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MINISTERE DE LA PRODUCTION 
ANIMALE ET DES RESSOURCES 

HAUEUTIQUES 

REPUBUQUE DE COTE O'IVOIRE 
Union - Discipline - Travail 

CABiNET OU MiNISTRE 

Fllji 'WI - 0 ~ C 
ARREtEl w- ,t b u IMIPARH du o 1 JUIL 2010 fixant les rcgles sanilaires regissant la 

des produits de peche destines' a la consommation production et la mise sur Ie marcfle 

humaine. 
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-LE Mlt~ISTRE DE LA PROOUCTION ANIMALE ET DES RESSOURCES HAUEUTIQUES, 

la Constitution; 

la loi n° 63-323 du 25 juillet 1963 relative a la police sanitaire des animaux en n§publique de 

Cote d'ivoire ; 

la loi n° 86-478 du ie, juillet 1986 relative a la peche ; 

la loi n° 96-563 du 25 juiliet 1996 relative a !'inspection sanitaire et qualitative des denrees 

ani males e! d'origine anirnale ; 

Ie deerel n° 63-328 du 29 juillet 1963 portanl reglementation de la police sanitaire des animaux 
en Cote d' Ivoire modifie par Ie deere! n° 65-266 du 18 aoot 1965 et Ie deeret n' 67-413 du 21 

septembre 1967. 

Ie' aeere! n' 67::-10 du 11 janvier i 967 inierdisant la vente' en Cote'd'ivoire de certaines espeees 

de po is sons veneneux ; 

Ie deere! n' 99-447 du 07juillet 1999 portant application de la loi n096-563 du 25 juillet 1996 
relative a {'inspection saniiaire et qualitative des denrees animaies et d'origine anirnale et les 

textes subsequents ; 

1;= cj$cr\lt N' 4907-471 du 15 rnai 2007 pOrlan! organisation du Ministere de la Production 

Animale et des Ressouree~ t-ialie\j\iqy;;:s ; 

rnod1fiant et completant Ie decret N° 2010-28 du 23 fevrier 2010; 

Ie decret N"2010-42 du 25 mars 2010 portant attributions des membres du gouvernement; 

I'arrete n° 031 MIPARH du 26 Janvier 2007, modifian! !'arrete n' 2001 M!NAGR.t; du 05 AoOt 

1:3. peche destines a la consommation hUn12t!le ; 
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TITRE I : DISPOSITIONS GENERALES 

CHAPITRE PRI=M(!=R: DOMAINE D'APPLICATION 

Article 1 : le present arrete fixe les r6gles sanitaires regissant la production et la mise sur Ie 
marche des produits de peche destines 3 la consommation humaine. 

CHAPITRE 2: DEFINITIONS 

Article 2 : Aux fins du present arrete, on entend par: 

1. {( praduits de peche»: tous {( animaux marins ou d'eau douce (3 I'exception des 
mollusques bivalves, des echinodermes vivants, des tuniciers vivants, des 

'gasteropodes marins vivants, des mammiferes marins, des reptiles et des 
grenouilles), sauvages ou d'elevage, y compris toutes les formes et parties 
comestibles de ces animaux ; ( 

2. {( praduits d'aquaculture»: tout « praduit de peche» dont la naissance et la 
croissance sont contr61ees par I'homme jusqu' 3 la mise sur Ie marche en tant que 
denree alimentaire; toutefois, est considere comme praduit d'aquaculture, tout 
poisson ou crustace, de mer ou d'eau douce, capture 3 I'etat juvenile dans Ie milieu 
naturel et garde en captivite jusqu'a la taille commerciale souhaitee pour la 
consommation humaine ; 

3. « produit de peche frais»: tout « produit de peche» non transforme, entier ou 
prepare, y compris les produits conditionnes sous vide ou en atmosphere modifiee, 
qui n'a subi aucun traitement autre que la refrigeration en vue de sa conservation; 

4. « produit de peche refrigere » : tout « produit de peche » dont la temperature est 
abalssee par refrigeration et maintenue "<Hi voisinageae DOC; 

5. {( praduit de peche congele II : tout « pradui! de peche II avant subi une congelation 
permettant d'obtenir a cceur une temperatu"re inferieure ou egale a -18°C apres 
stabilisation thermique ; 

6. «produit de peche 'prepare» : tout « prodult de pecha » non transfonne qui a subi C 
une operation modifiant son integrite anatomique, telle que ['evisceration, ['etetage, 
Ie tranchage, Ie filetage, Ie hachage ; 

---.--- ·7 . (I' n",orillit ,.,fa 08C',0 Iran~f"rm6)} . lOU I '( nrodu1t do 1- O:5.,...ho. " avan' s"b l un D'o~e' dc ". --'-p'"r" .............................. t ....... , ............ ,....... .... "-'"\~I .. - ...... -.G--j' ......... " ..... " . I .. U I II I I.... I.:;; • • • 

chimique ou physique tel que Ie chauffage, Ie fu'mage, Ie salage, la dessiccation, Ie 
marinage ou une combinaison de ces differents procedes; ceux-ci sont appliques 
aux praduits refrigeres ou congeles associes ou non a d'autres denrees 
alimentaires ; 

8. «( conserve» : tout «( produit de peche » ou_ d'aquaculture dont !a conservation est 
assuree par I'ernploi combine des deux techniques suivantes : 

• conditionnernent dans un reCipient etanche aux liquides, aux gaz et aux micro­
organismes quelque soit la temperature a iaquelle Ie produit est destine a etre I ________ .::::..entrepose: 

~. "-~- traiten-:srit par is. chaieur au p~-r ~ut 5U~r.3- n-iGG9 autc";-!"36 q:..:i d',:d ~\:0ir p:;ur 
but de detru!re ou d'inhiber totai~illent d'une-part las nllCl0- organistnes et 
, " ." t . ,- 'r. ... 1a :iT' ..... +i I "' ...... "r ............. 1" ......... i ..... leurs IOX!nCS et a au ra pan: las Gvnl , .. 'pfO'llero.!.,01 pV~lt~l~ o.!.T_~e_~~1 ~=t.C-;-

':'Jt::~=l~:~!~a ren;::f;:s;np .. vp,r::I:~.:ll~~I~ 
./ 
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9. {( condilionnement » ; i'operation qui realise la protection des produits de peche par 
I'emploi d'une enveloppe ou d'un contenant au contact direct des produits et par 
extension, cette enveloppe ou ce con tenant ; 

10. {( emballage » : I'operation qui consiste a placer un ou plusieurs produits de poche 
conditionnes dans un deuxieme contenant ; Ie contenant lui-meme ; 

11. « etablissement de manipulation de produits de pechc» ou par contraction 
({ etablissement »: tout local Oll des produits' de peche et d'autres denrees' 
alimentaires sont prepares, transformes, refrigeres, congeles, emballes ou 

. entreposes ; les halles de criee et les marches de gros dans lesquels se font 
exclusivement la vente en gros ou en detail ne sont pas consideres comme des 
etablissements ; 

12. « lot»: la quantite de produits de peclle obtenue dans des circonstances 
identiques sur une periode determinee ; 

13. {( envoi» : la quantite de produits de peche destinee a un ou plusieurs preneurs 
dans un pays destinataire et acheminee par un seul moyen de transport ; 

14. ({ moyens de transport» : les parties reservees au chargement dans les vehicules 
automobiles ou circulant sur rails, les aeronefs ainsi que les cales des bateaux ou 
les conteneurs pour Ie transport par terre, par air, ou pour Ie transport par mer; 

15. « mise sur Ie marche » : la detention ou I'exposition en vue de la vente, la mise en 
vente, la vente, la livraison ou loute autre maniere de mise sur Ie marche ; sont 
exciues de cette definition, la vente au detail et la cession directe de petite quantites 
par un pecheuf au consomlnateur sur les lieux memes de debarquement au SUi un 
marche proche; 

16. « vente en gros " : la detention ou I'exposition, la mise en vente et la vente aux 
professionnels de produits de peche presentes dans leur embaJiage eUou dans leur 
conditionnement"d'origine, sans qu'il y ait modification-du contenU-; dans Ie cas 
contraire, les produits sont reputes provenir d'un etablissement ; 

17. {( importation»: introduction sur Ie territoire de la Cote d'ivoire de produits de 
peche non ivoiriens en provenance de pays tiers; 

18. « eau de mer propre » : I'eau de mer ou saumatre naturelle, artificie!!e ou purifiee 
ne contenant pas de micro-organismes, de sUbstances nocives, de plancton marin 
toxique en quan!i!es susceptibles d'avoir une incidence directe ou indirecte sur la 
qualite sanitaire des produits de peche ; 

19. {( navire-usine » : Tout navire a bord duquei des produits de peche subissent una 
ou plusieurs des operations suivantes avant d'etre conditionnes ou emballes et 5i 
necessaire, refrigeres ou congeles: filetage, tranchage, pelage, decorticage, 
decoqui!lage, hachage ou transformation; ne sont pas consideres comme navlres­
USilles-: 

les b2r92ux de pechs qui ne pratiquent que !3 cuisson C8S crevettes et 
des moihJ.squ8s it bord ; 
les bateaux de peche quI ne procedent quia la congelation. 

20. « bateau congslaieur »: tout bateau, de pecha au new;, a bord duquei sont congeles 
-=- les i-';~...,:i:s ";e i"'§.:....:'':;' Ie cas c~J:!;,::<nt apr';.:. ;::=3' pr~!l':"';~;:; ;;ta~:;;.,} J..~·-ict prepaici";· .... ',-! 

(saignee 1 etet3gt eviSS8rs:tlg!l, e.n!e\./en;:::;nt d::!~· -ria:;~~:~ie3, -~i necess=~;'~, 
cO"U-'it"'0~ n"e~enJ.. """!.u""",,u e~'O-.!!,....,D-') . II I~!..:..I 11 iii I l ;:::~_\..J 1I1 aliC::;s,v 1 --- ~ 
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21. « Autorite Competente»: l'Autorite Centrale Veterinaire chargee de garantir I{-' 
respect des exigenees du present deeret ou toute autre aulorite a qui elle aura 

delegue cette tache. 
Autorit6 centrale veterinaire d'un pays competente pour effectuer des controles veterinaires ou 
sanitaires ou toute autorite a laquelle elle a delegue ceUe competence. Autorite nationale 
veterinaire nomm6e et autorisee par la loi pour effectuer des inspections, evaluer les 
equipements et les systemes de production et de controle·, pour enregistrer, approuver et 
fournir des. certificats d'agrement aux etablissements et a d'autres installations et pour 
accorder des eertifieats sanitaires autorisant la mise sur Ie marche des produits de la peche 

22, « produit de peche separe mecaniquement » : tout produit obtenu apres enlevement 
de la chair des produits de peche par des moyens mecaniques qui entralnen! la 
destruction ou la modification de la structure de la chair; 

23: « trayabilite » : la capacite de retraeer, a travers toutes les eta pes de la production, 
de la transformation et de la distribution, Ie cheminement d'une denree animale, ou d'un 
animal producteur de denrees animales ou d'une substance destin6e a etre incorporee 
ou susceptible d'etre incorporee dans une denree animale. C 
24. « HACCP »: (signifie en anglais, Hazard Analysis Critical Control Points) et (en 
franyais, Analyse des Dangers pour la Maitrise des Points Critiques (ADMPC»). II s'agit 
d'un outil methodologique de gestion de la securite sanitaire des aliments qui utilise une 
approche de maitrise de points critiques pendant la transformation des produits afin de 
prevenir les problemes de securite des aliments. Ce systeme, qui s'appuie sur des 
bases scientifiques, identifie de fayon systematique les dangers specifiques et les 
mesures pour leur maitrise afin d'assurer la securite sanitaire des aliments. 

CHAPITRE 3 : PRINCIPES APPUCABLES A LA MISE SUR LE MARCHE 
DES PRODUITS DE PECHE 

Article 3 : Pour etre mis sur Ie marche, les produits de peche et d'aquacu!ture destines a la 
consommation humaine doivent avoir ete soumis a un contrale sanitaire et en outre 
avoir ete manipuies, conditionnes, munis d'une identificaiion en application de la 
reglementatiqn en vigueur et ~e~on Ie cas, prepares, transformes, cohgeles, 
decongeles ou entreposes dans les 6iablissements agrees, dans Ie respect des( 
exigences d'hygiene reglementees dans Ie present arrete. . 

S'ils sont destines a etre mis sur ie marche a i'etat vivant, les produits de peche et 
.. -·-·: .... P-::::"":! :",;:!;I'"'n!h::ll dni\l::::l.nt 8}"'~-"""""~""f""'rnm""""'~ m ..... ; .... ~.or-o. ,~ ............. lee--r"n:-:rTllp."re~ ~Anri;fj"""'1S rl~ "'", ''"''; ...... .... ..... '"1 .................................................... 1 ........ :..1'-' 1...o-V.IU"G;,.IHI 011\. I O'HI:.. ....... IIU.;, Uc;l;;::: I .::: 11:<....., : ..... '1,..1. ;:: ..... Vl ~::.;v: U"- :s·...:.~':rl'~. • • • 

Article 4 : La mise sur Ie marche des mollusques et des crustaces vivants est soumise au 
respect de la n§glementation specifique. En cas de transformation, ces mollusques et 
crustaces doivent en outre satisfaire aux exigences fixees par Ie present arrete en 
rnatiere de preparation, transforrnatioil, congela~!oi1, embaBage, entrepo:;aga, 
transport et en matiere de controle sanitaj'6. 

Pour les produits d'aquaculture, I'abattage doit infervenir dans les conditions d'hygiene 
appropriees: produits non souiiles de terre, de vase, ou feces mainienus refrigeres en 
!'abSei!(~:B de tlansforma~!on directement apres I'abattaqe. 

-~"T-==:-" 
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TITRE II: CONDITIONS D'HYGIENE RELATIVES AUX LOCAUX, AU MATERIEL 
ET AU PERSONNEL DES ETABLISSEMENTS 

CHAPITRE 1 : CONDITIONS D'AMENAGEMENT DES LOCAUX ET D'EQUIPEMENT EN 
MATERIEL 

Article 5 : Les etablissements comportent des lieux de travail de dimensions surfisantes en 
surface au sol et en hauteur so us plafond, afin que les activites professionnelles 
puissent s'y exercer a une cadence rapide dans des conditions d'hygiene 
convenables. 

Ces lieux de travail sont conc;:us, disposes, isoles, et eventuellement ciimatises, de 
fac;:on a eviler toul rechauffement excessif, toute contamination du p roduit ou 
pollution venue de I'interieur ou de I'exterieur. lis separent nettement, par locaux ou 
amenagement particulier, Ie secteur propre et Ie secteur souille, les produits finis ne 
pouvant etre contamines par les matieres premieres ou les dechets. 

Sauf disposition particuliere, les operations telles que Ie netloyage des materiels, 
ustensiles et vaisselle, Ie deballage et Ie stockage des fournitures, ingredients, 
epluchage et lavage des legumes sont appliquees sur des emplacements 
suffisamment separes. 

Article 6: Dans les lieux ou I'on procede a la manipulation, la preparation et a la 
transformation des produits, les etablissements comportent au moins : 

• un sol en materiaux impermeables, faciles a nettoyer et a desinfecter et 
dispose de fac;:on a permettre un ecoulement rapide de I'eau vers un orifice 
d'evacuation specifique ; 

• des murs propres, prescntant des surfaces li.§§es, facile.s_. a nettoyer, 
resistantes, lmpermeables; 

• un plafond facile a nettoyer ; 
• des portes en materiaux inalterables, et faciles a nettoyer ; 
& une ventilation suffisante et, Ie cas echeant, une bonne evacuation des 

fumees et des buees ; 
~ un eclairage suffi"ant, naturel ou artificiel respectant au mieux les couleurs ; 
• un nombre suffisant de dispositifs pour Ie nettoyage, et la desinfection des 

mains places autant que possible a proximite des lieux de travail et equipes de 
,. .L t .... · t' ~'I " d' . . , · .. roruneLs ne-P!?L!-van .. pas eue aC .. lonnes a la ma!rl-el- . eSSU!e;;rrra!!1S a usage 

unique ou de seche-mains ; 
~ des dispositifs pour Ie nettoyage des outils, du materiel et des installations. 

Article 7: Les chambres froides comportent Ie merne amenagement que prevu a I'artic!e 
O-e' ct.r:~ .... f "'""0 '8 I! I' f • 1 . L >I' • • -'1 • • 
• I C:0~; it.}1 ur! SO:, .es murs, ;e P:::f.Of1tJ, .8$ portes el t eCialrage. c.l:9S component 
une installation d'une puissance frigorlfique sufflsante poul assurer ia rnaintien de 
conditions thermiques conrOrn-!8s pour 183 produits n§frigeres, congs19s au 
transformes. 
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Article 9 : Les etablissements comportent : 
a) des dispositifs appropries pour que les produits ne soient pas en contact direct 

avec Ie sol et des equipements de travail tels que tables de decoupe, recipients, 
bandes transporteuses et couteaux, en materiaux resistants it la corrosion, 
faciles it nettoyer et it desinfecter ; 

b) it defaut d'un dispositif d'evacuation continue des dechets, des recipients 
speciaux pour la reception au fur et it mesure des produits de peche dangereux 
pour la sante publique ou non destines it la consommation humaine, les 
conditionnements et emballages perdus; 

Un local, ou un equipement particulier, existe pour entreposer les recipients a 
deche(s quand ils ne sont pas evacues au minimum it I'issue de chaque joumee 
de travaiL Les recipients sont etanches, munis d'un couvercle, en materiau 
resistant it la corrosion et facile it nettoyer et it desinfecter. 

Article i 0: Les etablissements disposent d'une installation d'approvisionnement sous 
pression en quantite suffisante en eau potable ou, eventuellement en eau de mer 
propre ou rendue propre par un systeme d'epuration approprie. Les prises d'eau C 
sont en nombre suffisant et convenablement disposees. 

A titre exceptionnel, une installation fournissant de I'eau non potable peut etre 
autorisee pour Ie refroidissement des machines, la production de vapeur ou la 
lutte contre les incendies, it condition que les conduites installees it cet effet 
soient bien differenciees, ne permettent pas I'utilisation de I'eau a d'autres fins et 
ne presentent aucun risque de contamination des produits. Un dispositif permet 
une evacuation hygienique des eaux residuaires. 

Article i i : II est prevu un nombre approprie : 
ilj d'e!erne'ntsCle rangement ou casiers dans les vestiaires eux-memes dotes de 

murs et de sols lisses, impermeables et lavables ; 
b) de lavabos et de cabinets d'aisances et de chasses d'eau. ces derniers ainsi que 

.Ies eventuelles salle-s de douche ne peuvent ouvrir directement sur les locaux de 
travaiL Les lave-rnains sont pourvus de commandes non rnanuelles, de moyens 
de nettoyage et desinfection des mains ainsi que d'essuie-mains a usage unique C .... l 
ou de seche-mains. 

ArticIe 12...:_L'inspectiOll.-et Ie contr6!e des etab!issen1ents-soRt-effectues-seus la responsabi!ite 
de l'Autoriie Competente qui doit avoir libre acces a tcutes les parties des 
etablissements en vue de s'assurer du respect des dispositions du present arrete. A 
cet effet, iI pourrait etre mis a la disposition exclusive du service d'inspection un local 
fermant a cle suffisamment amenage et equipe pour permettre I'exercice des 
coniro!es. 

Sl CBS inspec~jons et ces controles revelent qya les exigence? _au pn§sent arrete ne 
sont pas respectees, i'Autorite Competente prend ies mesures appropriees. 

Article i 3 : Les etablissenlents corn portent des equipemer.ts appi"opdes pour !e nettoy~g'3 et 
;.~...;.;~;! !!cvliVri-JCS mOYoHs de tr3;1spor[ "TouIcrors; C8:S 8q!JrQ?me~rlts. ne--son~ [);;:.s 
o~:lgat0~res Sf des preSC~ptj0:tS officlsHss jnips:s~;2 n::=UQy::;§jB et la d65infa·:;tion 
d~s rnoyens transport s.ur des empiaceme.nts p :: 

~..,. -:,. 
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Les moyens de transport sont conslruits pour maintenir les produits de peche 
refrigeres, congeles ou lransformes aux temperatures requises, el equipes de parois 
interieures, resistantes a la corrosion, lisses, faciles a laver ot a dcsinrecler et 
incapables d'alterer la qualite des produits. 

Article 14: Dans les etablissements ou sont maintenus des especes vivantes, telles que 
crustaces, mollusques et poissons, une installation appropriee doil exister permettant 
les meilleures conditions de survie, alimentee d'une eau ayant une qualite suffisante 
pour ne pas transmettre aux especes des organismes ou des ·substances nuisibles . 

Les moyens et les conditions de transport ne doivenl pas avoir d'effet negatif sur ces 
animaux. 

CHAPITRE 2: CONDITIONS D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN DES LOCAUX 
ET DU MATERIEL DES ETABLISSEMENTS 

: (_ Article 15: Le conditionnement et I'emballage sont effectues de fayon a Gviler la 
.,; contamination des produits de peche, dans un local reserve ou sur un emplacement 
" suffisamment separe. 

I 
I 
I 

I 
I 

I 

• • 

L'emballage et les produits susceptibles d'entrer en contact avec les produits de peche doiven! 
etre conformes a la reglementation en vigueur relative aux materiaux en contact des denrees 
alimentaires, notamment : 

• ne pas pouvoir alterer les caracteristiques organoleptiques des preparations et des 
produits de peche ; 

• ne pas pouvoir transmettre aces produits des substances nocives pour la sante 
humaine; 

• etre d'~.ne solidite sU!fisante pou~assu~er une pr.Q[ection .efficace. 

Le materiel d'embailage est, avant sonemploi, entrepose dans un local separe de I'aire de 
production et a I'abri des souillures. II ne doit pas eire reutilise. Peuvent faire exception 
certains contenanis particuners en rnateriaux impermeables, lisses, imputresclb!es, resistant 
aux chocs et a la corrosion, faciles a nettoyer et a desinfecter, qui ne doivent eire .reuiiiises 
qu'apres nettoyage et desinfection. 

Le inateriel d'emballage utilise pour les produits frais maintenus sous glace doit permettre 
I'ecouiement de I'eau de fusion de la glace . 

. ---- _._--- ---
Les prodults de peche ne peuvent etre entreposes avec d'autres produits pouvant affecter leur 
salubrite ou les contaminer, sans qu'i!s soient emba!les. 

Article 16 :' Les matieres premieres impropres a laconsommation humaine et les decheis ne 
doivant pas s'e.ccurnuler dans !es lieux de travail et sont evacues sait en coni.inu: a 
chaque fois que Ies recipients speciaux prav!Js a l'artide 9 precedent sont pleins et 
au mains a I'issue de chaque journee de travaiL Le toea! eventuel pour la reception 
des recipients est soigneusement nettoye apres chaque utilisation et desinfecte. Ii en 
est de meme des recipients qui sClnt nettoyes et desinfectes soit dans un loc,,!! soit 

I~,.-. _-::::=:::-_s_ur. una a!re approrriee. 

Les &echets ant[ep()';8S ne dolv6:1t coustitU8i 
I,"';.; tab;i!?sE~ment .,. ., . . ..... ni Cl6 fUJ!Sance pour i en1:oui§ge. 

ni-- de 

'-. =-
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Les chambres froides, Ie sol, les murs, Ie plafond et les cioisons, Ie materiel et les instruments r' 
utilises pour Ie travail sont maintenus en bon etat de propre!e et entretien, de fayon a ne pas 
constituer une source de contamination pour les produits. Le sol et les murs sont nettoyes et 
laves chaque fois qu'il y'a Ie besoin et au moins a I'issue de chaque journee de travail. II est 
interdit de repandre de la sciure ou toute autre matiere a'nalogue sur Ie sol des locaux de 
travail et d'en!reposage des produits de peche. 

La destruction des rongeurs, des insectes et de (oute autre vermine doit etre 
systematiquement effectuee dans les locaux et sur Ie materiel. 

Les raticides, insecticides, detersifs, desinfectants et tous les autres produits pouvant 
presenter une certaine to xi cite ainsi que Ie materiel de nettoyage et d'entretien sont 
entreposes dans des locaux ou armoires fermant a cle. lis sont autorises et utilises de maniere 
que I'equipement et les produits ne soient 'pas affectes directement ou par defaut de rinyage 
complet de surfaces traitees. 

Article 17: Les lieux de travail, les outils et Ie materiel ne doivent etre utilises que pour 
I'elaboration des produits de peche. Toutefois, ils peuvent etre occupes pour la 
preparation simultanee ou a des moments differents d'autres produits alimentaires, C 
apres autorisation du service d'inspection. 

CHAPITRE 3: CONDITIONS GENERALES DE TRANSPORT DES PRODUITS 
DE PECHE 

Article 18 : Les moyens de transport utilises pour les produits de peche ne peuvent eIre 
utilises que pour ces produi!s, sauf neUoyage approfondi prealable suivi de 
desinfection ou absence de risque d'alteration ou de contamination. 

1) Lors du transport, les produits de peche doivent etre maintenus a des temperatures 
_, fixes. En particulier-:- . -_. ,,- - ---

a) les produits de peche frais, .Ie!'-.produits de peche non transformes decongeles,' 
ainsi que les produits de crustaces et de mollusques cuits et refrigeres, doivent 
etre rnaintenus a une temperature-proche de celie de la glace randante; 

b) Les produits de peche congeles, a I'exception des poissons congeles en 
saumure et destines a I'industrie de la conserve, doiven! etre maintenus pendantc 
Ie transport a une temperature homog€me no depassant pas - 18 ° C en tous 
points, de breves fluctuations vcrs Ie haut de 3 °C au maximum son! toh~n~es ; 

2L..bes exploit.§J1t;; .9\.L:>~..Qill.ur .. alimeo;qire no sont- pas tenus-de se -conformer '3UX­

dispositions du point 1 b), lorsque des produits de peche conge!es sont transportes 
d'un entrepot frigorifique jusqu'a un etablissement agree pour y etre decongel<§s des 
leur arrivee, en vue de la preparation etlou d'une transformation, que la distance a 
parcourir est courte et que l'Autorite Competente donne une autorisation speciaie; 

3) Si tes prociLlits de'!a peehs sont conserves snUG glace, I'eau de fusion ne dOlt pas 
rester en contact avac !as produits 
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TITRE III: EXIGENCES EN MATIERE D'HYGIENE APPLlCABLES AUX PRODUITS 
MANIPULES DANS LES ETABLlSSEiviENTS, Y COMPRIS LES NAVIRES 

Chapitre 1 : EXIGENCES SPECIFIQUES APPLICABLES AUX PRODUITS FRAIS DE 
PECHE, AUX PRODUITS CONGELES ET AUX PRODUITS DECONGELES 

Section 1 : Exigences specifiques applicabfes awl: produits frais de peche 

Article 19 : Quand les produits refrigeres non conditionnes ne sont pas distribues, expedies, 
prepares ou transformes immediatement apres leur arrivee dans un etabJissement a 
terre, ils doivent etre entreposes sous la glace dans un lieu approprie. Un gla9age 
doit etre effectue aussi souvent quenecessaire. Les produits de peche frais 
conditionnes doivent etre refrigen§s a une temperature proche de celie de la glace 
fondante 

Article 20: Les operations telles que J'etetage et I'cvisceration doivent etre effectues de 
maniere hygienique. 

Lorsqu'il est possible, du point de vue technique et commercial, de proceder a J'evisceration, 
celle-ci doit etre effectuee Ie plus rapidemen! possible apres capture ou debarq uement des 
produits de peche. 

Les produits doivent etre laves abondamment a I'eau potable ou, a bord du vaisseau, a I'eau 
propre immediatement apres ces operations. 

Article 21 : Les operations telles que Ie filetage et Ie tranchage doivent etre reaJisees de telle 
sorle que la contamination ou la souilJure des filets et des tranches soit evitee. Les 
filets et les tranches ne doivent pas sejourner sur les tables de travail au-dela de la 
duree nece'SSaire a 'Iem preparatio-n. Les filets et les - tranches doivent eire 
conditionnes et, s'il y'a lieu, embalJes et refrigeres Ie plus vite possible apres leur 
preparation. 

Article 22: Le decorticage ou Ie decoquillage doivent etre effectues dans des conditions 
a'hygiene de nature a eviter toute contamination du produit. S'ils sont executes a la 
main, Ie personnel doi! veiller a bien se laver les mains. 

Article 23: Apres decorticage ou decoquillage, les produits doivent etre congeles 
!mmeoialerrIent DU refrigeres des q-ue possible a Ie -te~rTiperature ne depassant pas 
18°C en taus points. 

Article 24: les conteneurs pour I'expedition ou I'entreposage des produits de peche, frais, 
• • t b ,.. t ~ I r!' J. LL'" • prepares e .. pon ema.16seconservess.o~;sGlace ... !O!vent perrnetlre 8: i eau a6 

.. fusion de ne pas rester en contact avec les produits. 

Article 25: Les produits de peche, frais, entiers 6t vioas peuveht elre transportes et 
conserves dans de I'eau refrigeree a bord des vaisseaux. lis peuvent auss! 
continuer a eire transport:~s depuis des installations d'aquacijlture, juso.u'a !~Uf 

-:.==~O::!"Hrre::. ~";.~-r:':'':-;c !Jjed!!al-d~au1jsseiTir.::;ll~ a tsrre '-1'~;::A~i;";t::-tVU=-"-'dctivlte al.±.u..; ;.i'..!2 13 
~~ranspDil o(Oe triage. :- __ . 

c_:::--:"I':H--=- ' = 
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Scction 2: Exigcllces spccifiques applicab/es aux produits conge/cs 

Article 26 : Les etablissernents lerrestres OU sont congeles des produits de peche doivent 
disposer d'equipernent de congelation 'd'une puissance suffisante pour que Ie cceur 
des produils atteigne rapidernent une ternperature ne depassant pas -i8"e. 

Cependant, les poissons entiers congeles en saurnure et de:?tines a I'industrie de la conserve 
peuvent etre rnainlenus a une ternperature ne depassant pas _goC. 

Article 27: lis doivent disposer d'installations frigorifiques dotees d'une puissance suffisanle 
pour maintenir les produits de peche dans les locaux d'entreposage a une 
temperature ne depassant pas -i8"C. Les locaux d'entreposage doivent etre munis 
d'un systeme d'enregislrement de la temperature place de fayon a pouvoir etre 
consulte facilement. La sonde lhermique de I'enregistreur doit etre situee dans la 

, zone du local d'entreposage ou la temperature est la plus elevee. 

Scction 3: Exigences specifiques applicabfes aux produits dcconge/es 

Article 28: La decongelation des produits de peche 
d'hygiene appropriees, Toute contamination 
efficace de l'eau de fusion prevu. 

est effectuee dans des conditions C 
doit etre evitee et un ecoulemenl 

Article 29 : Apres la decongelation, les produits sont manipules conformement aux conditions 
enoncees dans Ie present arrete. lIs doivent etre conserves a la temperatu re de O"C 
s'ils ne sont pas prepares ou transformes dans les plus brefs delais ou s'ils sont mis 
sur Ie marche. Dans ce demier cas, une indication clairement visible concemant 
leur etat decongele doit figurer sur l'emballage. 

CHA?iTRE 2: EXiGENCES APPLlCA8LES AUX PROBUITS DE PECHE SEPARES 
i{(ECANiQUETvlENT 

Articlo. 30: Les exploitants du secieuf alimentaire qui produisent des produits dG pecha 
separes mecaniquement doivent veiiier au respect des exigences ci-apres. ' 

Seuls des poissons entiers et la 'chair restant sur les an§tes apres filetage peuvent etre utilises C 
pour produire des produits de peche. 

T wles les matieres premieres doivent etre exemotes _<:l6 visceres . 

• ---.6,rtlc!e 31 : La separation mecani~:6 dOit' ~~re realisee sans delai indu apres Ie filetage. 

• 
I 

Si des poissons entiers sont utilises, ils doivent etre evisceres et laves au prealable . 

A ~ I 1". - 1.- I d"'''' ,'" I. 1. ~. .L '" t I' I . pres !8Ur TaDflcat!on 1 f::S pro ·Lm.s ae .pecne separes mesgfuquemenl .....,Olvenl e~re c:::::nge,es Ie 
1 • • f 'bl . ".-.I ...J ',I...J .L' • ~ -"1. I" b' P!US rap!oemenl. passl e au tncarpores I..lans un prOuUit u5Sdoe a etre congele ou a SU If un 

traitement stabHisateur. 

CHAPITRi= 3 : EX!GENCES APPLlCABLES AUX PARASITES 

1,:.-~~=:--
~'A(!!t~8 "3"::7" Pe:ld~:1:. !a Frbd~::;t;o;i -8~ ~e:lr i:;~S~, !=: c:.:.:i30r~·nat~on hUfnaln:3 1 :83

1 

p;:)jS~~j;";3 8t 
-''- -res proaults-ue po:ssons sont sourrdsa un conticle visuel en vue o.e !a recnerche I Aes -parasites, ' ':;' - =',--_ 
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Les poissons ou les parties de poissons manifestement parasites sont enleves et soustraits de 
la consommation humaine. 

Article 33 : a) les produits de peche suivants : 
".' . , . . 

- comestibles crus ou pratiquement crus (produit fini); 

- proven ant des especes de maquereau, hareng, sprat et de saumon (sauvage) de 
I'at[antique au du pacifique, s'i[s doivent subir un traitement de fumage a froid au cours 
duque[ [a temperature interne ne depasse pas 60°C; 

- marines et/ou sales si [e traitement est insuffisant pour detruire res larves de 
nematodes; 

doivent etre congeles a une temperature ne depassant pas -20°C en tout point du 
produit pendant une periode d'au moins vingt-quatre (24) heures 

b)Les exploitants du secteur alimentaire ne sont pas obliges de proceder au 
traitement susvise s'il existe des donnees epidemiologiques indiquant que les 
lieux de pikhe d'origine ne presentent pas de danger sanitaire en ce qui 
concerne la presence de parasites et si I'autorite competente ['autorise. 

Article 34 : Les produits de peche susvises doivent, [orsqu'ils sont mis sur Ie marche, sauf 
lorsqu'ils sont fournis au consommateur final, etre accompagnes d'un document du 

\, Fabricant indiquant Ie type de traitement auquel ils ont-ete soumis. -.--

TITRE IV: EXIGENCES APPLlCABLES AUX PRODUiTS 
DEPECHETRANSFORMES 

CHAPITRE i : PRiNCIPES GENERAUX 

Article 35 : Les produits de peche frais utilises pour la transformation doivent respectivement 
satisfaire aux exigences enoncees aux sections 1 et 2 du titre precedent. 

"Artjcie 36: 8i "le traitement de transfornlaiion est applique pOlJr.inhiber 15 developpement de 
micro-organismes pathogenes cu s'iJ constltue un element impoiiant pour assurer la 
cOr1?ervation du .produit, l! doit etra reconnu QUI dans !e cas d\Jn traiternent de 
mol!usques bivalves vivants n9 pouvant etre !ivn§s pour !a consommatlon hurnaine 
directe, officiellement approuve. 
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Les produits pour lesquels la conservation ne peut etre garantie que pour une periode limitee ( 
apres application d'un tmitement, tel que Ie salage, fumage, dessiccation ou marinage, portent ' 
inscrites de fa90n visible sur leur embal\age ou leur condilionnement eventuel, les 
temperatures a 'respecter pour leur 'conservation au cours de leur entreposage et leur 
transport. 

CHAPITRE 2 : EXIGENCES SPECIFIQUES RELATIVES A LA CUISSON 

Article 3'7 : La cuisson doit etre suivie d'un refroidissement rapide. L'eau utilisee a cet erret 
doit etre de I'eau potable ou, a bord du navire, de I'eau propre. Si aucun autre 
moyen de conservation n'est employe, Ie refroidissement doit etre poursuivi jusqu'a 
ce que so it atteinte une temperature proche de celie de la glace fondante. 

CHAPITRE 3: EXIGENCES SPECIFIQUES RELATIVES AUX CONSERVES 
ET AUX PRODUITS SALES ET FUMES 

Section 1: Exigences specifiques relatives aux conserves 

Article 38 : L'eau utilisee pour la preparation des conserves est potable, notamment I'eau de 
lavage des recipients avant leur remplissage ou apres leur sertissage et I'eau de 
refroidissement des recipients apres Ie traitement thermique. Celte obligation 
s'applique toutefois sans pn§judice de la presence d'eventuels additifs chimiques 
utilises conformement aux bonnes pratiques technologiques pour empecher la 
corrosion des appareillages et des conteneurs. 

c 

Article 39 : Un circuit conduit les produits jusqu'au lieu de traitement thermique. Le traitement 
qui fait I'objet d'un enregistrement, doit etre valablement applique, defini notamment 
selon la'duree dO c\iauffage; 'Ia- temperature, Ie remp'lissage !'if fa faille' des-' 
recipients-,.J!..J:ioit etre capable de detruire ou d'inactiver _Ies_germes pathogenes 
ainsi que les spores des micro-organismes pathogenes. L'appareillage est muni de 
dispos;tifs de contr6!e pour perrnettre de verifier que les' 'produits ont subi un 
traitement efficace. 

Article 40 : Des controles par sondage sont effectues par Ie fabricant pour s'assurer que lesC 
conserves de produits de peche ont bien subi un traitement efficace : 
• test d'incubation : I'etuvage doit eIre effectue a +3rc pellc!ant SgQt (07)jQllf2,'y'_U_ .. 

a 35°C-pendant dix (10) jours ou toute autre combinaison equivaJente ; 
e examensmicrobiologiques du contenu et des recipients dans Ie laboratoire de 

I'etablissement ou dans un laboratoire agree par l'Autorite Competente. 

Se!on les lots -de fabrication. lao. production journaHere est echantiHonnee g des intervaHes 
deterrrdne:? a 11avance pour s'assurer de l'efficacite du sertissage. 

D .I. ""I .I.' ;. d ' I' ".L • • , , es conlr018S permellerh e s assurer que es rec!p!erns ne son~ pas enoornmages. 

Section 2: Exigences specifiques relatives aux produits sales et fumes 

l=-TrtEte 4,:' Les oper8tions C!e_ silaoe s:BffeGt;:;:~,,~ SLl' d~s --e!:'l!)!ecemef1ts.;;particu::'~rs,-
- suffisamment ecarte~~e ceux oLri.~ffectuent res autres op§rations. ~._. u_ = ~ . 
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Les cuves de saumuragc sont conslruites de falfon a eviter toute source de pollution pendant 
Ie saumurage. La saumure ne doit pas consliluer une source de contamination supplementaire 
des produits. 

Les cuves et les aires de salage sont nettoyees avant I'emploi. 

Article 42 : Les operations de. fumage s'effectuent dans un local separe, equipe d'un systeme 
de ventilation evitant que les fumees et la chaleur de la combustion n'affectent les 
locaux et emplacements ou sont prepares, transformes ou entreposes les produits 
'de peche. 

Lcs materiaux utilises pour la production de la fumee sont entreposes a I'ecart des lieux du 
trnvail.et employes de maniere a ne pas contaminer les produits. 

Le bois peint, vemi ou traite est interdit pour la combustion et la production de fumee. L'emploi 
de resineux ainsi que de fours ou sechoirs a fioul est interdit lorsque les fu mees de 
combustions sont amenees a etre en contact avec les produits. 

Apres Ie fumage, les produits subissent un refroidissement rapide dans les meilleurs delais, en 
[)vitant tout phenomene de condensation a leur niveau. Les produits sont ensuite conditionnes 
ct cmballes puis maintenus a la temperature requise pour leur conservation jusqu'a remise au 
consommateur. 

CHAPITRE 4: EXIGENCES SPECIFIQUES RELATIVES AUX PRODUITS 
DE CRUSTACES ET DE MOLLUSQUES CUlTS 

Article 43: La cuisson doit avoir lieu dans un local particulier ou, a defaut, sur un 
emplacement suffisamment a I'ecart. EHe est suivie dans les plus brefs delais d'un 
refroidissement rapide, pratique a I'eau potable oU .. a..teau de mer.propre. Si aucun 
autre moyen de'c'onservation n'est employe, Ie refroidissement est prolonge jusqu'a 
obtention d'une temperature a cceur voisine de G'G. La glace evetitueliement 
utilisee n'a pas de contact direct avec les produits. 

Le decorticage et Ie decoquillage sont pratiques de maniere hygienique. S'i!s sont manus1s, Ie 
personnel porte une attention particuliere au lavage de ses mains et de toutes les surfaces de 
travail. S'ils sont mecaniques, les machines sont nettoyees a de courts intervalies et 
desinfectees apres chaque joumee de travail. 

Apres deG0r-EiG2§e ou decoquillage, les 'produits-caits-sont -:.-----

& congeles immediatement au maintenus refrigeres a une temperature ne 
permettant pas la croissance des germes pathogenes ; 

9 entre poses dans des salles adequates. 

CH.~.PiTRE 5: EXIGENCES SPEClFtQUES RELATiVES A. LA PULPE DE POiSSON 

Aitlcle 44 : La separation mecanique des aretes doit S8 faire sur place et sans delai apres 

I 
filetage, a partir de m3t1eres premieres examptes de vis-ceres et reco!tees dans de 

< "-:-:==----;L.,,,·:;':!·:'3:!.:''''.3fiS;,. .. BGOfid~t::._~:. ~';lygien:::; .. s; O!J pv;,:..~;, ;;;t ,~iCl.v;;,.~_:u~iE~e-~-iiLh:.';~ ':;~f~-evistere sf 
jav~u preaiab!EL _ ;;. .-

-;;- - - :,., 

nt nettoyees a de courts intervalIe~~t au 
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TITRE V: IMPORTATION DES PRODUITS DE PECHE r· 
Article 45 : Les conditions applicables aux importations de produits dG pechG a partir dGS pays 

tiGrs doivent etre au moins equivalentes a ccliGS concernant la production et la misG 
sur IG marche ivoirien des produits de pecile. 

Les produits de pecile captures dans leur milieu naturel par les bateaux de pechG battant 
pavilion d'un pays tiers doivent etre soumis aux controles ·prevus par la n§glemGnlation en 
viguGur Gn CotG d'ivoire. 

Article 45: Les exigences dG la CotG d'ivoire en matiere d'imporlation dGS produits de peche 
sont: 

I'agrement de I'importateur ; 
I'autorisation prealable d'imporlation (situation sanitaire du pays d'origine) 
la legislation du pays d'origine ; 
Ie respect de la procedure d'inspection et dG controle sanitaire veterinaire ; 
I'organisation de l'Autorite Competente du pays tiers et de ses services d'inspection ; 
les conditions sanitaires de production, d'entreposage et d'expedition effectivementC 
appliquees aux produits de la peche destines a la Cote d'ivoire. 

Des controles doivent etre effectues par les veterinaires officiels ivoiriens pour s'assurer des 
conditions sanitaires a ('importation (des conditions de production, d'entreposage et 
d'expedition). L'operateur economique prend en charge tous IGS frais correspond ants_ 

Article 47 : Le contra Ie sanitaire a I'importation en Cote d'ivoire comprend : 
a) Ie cerlificat sanitaire original qui doit accompagner les produits 
b) I'inspection sanitaire des produits et de leurs conditionnements ; 
c) Ie prelevement d'echantillon du produit en vue des analyses de Jal50ratoire ; 
d) deii'Jrance d'un certificat de salubrite pour consommation. 

Ces conditions peuvent etre mQdifiee.s_ou camp!etees apr8s avis de l'Autoiiie Cornpetente. 

TITRE Vi ; HYGIENE DU PERSONNEL 

eH./l.PITRE 1 : CmmmONS D'HYG!ENE APPUCABLES AU PERSONNEL 
.- ---------- DES ET!;'.8L!SSEr~'ENTS ----- - - _ .. ------

c 

Articie 48: Toute personne ayant acces aux locaux de manipulation et d'entreposage des 
produits de peche doit etre propre et vetue d'une tenue appropriee. 

Le pe;soiln~l d:Jit-'f9vetir des vetenlents at des Ch3.~S5Ur8s de trcr~a.il propres et de couleL!r 
claire ainsi qu'une coiffe propi8 enve!oppant completement 13 cheve!ure. 

Ce personnal est tenu de se laver !es mains lorsque ceHes-c! sonT souiiiees et~ au mains, a 
chaque reprise tiu travaii et apres usage des toiiettes. 
Les btessures aux mains doivent etre recouvertes pai un pansement eI2:1Ghe. S'il est f3lt 
usag~@s .gan~~~:-::.: __ ::;: s,:.:_:;~J:f/j,s p!tiS;c:,..:.~ ;ols au -'~-V'_-!: s--du traYSi!::-Les g3!lt~eIa5Ies sont 
G~ligat:l;re:nent ci-fcInges 8: cl~a-que rePfise~u (lBo/ai;. L!3S g8.nts re(!~!is.::;biGs s~t netioy§s Bt 
...; :.. ..... inf.::. ...... i-6 s a :., f";,.....,.'~ ....... ...... ~ ...... ,..··o ,:,ler,i i· ..... U~-""'h.~ or-. ";"'-av"""'j - _ I, _- '""~, .. ,_v'v· -;~ 'H'_"''' """",-\U_ ~c "'"JV .. 'v,,- 'v" "'-'--__ -==-~--===~~7~~~tE~=;;;;;~ 
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II est interdit de fumer, de cracher, de boire et de manger dans les locaux de manipulation ot 
d'entreposage, ainsi qu'au cours des livraisons des produits de peche. 

Article 49: Les erlJployeurs pren(lent t9uJesies mesures necessaires pOW faire <,?ssurer Ie 
suivi medical du personnel. Un certificat d'aptitude a la tache exercee est delivre a 
I'embauche et annuellement par les services competents. 

Los porsonnes susceptibles de contaminer les produits pendant leur manipulation sont 
ccartees jusqu'a ce que soit demontree leur aptitude a Ie faire sans danger. 

TITRE VII: AGREMENT SANITAIRE DES ETABLISSEMENTS, CONTROLE 
. SANITAIRE, RESPONSABILITE JURIDIQUE, AUTOCONTROLES 

PRINCIPES HACCP ET TRACABILITE 

CHAPITRE 1: AGREMENT SANITAlRE DES ETABLISSEMENTS 

Article 50: Tout responsable d'un etablissement doit adresser au ministre charge dos 
ressources halieutiques, une demande d'agrement sanitaire. Cette demande de 
i'etablissement comporte la raison sociale, Ie siege social, I'identite du responsablc 
de la societe, la designation et la composition des produits finis. 

La demande est accompagnee : 

.:. d'un plan d'ensemble de I'etablissement a I'echelle de 1/200 au minimum ot d'um 
notice indiquant : 

• la description detaiilee des locaux affectes a la reception et a I'entreposage de! 
matieres premieres, a I'entreposage des emballages et condltionnements, a I, 

, .. d d " d'" , t' I' b II . I' • preparadon es pro _.tl"s, au cQ!:1~donnemen, e a em a age, a en ,reposag, 
des produits finis; 

• la description du materiel ;---
• la capacite de stockage de.s.JJJatieres premieres et des produits finis ainsi que I, 

tonnage de ia production journaiiere prevue; 

• Ie chiffre d'affaires previsionnel. 

.;+ d'un manuel HACCP (plan de maitrise des risques sanitaires) 

~ Tou~e rn:=v-J;f; .......... .j.;on d"s lo~a"x---'\:::;;~ or'"''''' -e~r.'~ont~ ou !j:;,--'--;-r ;.:,.ffe,",+r,.ll;O'-:- d""" .. 'e ... ·-!- 8-!-r~ r.Ocl·I";.;;· .... \ .. I VUIlI ..... O~l 1..... v U I Ic:; ........ V.::J \.{;,.;tp .... lll........ 1 ..... :...11 CUI \,..,olO I II U V III ...... tI ..... II I::;':;' 

'l'Autorite Competente en vue de sa validation, Les changements des responsables doiver 
etre notifies egalement. 
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CHAPITRE 2: CONTROLE SANITAIRE, RESrONSABILITE JURIDIQUE, 
AUTOCONTROLES, PRINCIPES HACCP ET TRACABILITE 

'ection 1 : Principes 

16 

Article 52: Les exploitants doivent soumettre leurs etablissements et les produits de peche 
destines a la consommation humaine aux contrales. sanitaires. 

Section 2.: Responsabilit6 juridique, <lutocontr6Ies, principes HACCP et traq:abilit6 

Article 53: Les exploitants operant a n'importe quel stade de la chaine de production, de la 
transformation et de la distribution doivent, dans toute la mesure du possible, veiller 
it ce que les produits soient proteges de toute contamination. . 

Article 54 : Pour les produits, Ie contra Ie comporte des prelevements quelque soit Ie stade de 
traitement, aux fins d'analyses de laboratoire. 

Article 55: Les exploitants du secteur des produits d8 peche melient en place, appliquent et C 
maintiennent une ou plusieurs procedures permanentes fondees sur les principes 
du HACCP. 

Les principes du HACCP sont les suivants : 
a) identifier tout danger qu'i\ y a lieu de prevenir, d'eliminer ou de ramener a un niveau 

acceptable; 
b) identifier les points critiques aux niveaux desquels un contrale est indispensable pour 

prevenir ou eliminer un danger ou pour Ie ramener a un niveau acceptable; 
c) etablir, aux points critiques de contrale, les limites critiques qui differencient 

I'acceptabilite de I'inacceptabilite pour la prevention, I'elimination ou la reduction des 
dangers 'identifies ; . _. . _. . ._- ... 

d) elablir et appliquer des procedures de...surveil!ance efficace des pOints critiques de 
contrale; 

e) etablir des actions correctives a mettre -en-ceuvre lorsque la surveHlance ravele qu'un 
point critique de contiiJle n'est pas maitrise ; . 

f) etablir des procedures executees periodiquement pour verifier I'efficacite des mesures C 
visees aux points (a) a (e). . . 

g) etablir des documents et des dossiers en fonction de ia nature et de la taille de 
_v l'entreprise~pour-proti'ier I'application effective des n18sures-viseeS""8CD-rpDints Ca) a-~f).· 

Chaque fois que Ie produit, Ie precede ou I'une des eta pes subit une modification, les 
exploitants revoierit la procedure et apportent les changements requis. 
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I'existence d'un risque sanitalre doivent etre systei11atiquemBilt communiques a 
I'A' 't' C ... u=.or! .. e ompBtent:9. 

Article 57 : Les exploitants doivent mettre en place un systeme de tr8.9abmte relatlf a leurs 
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Section 3 : Contro/e officiel 

Article 58: Les services d'inspeclion veilient a ce que les rcsponsables prennenl toutes les 
mesures necessaires pour que, a taus les slades de la produclion des produits de 
la peche, les prescriptions du present arrete soient observees. 

Ces responsables lionnent a la disposition des inspecleurs toute la documentation etablissant 
la preuve de I'application des prescriptions du present arrete. 

Article 59: Les analyses de laboraloires sur les prelevements effeclues sont a la charge des 
exploitants. Les produits ne peuvent eire mis sur Ie marche qu'apres certification 
suite a des resultats d'analyses satisfaisants. 

Article 60: L'autorite competente valide les guides de bonnes pratiques d'hygiene utilises par 
.Ies exploitants du secteur pour les aider a remplir les obligations qui leur 
incombent. 

Article 61 : Les produits finis doivent faire I'objet de controles officiels de salubrile et en 
conformite avec les exigences du pays importateur avant leur exportation, 

ArtiC!<> 62: Les produits de pikhe dont les controles organoleptiques, chimiques ou 
microbiologiques revelent la presence au dela du seuil accepte de subst<:mces 
dangereuses pour la sante humaine sont declares impropt'es a la consoll1malion 
humaine. 

Article 63: Une marque sanitaire comportant I'identification de I'etablissement d'expedilion 
des produits de peche est apposee : 

G sur les documents d'accompagnement ; 

-c- sur les emballages ou conditionnements des-produits issus de I'etablissement 
concerne et sur les poissons de .grande taille vendus traditionneliement a I'unite. 

La marque sanitaire doit comporter les indications suivantes : 

G dans la partie superieuie, en majuscule et en caractere d'imprimerie, les mots 
« Cote d'ivoire » ; 

• dans la partie inferieure, Ie numero d'agrement de I'etablissement, forme du 
numero d'ordre de I'etab!issement (nombre a chiffres) et des deux lettres PP en 
majuscules d'imprimerie ; -_ .. _- --- ... . __ ._-_._------
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• la mention relative a {'indication de {a ZOlie de peche FAO a ajoutar pour Ie 
marquage des PP de Cote d'ivoire. 

TiTRE Viii: DISPOSiTiONS PEN ALES 

Article 64: Sont applicabies en cas d'infraction aux dispositions du present arrete les 

Cote d'i\'olrG : 
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• la loi sur la repression des fraudes 

• la loi n091-999 du 27 decembre 1991 relative a la concurrence; 

• la loi °91-1000 du 27 decembre 1991 portant interdiction et repression de la 

publicite mensongere ou trompeuse ; 

• la loi 96-563 du 25 juillet 1996 relative a I'inspection sanitaire et qualitative des 

denrees animales et d'origine animale ; 

~ Ie decret n063-328 du 29 juillel 1963 portant rcglementalion de la police sanitaire 

des animaux en C6te d'ivoire. 

TITRE IX: DISPOSITIONS FINALES 

Article 65: Le present arrete qui prend effet a compter de sa date de signature. 

DIFFUSION 

Presidence de la Republique 
Primature 
Secretariat Genera! du Gouvernement 
Taus lvIinisteres-----
MIPARH ICAB 
MIPARHI1G 
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MIPARHIDirections Regionales et Departementales 
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Delegation Commission Europeenne 
Chrono 
JORel 

c 

c 

i 
1 

ct 


