Article 6 : Le Directeur Général des Péches et
de I'Aquaculture est chargé de I'exécution des
dispositions du présent arrété.

Article 7: Le présent arrété qui prend
effet 2 compter de sa date de signature, sera
enregistré, publié selon la procédure d'urgence
au journal officiel de la République Gabonaise
et communiqué partout ot besoin sera.

Fait a Libreville le 05 Aot 2008,

Par le Ministre de 'Economie Forestiére, des
Eaux, de la Péche et de I'Aquaculture

Emile DOUMBA

Arréte N°0049908/MEFEP/DG  du 05/Aoiit 2008,
Fixant les critéres microbiologiques
applicables aux produits de la péche

Le Ministre de I'Economie Forestiére, des
Eaux, de la Péche et de 'Aquaculture;

Vu la Constitution;

Vu le décret n°00001304/PR du 28
décembre 2007 fixant la composition du
Gouvernement, ensemble des textes
modificatifs subséquents;

Vu la loi n°15/2005 du 8 aofit 2005
portant code des péches et de I'aquaculture en
République Gabonaise;

Vu le décret n° 1260/PR/AMTMMPTPN
du 9 novembre 1995 portant création et fixant
les attributions et organisation de la direction

hnbeala A wBalinn ~d A M e el -

Vu Tarrété n 665 MMMP du 0x
janvier 1999 fixant les procedures dinspection
des produits de la péche ot des movens Jo
production, de traitement du  poisson,  des
mollusques et des crustacés;

Vu les nécessites de senvices,
Sur proposttion du Directeur Ceenery! -y
Péches et de I'Aquaculture,

ARREITE

Article premier: Le present améte, pris
en application des dispositions de article 112
de la loi n°15°2005 du 8 avdt 2005 susvisec,
établit les critéres mucrobtologiques applicables
aux produits de la péche.

Article 2 : au sens du present arréte. on
entend par:
1- «Etablissement de manipulation des
produits de la péche »: toute nstallation et ses
annexes ou ces produlls sont preparés,
transformés, réfrigérés, congelés, décongelés,
conditionnés ou entreposes, v compns les
entrepOts frigorifiques o4 sont exclusivement
stockés des produits de la péche. Sont exclus de
cette définition les locaux d'entreposage
annexes aux lieux de vente en gros, les centres
conchylicoles et les heux de vente en detail
2- «Lot» groupe ou sére de  produts
identifiables de la péche obtenus par un procede
donné dans des conditions pratguement
identiques et produits dans un endroit donne et
au cours d'une période de  production
déterminée.




5 JOURNAE OTTR I L AREPE BE s o LRI E1E RS w B

3- «Site de débarquement»: lieu ou les
produits de la péche sont réceptionnés apres
capture ou a la fin d'une marée.

4- «Risque» : fonction de la probabihté et de la
gravite d'un effet néfaste sur la santé. du fait de
la présence d'un danger.

5- «Analyse des risques» processus
comportant  trois  volets  interconnectés
I'évaluation des risques, la gestion des risques
et la communication sur les risques.

6- «Evaluation des risques» : processus
reposant sur des bases scientifiques et
comprenant  quatre  étapes qui  sont
l'identification des dangers, leur caractérisation,
I'évaluation de I'exposition et la caractérisation
des risques.

7- «Gestion des risques»: processus distinct de
I'évaluation des risques, consistant 3 metire en
balance les différentes politiques possibles, en
consultation avec les parties intéressées, i
prendre en compte dans I'évaluation des risques
et d'autres facteurs légitimes, et, au besoin. a
choisir les mesures de prévention et de contrdle
appropriées.

8- «Produits de la péche » tous les animaux
marins ou d'eau douce i lexception des
mollusques  bivalves, des échinodermes
vivants, des funiciers vivants et des
gastéropodes marins vivants et de tous les
mammiféres marins, reptiles et grenouilles),
sauva es ou d'élevage, y compris toutes les
formes et parties comestibles de ces animaux.
9- «Navire de péche fraiche : navire armé
pour la capture, la conservation des produits de
la’ péche a bord duquel ceux-ci sont
¢ventuellement manipulés pour la saigné,
I'ététage, l'éviscération, l'enlévement des
nageoires et la conservation par la glace.

10- «Navire-usine »: tout n ire a bord duquel
des produits de la péche subissent une ou
plusieurs des opérations suivantes avant d'étre
conditionnés ou emballés et, si nécessaire,
réfrigérés ou congelés: filetage, tranchage,
pelage, décorticage, décoquillage, hachage ou
transformation.

11- «Bateau congélateur »: tout bateau, de
péche ou non, 4 bord duquel sont congelés les
produits de la péche, le cas échéant apres les
premicres étapes de préparation (saignée,
¢tétage,  éviscération, enlévement des
nageoires et, si nécessaire, conditionnement
et/ou emballage).

12-  «Micro-organismes»:

bactéries,
levures. moisissures alonec

Virus,
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metabolites
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13- «Critére microbiologique -
definissant Pacoeptabihine Fun prost

1

de denree ahmentares o us procedc. surs

base de ahsence. de la presence on du

nasyhr
de mucro-organtsmes. et ou de fa quantae o
leurs toxines par

metabolites unitefsy L

masse. volume. surtace ou ot
I4- «Critére de sécurité des dearces
alimentaires»: critere detinissant
Facceptabilité d'un produst de fs péche ou Jun
lot de produst de la péche mis sur le marche
I15- «Critére d'hygiéne du procédér nterc
mdiquant 'acceptabilite du fonctionnement o
procédé e production

Un tel critere n'est pas applicable aux presdit,
mis sur le marche. 1 fixe une valeur indicative
de contamination dont le depassement evge Jos
mesures  correctives
Ihygiéne du procede
16- «Echantillon» .= ensemble compose dune
ou de plusieurs umites vu une portion e
matiere, selectionne par ditferents mosens dans
une population ou dans une guantite e

¢y MPITante
de matiére et destine 3 Touriue dos

destinees

margter: .

[SARNES 1 M IS TRTIEN
SUr une caractenstique donnee Jd- by populatie
ou de la matiere etudiee et 4 constituer ba buse
d'une décision concernant la population ou (s
matiere en question ou concernant le proveds
qut F'a produt.

17- «Echantillon représentatifs: evhanntlon
dans lequel on rewouve les caractenstugues du
lot d'ott il provient. Cest notamment le cas
lorsque  chacun  des  individus ou  des
prélévements élémentaires a chotsir dans le tor a
la. méme probabilié e

tfigurer
I'échantillon.

dans

Article 3: Le présent arréte s'applique 4
tout établissement de manipulation des produtes
de la péche, aux navires de péche fraiche, aux
navires usines et aux bateaux congelateurs

Article 4: Les exploitants d'etablissement
de manipulation des produits de peche vises o
larticle 3 wveillent a ce que  les  denrees
alimentaires respectent fes criteres
microbiologiques pertinents établis 3 'annexe |
[is prennent des mesures afin que:
a) la foumniture, la mampulation et I3
transformation des produits de la péche relevant

L
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les crittres d'hygiéne des procédés soient
respectés;

b) les critéres de sécurité des produits de la
péche applicables pendant toute leur durée de
conservation soient respectés dans des
conditions de distribution, d'entreposage et
d'utilisation raisonnablement prévisibles.

Article 5: Le cas échéant, les exploitants
visés a l'article 4 procédent 3 des essais fondés
sur les critéres microbiologiques définis a
l'annexe I, lorsqu'ils valident ou vérifient le bon
fonctionnement de leurs procédures fondées sur
les principes HACCP ou sur les bonnes
pratiques d'hygiéne.

Ces exploitants décident des fréquences

d'échantillonnage appropriées a appliquer. Iis .

premnent cetie décision dans le cadre de leurs
procédures fondées sur les principes HACCP et
les bonnes pratiques d'’hygiéne.

Les méthodes d'analyse ainsi que les plans et
méthodes d'échantillonnage définis 4 I'annexe 1
sont appliqués comme méthodes de référence.
Des essais fondés sur dautres micro-
organismes et limites microbiologiques
connexes ainsi que des essais fondés sur des
analyses nom microbiologiques ne sont
autorisés que pour les critéres d'hygiéne des
procedés.

Article 6: Le recours 4 d'antres méthodes
d'analyse est autorisé lorsque les méthodes sont
validées par rapport a la méthode de référence
définie 4 I'annexe 1 et, s'il s'agit de méthodes
commercialisées, certifiées par une tierce partie,
conformément au protocole défini dans Ia
norme EN/ISO 16140 ou a d'autres protocoles
analogues reconnus au niveau international et
leur utilisation doit étre autorisée par I'autorité
compétente.

Article 7: Lorsque les essais fondés sur
les critéres définis 4 I'annexe [ donment des
tésultats insatisfaisants, les exploitants du
secteur alimentaire prennent les mesures
indiquées aux paragraphes 2 et 3 du présent
article ainsi que les mesures correctives définies
dans leurs procédures HACCP et les autres
mesures nécessaires pour protéger la santé des
consommateurs.

Ils prennent en outre des mesures qui
leur permetiront de découvrir la cause des
résultats insatisfaisants en vue de prévenir la

réapparition de la contamination
microbiologique Inacceptable. Ces mesures
peuvent comporter des modifications des
procédures HACCP.

Lorsque les essais fondés sur les Critéres
de sécurité des denrées alimentaires définis a
I'annexe 1 donnent des résultats insatisfaisants,
le produit ou le lot de dentées alimentaires est
retiré ou rappelé conformément 2 I'article 9 de
'arrété conférant les pouvoirs a l'autorité
competente de saisir ou de détruire les produits
de péche impropres 2 Ia consommation
humaine.

Si les résultats concernant les critires
d'hygiéne des procédés sont insatisfaisants, des
mesures d'amélioration des conditions de
production sont engagées.

Article 8 : Le Directeur Général des
Péches et de I'Aquaculture est chargé de
I'exécution des dispositions du présent arrété.

Article 9: Le présent arrété qui prend
effet 3 compter de sa date de signature, abroge
toutes dispositions antérieures contraires,
notamment l'arrété n° 665/MMMP du 08
janvier 1999 précité, sera enregistré, publié
selon la procédure d'urgence au Journal Officiel
de la République Gabonaise et communiqué
partout o besoin sera.

Fait a Libreville Ie 05/A00t/2008,

Par le Ministre de I'Economie Forestiére, des
Eaux, de la Péche et de ' Aquaculture
Emile DOUMBA
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ANNEXE 1 : Criteres de securite des aliments
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Interprétation des resultats des analyses

Les limites indiquées sappliquent & chaque unité d'echantition analvsee, o Pexception
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Salmonella dans les differentes catégornies de denrees alimentaires
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Interprétation des résultats des analy ses

Les limites indiquées s'appliquent a chaque unué dechanulion analysee Les resuitaty des anal . o
révélent la qualité microbiologique du procédé controle

E. coli dans les produits décortiqués et décoquillés de crustacés et de mollusques cuit,

- qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont - m,

- qualité acceptable lorsqu'un maximum de c/n- valeurs se situe entre m et M ot que ke reste den y gl
observées est<m,

- qualité insatisfaisante lorsqu'une ou plusicurs valeurs observées sont - M oy torsque plus de o p
valeurs se situent entre met M.

Staphylocoques 2 coagulase positive dans les produits décortiqueés et décoyuilles de crustsees vi b
mollusques cuits:

- qualité satisfaisante lorsque toutes Ies valeurs observées sont - m,

- qualité acceptable lorsqu'un maximum de ¢/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs
observées est < m,

- qualité insatisfaisante lorsqu'une ou plusieurs valeurs observées sont - M ou lorsque plus de o n
valeurs se situent entre m et M.




