
17 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBUQUE GABONAISE JANVIER 1999 - W 1 Bis

Arret!! N° 658ii'vlMlvfr, portatu: madalises dappliaation
de La procedure d'autocontroies sanitaires pour les produits
de fa peche.

Le ministre de la Marine marchande et de la Peche,

Vu la Constitution;
Vu les decrets W136 et 144/PR des 27 et 28 janvier

1997. fixant la composition du gouvemement.ensemble les
textes modificatifs subsequents;

Vu la loi W 1/82 du 22 juill et 1982, dite loi d' orientation
en matiere des eaux et forets;

Vll l ~ de cret N° 1807/PR/MMM du 13 novembre 1995 ,
portant attributions et organisation du ministere de la
Marine rnarchande;

Vu Ie decret N' 1260/PRlMTMMPTPN du 9 novembre
1995, porta nt creati on e t fi x an t l es attributions e t
org anisation de la direct ion ge nerale des Peches et de
l'Aquaculture;

Vu Ie decret N° 1143/ PR/ MERH du 10 aoflt 1993
cuuflant a [a societe d'Bnergie et d'Eau du Gabon (SHEG),
la co ncession exclusive sur I' ensemble du terri toire du
service public de la production, du transport et de la
distribution de I'eau;

Vu I'arrete N° 53ilVilYlEP du 26 aout 1997, designant ia
direction generate de I'Eau et des Ressources hydrauliques
pour Ie controle de la concession du service public de I'eau
potable;

Vu I'arrete N° 655/MMMP du 8 janvier 1999, portant
reglernentation des conditions d'hygiene applicables abord
des navires de peche et des navires-usines;

Vu l'arrete W 656/MMMP du 8 janvier 1999. port ant
reglementation des conditions d 'hygiene applicables dans
les lieux de vente en gros des produits de la peche;

Vu l 'arrste N° 657IMMMP du 8 janvier 1999. portant
reglementation des conditions d'hygiene applicables dans
les etablissements de ma nipulation des pro duits de la
peche;

Vu l'arrete N° 663/MMMP du 8 janvier 1999, relatif ala
qualite des eaux dans Ie traitement des produits de la psche ,
la fabrication de la glace et au controle de ces eaux abord
des navires de peche et dans les etablissernents aterre.

Sur proposition du direc teur general des Peches et de
I'Aquaculture,

ARRETE:

Article premier: Les autocontr6les imposes par les
arretes du ministre de la Marine marchande et de la Peche
sur l'hygiene des manipulations des produits de la peche
doivent comprendre l'ensemble des act ions perrnettant
d 'assurer et de dernontrer qu 'un produit de la psche reunit
les conditions prevues par lesdits arretes .

Cet e ns emb le d'actions doit eorrespondre a une
demarche interne al'etablissement: il doit elre developpe et
mis en place par les personnes responsables dans chaque
unite de production, ou so us leur direction , selon les
principes generaux vises al'annexe du present arrete.

Dans Ie cadre de la demarche interne, les etahlissements
peuvent utiliser des guides de bonnes pratiques etablis par
des organismes professionnels appropries et acceptes par le
minis tere charge de la Poche .

Les responsables des etablissements doivent veiller a ce
que l'ensemble du person nel concerne par l'autocontrole
receive une formation adaptee lui permettant de participer
activement asa mise en ceuvre,

Article 2: On app cllc point critique tout point, crape , ou

procedure uti ill! danger pour la securite allmeutahe peut
etre evite, elirnine ou reduit aun niveau acceptable par une
action de controle appropriee. Tous les points critiques
utiles pour assurer le respect des prescriptions hygieniques
du present arrete doivent etre identifies.

P our I'identificat ion de ces points critiques, les
dispositions du chapitre I de l'annexe du present arrete sent
applicables,

Les po ints critiques so nt specitiques a c ha que
etablissernent en fonction de ses matieres premieres mises
en ceuvre, de ses precedes de fabrication, de ses Structures
et equipements, de ses produits finis et de son systerne de
commercialisation.

Article 3: La surveillance et le controle des poi nts
critiques comprend I'ensemble des observations et ou les
mesures pre-etablies necessaires pour sassurer de la
maitrise effective de chaque point critique.

L a surveillance et Ie contrcle des points critiques
n'incluent pas la verification du respect de la conformite
des produits finis avec les normes fixees par les arre tes
precites.

Pour letablissernent et la mise en oe uvre de la
surveillance et du t.ontrolf>: , [es rHspn.c:i tinm: rill r.h ~pitrp. Il de
I'annexe du present arrete sont applicables .

Article 4:
I - Leo prelevements d'echantillons pour analyse de

laboratoire sont effectues dans Ie but de confirmer que le
systerne d'autocontrole mis en place repond efficacement
aux dispositions des articles I, 2 et 3 du present arrete.

2 - Lcs rcsponsablcs dcs ctabli"cmcnts doivcnt
prevoir un programme de prelevernent d'echantillons qui,
sans etre systematique pour chaque lot de fabrication, doit
permettre:

a) - de valider le sys temc d' au tocontro le it. sa mi se en
place;

b) - si necessaire de revali der Ie systerne Ior s d' une
modification des caracteristiques du produit ou du precede
de fabricatlon ;

c) - de s 'assurer selon une periodicite determinee que les
dispos itions mises en place sont toujours valables et
correctement appliquees.

3 - La contirmation des systemes dautocontrole inter­
vie nt selon les dispositions figurant au chapitre III de
I'annexe.

Article 5: Pour l'approbation des laboratoires, I'autorite
cornpeten te se fonde sur les ex igences des normes NE
45001 ou sur des exigences cquivalentes.

Article 6: Pour Ia conservation d 'une trace ecrite OU
enreg istree, les responsables des etabllssement s doivent
re unir une docu mentation re prenant I'ensemble ? es
informations concernant la mise en ceuvre des autocontroles
et leur verification .

La documentation prevue au paragraphe 1 doit
comprendre deux types d'informations en vue de leu r
presentation ~. l' autorite competente:

a) - un document detallle et cornplet comportant:
- la description du produit;
- la descriptio n du precede de fabri cation portant

mention des points critiques;
_ pour chaque point critique, identifIcati?n des dangers ,

evaluation des risques et des mesures prevues pour leur
maitrise; .

_ lcs modalitca de surveillance et de ('ontrnle des points
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critiques avec indication des limites critiq ues pour les
parametres it rnaitriser et des actions correctives prevues en
cas de perte de la maitrise:

- Ies rnodalites de verification et de revision .
Dans le cas prevu it l'article T, paragraphe 2 , ce

document peut etre le guide de bonnes pratiques etabli par
Porganiarne profeasionnel. concerne ,

b) - Les enregistrements des observations etlou mesures
visees it I ' article 3, les resultats des operations de
verification visees it I' article 4 , les rapports et re leves de
decisions cousigues !.Jal ecrlt concernant les evcutuelles
rnesures correctives mises en ceuvre . Un systerne de gestion
documentaire approprie doit assu rer en p ar ticulier la
possibilite de retrouver facilement les documents
correspondant a un lot de tabncation identifie,

Article 7: Le directeur general des Peches et de
l'Aquaculture est charge de l'execution du present arrete.

Fait it Libreville , le 8 janvier 1999

Le ministre de la Marine rnarchande
et de la Piche

Felix SIBY

ANNEXE
Principes generaux

Il est recommande de suivre un modele de demarche
lo gique dont les principes suivants c on stitue n t les
cornposants essentiels:

- identification des dangers, analyse des risques et
determination des mesures necessairespour leur rnaitrise;

- identification des points critiques;
~ eta blissement des Iimites critiques pour chaque point

critique;
- etablissernent de procedures de surveillance et de

controle;
~ ctublisscrncnt des action s correctives dcvant ctrc priscs

lorsque c'est necessaire;
- etablissement de procedures de verification et de

revision;
- etablissernent de documentation concernant toutes les

procedures et les enregistrements.
Ce modele ou les principes sur lesquels il est fonde

devrait etre utilise avec la souplesse necessaire achaque
situation.

CHAPITREI
Identification des points critiques

Il est recornmande de proceder successivernent aux
actions suivantes :

1) - Reunion d 'une equipe pluridisciplinaire .
Cette equipe, qui implique dans I'entreprise toutes les

parti es concernees par le p roduit , dcit disposer de
l ' ensemble des couuaissances specifiques et de l'expertise
appropriee au produit considere , a sa production
(fabrication, entreposage, et distribution), sa consommation
et aux dangers potentiels qui y sont associes , Lorsque eela
est necessaire , ce tte equipe se tera appuyer p ar des
personnes specialisees en la matiere, qui lui pennettront de

resoudre ses diffi cultes en matiere d ' evalua tion et de
maitrise des points critiques.

Cette equipe peut comprendre:
- un specialiste en controle de qualite competent pour

apprecier les dangers biologiques , chimiques et physiques
lies aun groupe de produits particuliers;

- un specialists de la production qui est responsable ou
est etroi ternent concerne par le precede technique de
fabrication du produit;

- un rechnic ie n aya nt un e conn ais sance pratique du
fo ncti.on ncmcnt e.t de l' hy gic.nc. des cq ui pe.mc n ta ct
materiels utilises pour la fabrication du produit;

- Toute au tre personne ay ant des connaissances
particulieres en microbiologie , hygiene et technologie
alimentaire.

IT est possible a une seule personne de tenir l'ensemble
de ces roles dans la mesure oil l'equipe dispose de toutes
les infonnations necessaires et ou celles-ci sont utili sees
pour s' assurer de la fiabilite du systeme d' autocontrole rnis
en place.

Si une telle expertise n'est pas disponible au sein de
1'.etablissement, elle devra etre r ccherch ee ailleurs
(consultance, guides de bonnes pratiques, etc ... ).

2) - Description du produit
Hop. rle.sr.t ip tio n co mple tp. du prndni t fi ni devra ~ trp.

etablie en termes de :
- composition (par exemple matieres premieres ,

ingredients, additifs, etc.):
structure et curacterietiques physico chimiquea (par

exemple solide , liquide, gel, emulsion, Aw, pH, etc .);
- traiternents (par exemple cuisson , sechage , salage ,

fumage ...);
- uiodelltes conespuudautes,
- co ndi tio nne ment et emballage (p ar exemple

hermetique, sous vide, sons atmosp here modifiee):
- conditions de stockage et de distribution;
- duree de vie requise p en dant Iaquelte Ie produit

conserve ses qualites (date limite de consommation, date
optirnale de vente);

- instructions donnees pour l'utilisation;
- cri teres micro biologiqu es ou chimiques officiels

eventuellement applicables .

3) - Identification de l'utilisation attendue
L'equipe pluridisciplinaire devrait aussi definir l 'usage

normal ou prevu que le consommate ur fera du produit ainsi
que les groupes cibles de consommateurs auxquels le
produit est destine.

Le cas echeant, on considerera en particulier l'adaptation
du produit a son utilisation par ce rtains groupes de
consommateurs tels que collectivites, voyageurs, etc ... et
par des groupcs de consommatcurs scnsiblca.

4 - Construction d'un diagramrne de fabrication
(description des conditions de fa brication)

Quelle 4U~ .soit la preseniauon cholsie, toutes les etapes
de la fabric ation , y compris les temps d' attente pendant ou
entre ces etapes, depuis l'arrivee des matieres premieres
dans I' etabli ssernent jusqu' a la mise sur le marche du
produit fini, en passant par les preparations, les traitements
de fabrication , I'emballage , l'entreposage et la distribution
devraient etre etudiees de facon sequentielle et presentees
sous forme d'un diagramme detaiIle complete par
I'acquisition de sutflsamment d 'inrormations techniques .

Ces informations peuvent comprendre de facon non
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limitative:
- un plan des locaux de travail et des annexes;
- la disposition et les caracteristiques des equipements;
- la se que nce de toute s les operations (y compr is

l' inc orporatio n de mati eres premieres , ingredients ou
additifs , les temps d' attente pendant ou entre les etapes) ;

- les parametres techniques des operations (en particulier
les parametres de temps et de temperature y compris pour
le s temps d 'attente);

- la circulation des produits (y cornpris les possibi lites de
contamination croisee);

~ les separations entre les secteurs p LOpres et les sectcurs
souilles (ou entre des zones a haut risque et a bas risque);

- des donnees concernant les procedures de nettoyage et
de des infection;

-l' envrronnement nygienique de I'etablissernent;
- les conditions d'hygiene et la circulation du personnel;
- les condit ion s de stockage e t de di stribution des

produ its;

5) C onfir ma t io n s u r p la ce du d iagram m e d e
fabrica tion
Arr:'~-s l ' p. t :'l h li .~ s p. m p. n. t rlu (ii;l;gr::l m mp. , l' P. (l'lipp.

pluridiscip linaire devrait proceder a sa confirma tion sur
place pendant Ies heures de production . Toute deviation
constatee conduit aune modification du diagramme pour Ie
rcndrc conformc Q10. r6u1ite.

6) E ta blisseme n t de la liste des d angers et d es
mesures necessair es pour les maitriser

En utilisant comme guide Ie diagramme de fubricatlon
verifie , I'equipe devrait:

a) - Dresser la liste de tous les dangers biolugiques ,
chimiques ou physiques potentiels dont I'apparit ion peut
e tre ra isonnablement envisagee pou r chaque e tape (y
compris acqui sition et stockage des matieres premieres et
de s ingred ients , le s temps d' attente au co urs de la
fabrication).

Par danger, iI taut entendre tout ce qUI est susceptible de
porter prejudice a la sante. De facon plus specifique, il peut
s'agir de:

- la contamination (ou la recontamination) It un taux
inacceptable, de nature biologique (mic ro-organismes ,
parasites), chimique ou physique , des matieres premieres ,
des produits interrnediaires ou des produits finis;

• la survie ou la multiplication ades taux inacceptablas
de micro-organisrnes pathogene s et la generation a des taux
in acceptables de co rps chi miques dan s Ies prod uits
in terrnediaires , Ies produits finis, la ligne de production ou
son environnemcnt;

- la production ou la persistance a des raux inacceptables
de toxines ou d'autres produits ind esirables iss us du
metabolisrne microbien.

Pour etre inclus dans cette ltste, les dangers doivent etre
tels que leur elimination ou leur reduction a des niveau x
acceptables soit essentielle pour la production d 'aliments
sains.

b) - Co nsiderer e t decrire Ies rnesures de maitrise ,
lorsqu'eiles existent, qui peuvent etre appliquees i'l chaque
danger.

T.es mesures fie mattri se correspondent aux actions et
activites qui peuvent etre utilisees pour prevenir un danger,
I 'e limine r au redu ire son impac t ou sa proba btllte
d'apparition aun niveau acceptable.

Plusieurs me sures de mcttriee pouvent etra neces sairee
po ur mai triser un danger identifie et plusieurs dan gers
peu vent etre maitrises pal" une mesure de maitrise . Par
exernple, la pasteurisation a u 1a cuisson controlee peu t
dormer la gararuie d' une redu ction suffisaute UU uiveau ala
fois des salrnonelles et des listeria.

Les mesures de rnai trise doiven t etre etayee s par des
procedures et des specifications detaillees pour garantir leur
application effective avec par exernple, des programmes de
nettoyage detail les, des baremes de sterilisation precis, des
specifications de concentration d 'addi tifs, etc. . .

7) . M ethod ologie pour l'identification des po in ts

Arbre de decision pour I'indentificat ion des points critiques pour la maitri se sanitaire

Repondre successivement ~ cheque question dans l'ordre indiqud, de chacune des etapes et pour chaque danger identifie:
Q UI:-::. liuJI 1

Des mesures de maitrise sont-elles en place pour Ie danger consldere? _..._-- - - - - - \

Modifier I'ctape. ie precede OUIe produtt
OUI

j
NON

I t
La maitrise aceue ctap! est-elle necessaire pour la securire du produit? :~OUI

t
NON • (STOP)

Question 2
Cette etape elimine-t-eile Je danger au en reduil-el1e rcccurreoce aun niveau acceptable?

t tNON OUI ----,

t .
Ques tion 3

U ne c on tamination peut-elle intervenir, au 10 danger pout-it s'acc rct tre, en J'occurrenc e j usqu'e un nive au inacceptable?

t
OUI NON >0 (STOP)

t I
Question 4 ..

Une etape ulterieure peut-elle eliminer Ie danger au en reduire l'occurrence aun niveau acceptable?
.. t

OUI .. STOP NON I POINT CRITI QUE

A chaque STOP. l'etape n'est pas un point critique : passer l'erape suivante.
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crtnques
L'identification d'un point critique pour la maitrise d'un

danger necessite une demarche logique, Une telle approche
peut ~tre facilitee par l'utilisation d'un arbre de decision
represente ci-dessous (d 'autres methodes peuvent etre
util isees, selon la connaissance et l' experience de I'equipe) .

Pour I' utilisation de I' arbre de decision. on considerera
successivement chaque etape de fabrication identifiee dans
le di agramme de fabr ication . A chaque etape , l' arbre de
decis ion do it s tre applique a. tout danger dont il e st
raisonnable d'envisager la survenue ou I' introduction et a
toute mesure de maitrise identifiee .

Le recours a l' arbre de decision doit ~tre fait avec
souplesse et bon sens en conservant une vue d' ensemble du
precede de fabrication afin d'eviter autant que possible une
duplication inutile des poi nts critiques .

8) - Suites 11 donuer 11 l'ideutification d'uu poiut
criliqu e

L' rdentific ation des points a deux conse quences pour
I' equipe pluridisciplinaire qui devrait alors:

- s ' assurer que des mesures de maitrise appropriees ont
ete effect ivement concues et mises en place. En particulier,
si un danger a ete identifie aune etape ou la maitrise est
necessaire au regard de la salubrite du produit et qu' aucune
mesure de rnaitrise n 'existe 11 cette etape, ni 11 aucune autre,
iI y aurait alors lieu de modifier le produit ou le precede a
cette etape, ou ii une etape precedente ou ii une etape
suivante, pour introduire une mesure de maitrise ,

- etablir et mettre en reuvre un systeme de surveillance et
de controle pour chaque point critique .

CHAPITREII
Etablissement et mise en ceuvre de In sur veillance

et du cunteme des pulnts celtiques

Un systeme de surveillance et de controle approprie est
indispe nsable J?ollr s 'assurer de la maltrise effec tive de
chaque point cntique. Pour mettre en place un tel systeme,
il est recornrnande de prccederaux aetivites suivantes:

I) - Etablissement des Iimites critiques pour cbaque
mesu r e de maitrise associee 11 eh aqu e point critique

Chaque mesure de maitrise associee a un point critique
doit donner lieu ala definition de limites critiques.

Lea limites critiques correspondent uux velours extremes
accep tables au regard de la securite du produit. Elles
separent I'acceptabilire de Ia non-acceptabilite. Elles sont
exprimees pour des parametres observables ou mes urables
qui peuveut fa eilernent demoun er Ia uratu ise UU point
critique, elles devraient reposer sur des preuves erablissant
une relation avec la maitrise du precede.

Les parametres peuve nt ~tre, par exemple, la
temperature, Ie temps, Ie pH, la teneur en eau, Ia teneur en
additif , en conservateur, en sel et des parametres sensoriels
tels que I'aspect ou la texture, etc.

Dans certains cas, afin de reduire Ie risque de depasser
les Iimites critiques en raison des variations du es au
procede , il peut etre necessaire de specifier des niveaux
plus rigoureux (niveaux cibles) pour s'assurer que les
limites critiques seront respectees .

Les Iimites Critiques peuvem etre deduites de multiples
sources. Lorsqu ' elles ne sont pas reprises de textes
reglementaires (par exemple la temperature de congelation)
ou de guides de bonnes pratiques existan ts et valides ,
I'equipe devrait s'assurer de leur validite au regard de la
maitrise du danger identifie et des points critiques.

2) - Etablissement d 'un systerne de surveillance et de
controle pour cbaque point critique

Une partie essentielle de I ' auto controle est un
pro gramme d 'observations ou de me sures effec tuees a
c h aque po int critique pour s'ass urer que les limites
critiques qui on t e te fixees on t bie n ete respectees , Ce
programme de vrait decrire les methodes urilisees , la
frequence de s observations et Ia procedure
d f enregistrement.

De telles observations ou mesures doivent Srre de nature
a permettre la detect ion d'une perte de maitrise du point
critique et foumir I' information en temps utile pour qu'une
action correc tive puisse erre mise en place.

Les observations ou mesures peuvent etre faites en
continu ou periodiquement. Lorsque ies observations ou les
rnesures sont periodiques ii ce niveau de la chaine de
production, il est necessaire d'etablir une programmation
des observations ou des mesures qui donne une information
fiable.

Le programme de mesures et d'observation doit preciser
clairement acbaque point critique pour la maitrise:

- qui effectue la surveillance et le controle;
- quand et comment la surveillance et le controle sont

effectue s.

3) - Etablissement d'un pIau d'actions correctives
Les observations ou les mesures peuvent indiquer:
- que Ie p araiueu e SUl v~i116 tencl a 1161'u:s:sta Ies Iiiultes

critiques specifiees, indiquant une tendance vers la perte de
la maitrise et que des mesures correctives appropriees pour
maintenir la maitrise doivent etre prise s avant I' apparition
du danger;

- qu e le pararnetre surveille a depa sse de s Iimites
critiques specifiees, indiquant une perte de la maitrise. IT est
necessaire de mettre en place des actions correctives
destinees 11 retrouver une situation maitrisee.

Ces ac tions correctives doivent ~tre preetablies par
l'equipe pluridisciplinaire pour chaque point critique afin
de pouvoir etre app liquees sans hesitation des qu' une
deviation est observee.

Ces actions correctives devraient comprendre:
- I'identification de la (ou des) personne (s) responsable (s)

de Ia mice en ceuvre dec actions correctives ; ,
- un descriptif des moyens et des actions amettre en

ceuvre pour corriger la deviation observee;
- les actions a. prendre vis-a-vis des produits qui ont ete

Ialalques pendant la periode de temps hers controle;
- un enregistrement par ecrit des mesures prises.

CHAPITREID
Veritication des systemes d'autocontcOie

La verification des systemes d' autocontrOle mis en place
est neces saire pOUT s 'assurer qll'il!:: fn nc tinnn p.nt
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efflcacemeut. L'cqulpc pluridisciplinairc doit specifier lea
methodes et les procedures autiliser.

Les methodes utilisables peuvent inclure en particulier
des prelevements d'echantillons pour analyse, des analyses
au des tests rentorces it certains points critiques, des
analyses intensifiees sur les produits intermediaires au les
produits finis, des enquetes sur les conditions actuelles de
stockage, distribution et vente et sur l'utilisation actuelle du
produit.

Les procedures de verification peuvent correspondre it
I' inspection des operations; a la validation des limites
critiques. it I'examen des deviations. des actions correctives
mises en ceuvre et des dispositions prises it I'egard des
produits affectes; it l'audit du systeme d'autocontr6le et
l 'examen des enregistrements.

La verification do it permettre la confirmation de la
validite du systerne mis en place et de s'assurer ensuite ,
selon une periodicite appropricc, que les dispositions
prevues sont toujours correctement appliquees.

De plus l Il est uecessaire de prevoir de reviser le systcmc
afin de s'assurer qu 'il res te (ou qu 'i! restera) toujou rs
valable lors de modifications. Ces modifications peuvent
comprendre par exemple:

- les rnatieres premieres ou Ie produit, des conditions de
production (locaux et environneme nt , equipernents ,
programme de nettoyage et de desinfection);

- les conditions de conditionnement, de stockage au de
distribution;

- I 'utilisation atte ndue des consom mateurs , toute
information faisant apparaitre I'existence d'un nouveau
danger associe au produit.

Le cas echeant, cett e rev isi on donne lieu it une
modification des dispositions prevues.

Toute modification en resultant apportee au systeme
d' autocontrole devrait etre incorporee en totallte dans le
systerne de documentation et d' enregistrement afin d'etre
certain de disposer d'une information mise it jour et fiable.

Lorsqu' i! existe des criteres definis reglernentairement,
ces c r.ite r e s servcnt de valeur de reference pour la
verification.


