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Arrétd N° GS8/MMMD, portans modalités d'application

de la procédure d’autoconirdles sanitaires pour les produits

de la péche.
Le ministre de 1a Marine marchande et de la Péche,

Vu la Constitution,;

Vu les décrets N°136 et 144/PR des 27 et 28 janvier
1997, fixant la composition du gouvernement, ensemble les
textes modificatifs subséquents;

Vu la loi N° 1/82 du 22 juillet 1982, dite loi d’orientation
en matiére des eaux et foréts;

Vi le déeret N° 1807/PR/MMM dun 13 novembre 1995,
portant attributions et organisation du ministére de la
Marine marchande;

Vu le décret N° 1260/PRIMTMMPTPN du 9 novembre
1995, portant création et fixant les attributions et
organisation de la direction générale des Péches et de
I’ Aquaculture;

Vu le décret N° 1143/ PR/ MERH du 10 aofit 1993
confiant & la suciéd d’Coergie et d*Tan du Gabon (SEEG),
la concession exclusive sur I’ensemble du territoire du
service public de la production, du transport et de la
distribution de 1’eau;

Vu arrété N° 33/MVEP du 26 aoutr 1997, désignant 1a
direction générale de I'Eau et des Ressources hydrauliques
pour le contrdle de la concession du service public de I'eau
potable;

Vau Uareété N° 655/MMMP du 8 janvier 1999, portant
réglementation des conditions d’hygiéne applicables & bord
des navires de péche et des navires-usines;

Vu I'arrété N° 656/MMMP du 8 janvier 1999, portant
réglementation des conditions d’hygiéne applicables dans
les lieux de vente en gros des produits de la péche;

Vu Parrété N° 657/MMMP du 8 janvier 1999, portant
réglementation des conditions d’hygigne applicables dans
les établissements de manipulation des produits de la
péche;

Vu arrété N° 663/MMMP du 8 janvier 1999, relatif 4 la
qualité des eaux dans le traitement des produits de la péche,
la fabrication de la glace et au contrdle de ces eaux & bord
des navires de péche et dans les établissements & terre.

Sur proposition du directeur général des Péches et de
1’ Aguaculture,

ARRETE:

Article premier: Les autocontréles imposés par les
arrétés du ministre de la Marine marchande et de la Péche
sur I’hygiene des manipulations des produits de la péche
‘doivent comprendre 1’ensemble des actions permettant
d’assurer et de démontrer qu'un produit de la péche réunit
les conditions prévues par lesdits arrétés.

Cet ensemble d’actions doit correspondre a une
démarche interne a 1'éablissement; 1 doit &tve développé et
mis en place par les personnes responsables dans chaque
unité de production, ou sous leur direction, selon les
principes généraux visés 4 I’annexe du présent arrété.

Tans le cadre de Ia démarche infeme, les établissements
peuvent utiliser des guides de bonnes pratiques établis par
des organismes professionnels appropriés et acceptés par le
ministére chargé de la Péche.

L.es responsables des établissements doivent veiller 4 ce
que ’ensemble du personnel concerné par 1’autocontrle
recoive une formation adaptée Iui permettant de participer
activemnent & sa mise en ceuvre.

Article 2: On appelle point critique tout point, étape, ou

wrocédure vl uy danger powr la séeurite alimeutuiie peut
étre évité, éliminé ou réduit & un niveau acceptable par une
action de contrdle appropriée. Tous les points critiques
utiles pour assurer le respect des prescriptions hygiéniques
du présent arrére doivent &tre identifiés.

Pour I'identification de ces points critiques, les
dispositions du chapitre I de I’annexe du présent arrété sont
applicables.

Les points critiques sont spécifiques a chaque
établissement en fonction de ses matiéres premiéres mises
en ceuvre, de ses procédés de fabrication, de ses structures
et équipements, de ses produits finis et de son systme de
commercialisation.

Article 3: La surveillance et le contréle des points
critiques comprend I’ensemble des observations et ou les
mesures pré-établies nécessaires pour s’assurer de la
maitrise effective de chaque point critique.

La surveillance et le contr6le des points critiques
n'incluent pas la vérification du respect de la conformité
des produits finis avec les normes fixées par les arrétés
préeités.

Pour P’établissement et la mise en ccuvre de la
surveillance et du cantrile, les dispositions dn chapitra Tl de
I’annexe du présent arrété sont applicables.

Article 4:

1 - Les prélévements d’échantillons pour analyse de
laboratoire sont effectués dans le but de confirmer que le
systéme d’autocontrdle mis en place répond efficacement
aux dispositions des articles 1, 2 et 3 du présent arrété.

2- Lcs responsables des Stablissements doivent
prévoir un programme de prélévement d’échantillons qui,
sans 8tre systématique pour chaque lot de fabrication, doit
permettre:

a) - de valider le systéme d’autocontrdle a sa misc en
place;

b) - si nécessaire de revalider le systéme lors d’une
modification des caractéristiques du produit ou du procédé
de fabrication;

c) - de s’assurer selon une périodicité déterminée que les
dispositions mises en place sont toujours valables et
correctement appliquées.

3 - La contirmation des systémes d'autocontrole inter-
vient selon les dispositions figurant au chapitre III de
Pannexe.

Article 5: Pour 1'approbation des laboratoires, I’autorité
compétente se fonde sur les exigences des normes NE
45001 ou sur des exigences équivalentes.

Article 6: Pour la conservation d’une trace écrite ou
enregistrée, les responsables des établissements doivent
réunir une documentation reprenant 1’ensemble des
informations concernant la mise en ceuvre des autocontroles
et leur vérification. ]

La documentation prévue au paragraphe 1 doit
comprendre deux types d’informations en vue de leur
présentation 4 1’autorité compétente:

a) - un document détaillé et complet comportant:

- la description du produit; )

- la description du procédé de fabrication portant
mention des points critiques; )

- pour chaque point critique, identification des dangers,
évaluation des risques et des mesures prévues pour leur
maitrise; )

- 1ca modalités de surveillance et de contrdle des points
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critiques avec indication des limites critiques pour les
parameétres a4 mattriser et des actions correctives prévues en
cas de perte de la mafitrise;

~ les modalités de vérification et de révision.

Dans le cas prévu & 'article I, paragraphe 2, ce
document peut &tre le guide de bonnes pratiques établi par
I'organisme professionnel concerné.

b) - Les enregistrements des observations et/ou mesures
visées & 1'article 3, les résultats des opérations de
vérification vis€es & ['article 4, les rapports et relevés de
décisious cousignds par orilt cuncernant les dventuelles
mesures correctives mises en ceuvre. Un systéme de gestion
documentaire approprié doit assurer en particulier la
possibilité de retrouver facilement les documents
correspondant a un lot de tabrication identifié.

Article 7: Le directeur général des Péches et de
I’ Aquaculture est chargé de ’exécution du présent arrété.

Fait & Libreville, le 8 janvier 1999

Le ministre de la Marine marchande
et de lag Péche
Félix SIBY

ANNEXE
Principes généraux

Il est recommandé de suivre un modele de démarche
logique dont les principes suivants constituent les
composants essentiels:

- identification des dangers, analyse des risques et
détermination des mesures nécessaires pour leur maitrise;

- identification des points critiques;

- établissement des limites critiques pour chaque point
critique;

- établissement de procédures de surveillance et de
contrdle;

- Gtablisscmoent dea actiona correetives devant Eére priscs
lorsque c’est nécessaire;

- tablissement de procédures de vérification et de
révision;

- établissement de documentation concernant toutes les
procédures et les enregistrements.

Ce modele ou les principes sor lesquels il est fondé
devrait étre utilisé avec la souplesse nécessaire & chaque
situation.

CHAPITRE I

Identification des points critiques

Il est recommandé de procéder successivement aux
actions suivantes:

1) - Réunion d’une équipe pluridisciplinaire -

Cette équipe, qui impligue dans ’entreprise toutes les
parties concernées par le produit, doit disposer de
Peusernble des vonuaissances spécifiques el de 1expertise
appropriée au produit considéré, a sa production
(fabrication, entreposage, et distribution), sa consommation
et aux dangers potentiels qui y sont associés. Lorsque cela
est nécessaire, cette équipe se fera appuyer par des
personnes spécialisées en la matiére, qui lul permettront de

résoudre ses difficultés en matiére d’évaluation et de
maitrise des points critiques.

Cette équipe peut comprendre:

- un spécialiste en contrdle de qualité compétent pour
apprécier les dangers biologiques, chimigues et physiques
li€s & un groupe de produits particuliers;

- un spécialiste de la production qui est responsable ou
est étroitement concerné par le procédé technique de
fabrication du produit;

- un technicien ayant une connaissance pratique du
fonctionnement et de I’hygiéne des équipements ct
matériels utilisés pour la fabrication du produit;

- Toute autre personne ayant des connaissances
particuliéres en microbiologie, hygiéne et technologie
alimeniaire.

It est possible & une seule personne de tenir ’ensemble
de ces roles dans la mesure ot I'équipe dispose de toutes
les informations nécessaires et ou celles-ci sont utilisées
pour s’assurer de la fiabilité du systéme d’autocontréle mis
en place.

Si une telle expertise n’est pas disponible au sein de
I"établissement, elle devra &tre recherchée ailleurs
(consuliance, guides de bonnes pratiques, etc...).

2) - Description du produit

Tine deseription compléte du produit fini devra 8tre
établie en termes de:

- composition {par exemple matiéres premiéres,
ingrédients, additifs, etc.);

structure et caractéristigues physico chimiques (par
exernple solide, liquide, gel, émulsion, Aw, pH, etc.);

- traitements (par exemple cuisson, séchage, salage,
fumage ...);

- wodalilés cuntespundantes,

- conditionnement et emballage (par exemple
hermétique, sous vide, sous atmosphére modifiée);

- conditions de stockage et de distribution;

- durée de vie requise pendant laquelle le produit
conserve ses qualités (date limite de consommation, date
optimale de vente);

- instructions données pour {'utilisation;

- critéres microbiologiques ou chimiques officiels
éventuellement applicables.

3) - Identification de I’utilisation attendue

L’équipe pluridisciplinaire devrait aussi définir P'usage
normal ou prévu que le consornmateur fera du produit ainsi
que les groupes cibles de consommateurs anxquels le
produit est desting.

Le cas échéant, on considérera en particulier 1'adaptation
du produit & son utilisation par certains groupes de
consommateurs tels que collectivités, voyageurs, etc... et
par des groupes de consommateurs sensibles.

4 - Construction d’un diagramme de fabrication
(description des conditions de fabrication)

Quelle gue suit la présentution choisie, iouies les dtapes
de la fabrication, y compris les temps d’attente pendant ou
entre ces étapes, depuis I’arrivée des matidres premiéres
dans [’établissement jusqu’a la mise sur le marché du
produit fini, en passant par les préparations, les traitements
de fabrication, l'emballage, I'entreposage et la distribution
devraient &tre étudiées de facon séquentielle et présentées
sous forme d’'un diagramme détaillé complété par
I'acquisition de sultisamment d’informations techniques.

Ces informations peuvent comprendre de fagon non
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limitative:

- un plan des locaux de travail et des annexes;

- la disposition et les caractéristiques des équipements;

- la séquence de toutes les opérations (v compris
I’incorporation de matiéres premicres, ingrédients ou
additifs, les temps d’attente pendant ou entre les étapes);

- les paramétres techniques des opérations (en particulier
les parametres de temps et de température y compris pour
les temps d'attente);

- la circulation des produits (y compris les possibilités de
contamination croisée);

- les séparations entre les secteurs propres et les secteurs
souillés (ou entre des zones & haut risque et & bas risque):

- des données concernant les procédures de nettoyage et
de désinfection;

- I’environnement hygiénique de I'établissement;

- les conditions d’hygiéne et la circulation du personnel;

- les conditions de stockage et de distribution des
produits;

5) Confirmation sur place du diagramme de
fabrication

Aprés P’étahlissement dn diagramme, 1’é&quipe
pluridisciplinaire devrait procéder & sa confirmation sur
place pendant les heures de production. Toute déviation
constatée conduit & une modification du diagramme pour le
rendre conforme & la réalité.

6) Ktablissement de la liste des dangers et des
mesures nécessaires pour les maitriser

En utilisant comme guide le diagramme de fabrication
vérifi€, I’équipe devrait:

a) - Dresser la liste de tous les dangers biologiques,
chimiques ou physiques potentiels dont I’apparition peut
gtre raisonnablement envisagée pour chaque étape (y
compris acquisition et stockage des mati¢res premiéres et
des ingrédients, les temps d’attente au cours de la
fabrication).

Par danger, il faut entendre tout ce qui est susceptible de
porter préjudice 2 la santé. De facon plus spécifique, il peut
§’agir de:

- la contamination (ou la recontamination) & un taux
inacceptable, de nature biologique (micro-organismes,
parasites), chimique ou physique, des matiéres premiéres,
des produits intermédiaires ou des produits finis;

- la survie ou la multiplication a des taux inacceptables
de micro-organismes pathogénes et la génération & des taux
inacceptables de corps chimiques dans les produits
intermédiaires, les produits finis, la ligne de production ou
30n environnement;

- la production ou la persistance & des taux inacceptables
de toxines ou d’autres produits indésirables issus du
métabolisme microbien.

Pour étre inclus dans cette liste, les dangers doivent étre
tels que leur €limination ou leur réduction a des niveaux
acceptables soit essentielle pour la production d’aliments
sains.

b) - Considérer et décrire les mesures de maitrise,
lorsqu’elles existent, qui peuvent étre appliquées & chaque
danger.

T.es mesures de maitrise correspondent anx actions et
activités qui peuvent étre utilisées pour prévenir un danger,
I’éliminer ou réduire son impact ou sa probabilité
d’apparition & un niveau acceptable.

Plusieurs mesures de maitrise peuvent étre nécessaires
pour maitriser un danger identifié et plusieurs dangers
peuvent €tre mafitrisés par une mesure de maitrise. Par
exemple, la pasteurisation ou la cuisson contrdlée peut
donuer la garantie d'une réduction sullisaute du niveau i la
fois des salmonelles et des listeria.

Les mesures de malitrise doivent étre étayées par des
procédures et des spécifications détaillées pour garantir leur
application effective avec par exemple, des programmes de
nettoyage détaillés, des barémes de stérilisation précis, des
spécifications de concentration d’additifs, etc...

7) - Méthodologie pour ’identification des points

Arbre de décision pour l'indentification des points critiques pour la maitrise sanitaire

Question 1

Répondre successivement 2 chaque question dans 'ordre indiqué, de chacune des étapes et pour chaque danger identifié:

Des mesures de maitrise sont-elles en place pour le danger considéré? ¢

Moditier ["€tape, le procédé ou le produit

oul NON +
La maitrise 4 cette étape est-elle nécessaire pour la sécurité du produit? » OUI
NON > (STOP)
Question 2
Cette étape élimine-t-elle le danger ou en réduit-elle l'occurrence A up niveau acceptable?
NON our
Question 3

Une contamination peut-elle intervenir, ou le danger peut-il s'accroitre, en ’occurrence jusqu'a un niveau inacceptable?

our NON

Question 4

Y
oul > STOP

Une étape ultérieure peut-elle éliminer le danger ou en réduire l'occurrence & un niveau scceptable?

A chaque STOP, I'étape n'est pas un point critique : passer |'étape suivante.

—-(STOP)

NON L POINT CRITIQUE
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critiques

Iidentification d’un point critigue pour la maitrise d’un
danger nécessite une démarche logique. Une telle approche
peut étre facilitée par I'utilisation d’un arbre de décision
représenté ci-dessous (d’autres méthodes peuvent &tre
utilisées, selon la connaissance et I’expérience de 1’équipe).

Pour 1'utilisation de 1'arbre de décision. on considérera
successivement chaque étape de fabrication identifiée dans
le diagramme de fabrication, A chaque étape, 1’arbre de
décision doit étre appliqué & tout danger dont il est
raisonnable d’envisager la survenue ou ’introduction et &
toute mesure de maitrise identifide.

Le recours & I’arbre de décision doit étre fait avec
souplesse et bon sens en conservant une vue d’ensemble du
procédé de fabrication afin d’éviter autant que possible une
duplication inutile des points exitiqucs.

8) - Suites & donner a Pidentification d’un point
critique

L’identification des points a deux conséguences pour
I’équipe pluridisciplinaire qui devrait alors:

- g’assurer que des mesures de maitrise appropriées ont
été effectivement congues et mises en place. En particulier,
si un danger a été identifié 4 une étape ol la maitrise est
nécessaire an regard de la salubrité du produit et gu’aucune
mesure de maltrise n’existe & cette étape, ni A aucune autre,
il v aurait alors lien de modifier 1e produit ou le procédé a
cette étape, ou & une étape précédente ou & une étape
suivante, pour introduire une mesure de maitrise,

- établir et meitre en ceuvre un systéme de surveillance et
de contrdle pour chaque point critique.

CHAPITRE IX
Etablissement et mise en euvre de la surveillance
et du controle des points critiques

Un systéme de surveillance et de contrble approprié est
indispensable pour s’assurer de la maitrise effective de
chaque point critique. Pour mettre en place un tel systéme,
il est recommandé de procéder aux activités suivantes:

1) - Etablissement des limites critiques pour chaque
mesure de maftrise associée a chaque point critique

Chaque mesure de maitrise associée & un point critique
doit donner lieu 4 la définition de limites critigues.

Les limites critiques correspondent aux valeurs extrémes
acceptables au regard de la sécurité du produit. Elles
séparent 1’acceptabilité de la non-acceptabilité. Elles sont
exprimées pour des paramétres observables ou mesurables
qui peuvent facilement démontier la mafuise du point
critique, elles devraient reposer sur des preuves établissant
une relation avec Ja maftrise du procédé.

Les paramétres peuvent étre, par exemple, la
température, le temps, le pH, ia teneur en eau, {a teneur en
additif, en conservateur, en sel et des parameétres sensoriels
tels que [’aspect ou la texture, etc.

Dans certains cas, afin de réduire le risque de dépasser
les limites critiques en raison des variations dués au
procédé, il peut étre nécessaire de spécifier des niveaux
plus rigoureux (niveaux cibles) pour §$’assurer que les
limites critiques seront respectées.

Les limites critiques peuvent étre déduites de multiples
sources. Lorsqu’elles ne sant pas reprises de textes
réglementaires (par exemple la température de congélation)
ou de guides de bonnes pratiques existants et validés,
I'équipe devrait s’assurer de leur validité au regard de la
maftrise du danger identifi€ et des points critiques.

2) - Etablissement d’un systéme de surveillance et de
contrdle pour chaque point critique

Une partie essentielle de 1’autocontrdle est un
programme d’observations ou de mesures effectuées 2
chagque point critique pour s’assurer que les limites
critiques qui ont été fixées ont bien été respectées. Ce
programme devrait décrire les méthodes utilisées, la
{réquence des observations et la procédure
d’enregistroment.

De telles observations ou mesures doivent étre de nature
4 permettre la détection d'une perte de maftrise du point
critique et fournir "information en temps utile pour qu'une
acLion correclive puisse écre mise en place.

Les observations ou mesures peuvent &tre faites en
continu ou périodiquement. Lorsque Jes observations ou les
mesures sont périodiques & ce niveau de la chaine de
production, il est nécessaire d’établir une progranimation
des observations ou des mesures qui donne une information
fiable.

Le programme de mesures et d’observation doit préciser
clairement & chaque point critique pour la maitrise:

~ qui effectue la surveillance et le contréle;

~ quand et comment la surveillance et le contrdle sont
effectués,

3)- Etablissement d’un plan d’actions correctives

Les observations ou les mesures peuvent indiquer;

= que le puameie swveilld tend & dépasser les lindies
critiques spécifiées, indiquant une tendance vers la perte de
la maitrise et que des mesures correctives appropriées pour
maintenir la maitrise doivent étre prises avant I’apparition
du danger;

- que le paramétre surveillé a dépassé des limites
critiques spécifiées, indiquant une perte de la maitrise. Il est
nécessaire de mettre en place des actions correctives
destinées A retrouver une situation maitrisée.

Ces actions correctives doivent &tre préétablies par
I’équipe pluridisciplinaire pour chaque point critique afin
de pouvoir étre appliquées sans hésitation d&s qu’une
déviation est observée.

Ces actions correctives devraient comprendre:

- I'identification de la (ou des) personne (s) responsable (s)
de la mise en ceuvre des actions correctives;

- un descriptif des moyens et des actions & mettre en
ceuvre pour corriger la déviation observée;

- les actions & prendre vis-3-vis des produits qui ont été
[abiiyues pendant ls périvde de temps hors conméle;

- un enregistrement par écrit des.mesures prises.

CHAPITRE 111
Vérification des systémes d’autocontrile

La vérification des systémes d’autocontrdle mis en place
est nécessaire pour s’assurer qu'ils fonctionnent
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efficacement. L'équipe pluridisciplinaire doit spécifier les
méthodes et les procédures & utiliser.

Les méthodes utilisables peuvent inclure en particulier
des prélévements d’échantillons pour analyse, des analyses
ou des tests renforcés & certains points critiques, des
analyses intensifiées sur les produits intermédiaires ou les
produits finis, des enquétes sur les conditions actuelles de
stockage, distribution et vente et sur 1’utilisation actuelle du
produit.

Les procédures de vérification peuvent correspondre i
I’inspection des opérations; a la validation des limites
critiques, & ’examen des déviations, des actions correctives
mises en ceuvre et des dispositions prises a 1’égard des
produits affectés; 4 I’audit du systéme d’autocontrble et
I’examen des enregistrements.

La vérification doit permettre la confirmation de la
validité du systdme mis en place et de s’assurer ensuite,
selon une périodicité appropriée, que les dispositions
prévues sont toujours correctement appliquées.

De plus, il est uécessaire de prévoir de réviser le systéme
afin de s’assurer qu’il reste (ou qu’il restera) toujours
valable lors de modifications. Ces modifications peuvent
comprendre par exemple:

- les matiéres premiéres ou le produit, des conditions de
production (locaux et environnement, équipements,
programme de nettoyage et de désinfection);

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

- 1"utilisation attendue des consommateurs, toute
information faisant apparaitre 1’existence d'un nouveau
danger associé an produit.

Le cas échéant, cette révision donne liew & une
modification des dispositions prévues.

Toute modification en résultant apportée au systéme
d’autocontrdle devrait &tre incorporée en totalité dans le
systéme de documentation et d’enregistrement afin d’étre
certain de disposer d’une information mise 2 jour et fiable.

Lorsqu’il existe des critéres définis réglementairement,
ces critdres servent de valeur de référence pour la
vérification.




