - CAB du 29 septembre 2000
portant modalités d'application de la procédure d'auto contrdles
pour les produits de 1a Péche.

ARRETE ;

SECTION 1:

ECHANTILLONNAGE DES PRODUITS DE LA PECHE

Article premier : Echantillonnage pour I'évaluation de la fraicheur.

La réglementation congolaise donne mandat aux agents de la
direction de I'inspection et de la valorisation de pénétrer dans
les lieux de manutention, de débarquement, de transformation,
de stockage et de commercialisation des produits de la péche et
de prélever des échantillons. Ces prélévements ont un plan
d'échantillonnage bien déterminé. Le poids de I'échantillon va-
ric avec la nature du produit et la qualité totale. Pour I'évalua-
tion de la fraicheur de ces produits, le plan du tableau V a été
retenu. 4

TABLEAU I : Plan d'échantillonnage de poissons pour I'éva-
luation de la fraicheur au débarquement ou lors de 1a premiére
vente,

Quantité destinée 3 étre Poids minimal
mise en vente de I'échantillon
(tonnes) (kg)
En dessous de 5 2
54 15 exclus 20
15 4 40 exclus 40
40 3 60 exclus 60
60 a 80 exclus ' 80
80 3 100 exclus 100
100 et plus 120

TABLEAU 1I : Plan d'échantillonnage pour l'appréciation dc
la fraicheur des poissons. crustacés ct mollusque: 3 la réceptiorn
a l'usine,

Nombre de piéces

Nombre de piéces | Nombie de picees défectucuses

par lot par échantillon Limite pour

accepter le lot

2als 2 0
16 325 3 0
26490 5 0
91a1s0 8 1
15124500 - 13 1
5012 1200 20 2
1201 a 10 000 32 4
10 101 a 35 000 50 3
35001 a 500 000 80 7
500 001 a Plus 125 10

Pour évaluer le nombre de poissons dans un lot. on préleve de
fagon aléatoire au moins dix poissons. On détermine lc poids
moyen d'un poisson. Le nombre de poissons dans un lot est
obtenu en divisant Ie poids total du lot par Ic poids moven du
poisson. Ce procédé peut également s'utiliser pour lcs autres
produits.

TABLEAU III : Exemplc d'évaluation du nombre de poissons
par lot. '

N° du poisson
prélevé

Poids du poisson

e NLIN2 N3 [ xd xS x6]x7 |58 [xolx10
prélevé




