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ARRETE 7° 115 MINAGRA. du 8 juillet 1996 portant modalités
de contrdle visuel el garanties sanitaires conire les parasites et
les nématodes des produits de la péche destinds & la
consommation humaine.

LE MINISTRE DE VAGRICULTURE ET DES RESSOURCES ANIMALES,
Vu le décret 1 96 PR, 02 du 26 janvier 1996 portant nomination
des membres du Gouvernement

VYu le déeret 1° 96-179 du 1% mars 1996 portamt attributions des
membres du Gouvernement

Vu Tarrété n® 200 MINAGRA. du 5 aolt 1993 fixant les régles
sanitaires régissant la production ct la mise sur le marché des produits
de la péche destinés 4 la consommation humaine,

ARRETE :

Artivie premier, — Aux fins du présent arrété, les définitions
suivantes s'appliquent :

1° Parasite visible : Parasite ou groupe de parasites ayant
una dimension, une couleur ou une texture permettant de les
" tinguer netiement des tissus du poisson ;

2° Contrdle visuel : Examen non destructif des poissons oudes
produits de la pEche exercé sans moyen opiique d'agrandissement
et dans de bonnes conditions d'éclairage pour l'oeil humain, y
compris le cas échéant par mirage ;

3% Traitement : Chanffage, salage, marinage, fumaison,
congélation ou la combinaison de ces traitements.

Le traitement complot est celui apte & inactiver les larves de
nématodes susceptibles d'étre présentes dans les produits de la
péche. Il répond & I'une des conditions suivantes :

— Le chauffage st réalisé A une températare d'au moins 70°C.

dans toutes les parties du poisson ;

— Le salage par action du sel est effectué de fagon dce que e
rapport enfre la conceniration minimale en sel {cms) dans l'eau
figsulaire du poisson ef la durde d'sction minimale du sel (dima) se
présente COmMMS suil

cms % dma (jours) Cbservations
20 i0
15 14
12 28
16 35
15 25 utilisation des sucres

— Le marinage par immersion du poisson dans une solution

4 pH appropri€ et concentration en sel appropriée pendant une

. période déterminée, Eventuellement combinde avec l'utilisation

d'autres additifs ; la combinaison de ces paramétres doit &tre
approuvée par lautorité compéiente ;

— La fumaison est réalisée 2 chaud dans toutes les parties du
poisson grice & l'action antiseptique de la fumée ;

¢ — La congélation est réalisée grice au traitement par
le froid pendant lequel la température interne du poisson
.est de - 20°C au maximum pour une période d'au moins
vingt-quatre heures.

CHAPITRE PREMIER
Modalités de contrile visuel pour les parasites

Art. 2, — Le contrble visuel est exercé par sondapge sur un
nombre représentatif d'unités,

Les responsables des dtablissements 3 ierre et les personnes
qualifiées A bord des navires de péche déterminent en fonction
de la nature des produits de Ia péche, de leur origine géographique
et de leur utilisation, Pamplitude et la fréquence des contrdles
visés au paragraphe premier,

Art. 3. — Au cours de Iz production, le contrble visuel du
poisson éviscéré doit &ure exercé par les professionnels, sur la
cavité abdominale et les foies et rogues destinés & la consom-
mation humaine.

Selon le systéme d'inspection d'éviscération utilisé, le contréle
vigue! doit &tre effectud ;

— En cas d'éviscération manuelle, de fagon continue par
Popérateur au moment de la séparation des viscéres ot
du javage |

—- En cas d'éviscération mécanique, par sondage exercé
sur un nombre représentatif d'unités ne pouvant &ire inférieur
3 dix poissons par lots,

Art. 4. — Le contrdle visuel des filets ou des tranches doit &tre
cxercé par les professionnels pendant le parage aprés le filetage
ou le tranchage. Lorsquun examen individuel n'est pas possible,
enratsondelataille des filets ou des opérations de filetage, un plan
déchantillonnage est établi et tenu 2 la disposition des services
d'inspection.

Lorsque le mirage des filets est possible d'un point de vue
technique, il devra Eire inclus dans le plan d'échantillonnage.

CHAPITRE 11

Garaniies sanfiaires contre les nématodes

Art, 5, — Les poissons frais doivent faire Pobict, 3 terre, d'un
traitement approprié avant d'8tre présentds & la venie aux
consoimmateurs. Co Taitement peat ne pas éue fait s'il a 4éih
été effectud 3 bord dun navire de péche.

1.es filets de poissons [rais doivent &ire inspeciés visusllement
lorsdel'opérationde filetage. Les larves éveniuellement présentes
doivent éire enlevées.

"Art. 6, — Chaque établissement qui procéde au traitement
complet du poisson doit e agréé par l'autorité compétente.
Si P'établissement respecte los normes relatives aux traitements,
il se voit attribuer un agrément et un numérc.

Les responsables des €tablissements dolvent tenir un registre
qui permet de prouver que chagque charge de production a subi un
traitement complet. Toutes les informanons relatives au
déroulement du processus de traitement doivent figurer dans ce
regisire.

Cest notamment le cas pour les fiches d'enregistrement du
traitement par la chaleur ou par le froid.

H en 25t de méme pour les résuliats des analyses des saumures
et des solutions de marinage,

Axt. 7. —Chague établissement doitErerégulifrement contrdlE
par les services d'inspection de Uautorité compétente.

Les services dlinspection vérifient la tenue du registre et

effectuent une prise d'échantilions pour vérifier que les normes 2
Tespecter sont bien remplies.
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