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HALIEUTIQUES T

CABINET DU MINISTRE
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ARhET‘E!N" : MPARH du 01 JUiL 010 fixant Ies régles sanitaires régissant la
production et la mise sur le marché des produits de péche destinés a la consommation
humaine,

LE MINISTRE DE LA PRODUCTION ANIMALE ET DES RESSOURCES HALIEUTIQUES,

Vu la Constitution ;

Vu la loi n° 63-323 du 25 juiilet 1963 relative & la police sanitaire des animaux en république de
Coie d'lvoire ;

Vu la loi n° 86-478 du 1* juillet 1986 relative & la péche

Vu la loi n° 96-583 du 25 juiliet 1996 relative a finspection sanitaire et qualitative des denrées
animales et d'origine animale ;

Vu le décret n® 63-328 du 29 juillet 1963 portant réglementation de la police sanitaire des animaux
en Chte d' lvoire modifié par le décret n°® 65-266 du 18 aolt 1965 et fe décrel n® 67-413 du 21
saptambre 1967.

Vu l2' dacret n°® 67715 du 11 janvier 1967 interdisant la vente en Cote d'ivoire de cerlaines espéces
de poissons vénénzsux ;

Vu le décret n® 99-447 du O7juillet 1999 portant application de la loi n°95-553 du 235 juillet 1985
relative & linspection sanitaire et qualitative des denrdes animaies et d'origine animale et les
taxtes subsaguents |

Vu le decret N° 2007-471 du 15 mai 2007 poriant organisation du Ministére de la Production
Animale et des Ressources haheuhqu-ca ;
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mars 2010 at nomination. des m=mbras du gouvernameant
at N° 2010— Sdf 23 fevriar 2010 ;

Vu le décret N°2010-42 du 25 mars 2010 portant attributions des membres du gouvernemant
Vu i

arraid n® 03 / MIPARH du 28 Janvier 2007, modifiant Varrédté n® 200/ MINAGRA du 05 Aol
1383 fxant lzs ragles sanitairas régissent iz produstion et i misz surls marchd des produils do
17 p&che dasiings 2 la consommation th:xw ;
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TITRE | : DISPOSITIONS GENERALES

CHAPITRE PREMIER: DOMAINE D’APPLICATION

Article 1: Le présent arréfé fixe les régles sanitaires regissant la production et la mise sur le
marché des produits de péche destinés a la consommation humaine.

CHAPITRE 2: DEFINITIONS

Article 2 : Aux fins du présent arrété, on entend par:

1. « produits de péche »: tous « animaux marins ou d'eau douce (a I'exception des
mollusques bivalves, des échinodermes vivants, des tuniciers vivants, des
‘gastéropodes marins vivants, des mammiféres marins, des repliles et des
grenauilles), sauvages ou d'élevage, y compris toutes les formes et parties
comesftibles de ces animaux ; (

E 2. «produits d'aguaculture »: tout « produit de péche» dont la naissance et la
croissance sont controlées par 'homme jusqu' & la mise sur le marché en tant que
denrée alimentaire ; toutefois, est considéré comme produit d'aquaculture, tout

l poisson ou crustacé, de mer ou d'eau douce, capture & ['état juvénile dans le milieu
naturel et gardé en captivité jusqu'a la taille commerciale souhaitée pour la

. consommation humaine ;

3. «produit de péche frais» : tout « procuit de pé&che » non transforme, entier ou
prepare y compris les produits conditionnes sous vide ou en atmosphére modifiée,
qui n'a subi aucun traitement autre que la refngeratlon en vue de sa conservation ;

4. «produit de péche réfrigéré » : tout « produit de péche » dont la température est
abaissée par réfrigération et maintenue au voisinagéde 0°C

5. « produit de péche congelé » : tout « produit de péche » ayant subi une congélation
permettant d'obienir & ceeur une température inférieure ou égale a -18°C aprés
stabilisation thermique ;

o

« produit de péche préparé» : tout « produit de péche » non transformé qui a subi C
une opération modifiant son intégrité anatomique, telle que I'éviscération, I'ététage

Pl

le tranchage, Ie filetage, e hachage ;

——-— 7. -«produit de péche fransformés tout«produit-dedapaéch
chlmique ou physique tef que le chauﬁage le fumage, le

e » ayant subi un procédé -
salage, la dessiccation, le
marinage ou une combinaison de ces différents procédés; ceux-ci sont apnliqués
aux produits réfrigérés ou congelés associés ou non & daufres denrées

alimentaires ;

o

« conserve » | toul « produit de péche » ou d'aguaculture dont ia conservation est
. assurée par I’a"“.;: ot combing des daux techni q,e“ suivantes .
; s conditionnement dans un récipient étanche aux liquides, aux gaz et aux micro-

orgamsmas guelque soit la temoerature a laqueﬂe le produit =st desting a étre
entrepose ;
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9. « condilionnement » ; ['opération qui réalise la protection des produits de péche par
Femploi d'une enveloppe ou d'un contenant au contact direct des preduits et par
exlension, cette enveloppe ou ce contenant ;

10. « emballage » : 'opération qui consiste & placer un ou plusieurs produits de péche
conditionnés dans un deuxieme contenant ; le contenant lui-méme ;

11. « établissement de manipulation de produits de péche » ou par confraction
« établigserient » : tout local 6u dés produits ‘de péche et d'autres denrées
alimentaires sont préparés, transformés, réfrigérés, congelés, emballés ou
“entreposés ; les halles de criee et les marchés de gros dans lesquels se font

exclusivement la vente en gros ou en détail ne sont pas considérés comme des
établissements ;

12. «lot» : la quantitt de produits de péche obienue dans des circonstances
. identiques sur une période déterminée ;

13. « envoi » : la quantité de produits de péche destinée & un ou plusieurs preneurs
dans un pays destinataire et acheminée par un seul moyen de transport;

14. « moyens de transport » : les parties réservées au chargement dans les véhicules
automabiles ou circulant sur rails, les aéronefs ainsi que les cales des baleaux ou
les conteneurs pour le transport par terre, par air, ou pour le transport par mer

15. « mise sur le marché » : la détention ou 'exposition en vue de la vente, la mise en
venie, la vente, la livraison ou toute autre manigre de mise sur e marché ; sont
exclues de cette définition, 1a vente au détail et la cession directe de petite quantités
nar un nécheur au consommateur sur les lisux mémes de débarquement ou sur un
marché proche ;

16. « vente en gros » : la détention ou P'exposition, la mise en vente et la vente aux
professionnels de produits de péche présentés dans leur emballage et/ou dans leur
conditionnement-d'origine, sans qu'it y ait modification~du content™; dans le cas
contraire, les produits sont réputés provenir d'un établissement;

17. « importation » ; introduction sur le territoire de la Cote d'lvoire de produits de
péche non ivoiriens en provenance de pays tiers ;

18. « eatt de mer propre » : 'eau de mer ou saumafre naturelle, artificielle ou purifiée
ne contenant pas de micro-organismes, de substances nocives, de plancton marin
toxique en quantitds susceptibles d'avoir une incidence directe ou indirecte sur la
quslit® sanitaire dss produits de péche ;

19. « navire-usine » : Tout navire & bord duguei des produils de péche subissent une
ou plusieurs des opérations suivantes avant d'étre conditionnés ou emballés et si
nécessaire, refrigérés ou congelés: filetage, tranchage, pelage, décorticage,
décoquiliage, hachage ou transformation ; n2 sont pas considérés comme navires
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21.« Autorite Compétente » @ 'Autorité Centrale Veétérinaire chargée de garantir Ic{‘“*‘_
respect des exigences du présent décret ou toute autre aulorité a qui elle aura
délégue cette tache.

Autorité centrale vétérinaire d'un pays compétente pour effectuer des controles vétérinaires ou
sanitaires ou toute autorité a laquelle elle a délégué cette compétence. Autorité nationale
vétérinaire nommée et autorisée par la loi pour effectuer des inspections, évaluer les
équipements et les systémes de production et de contrile, pour enregistrer, approuver et
fournir des. cerdificats d'agrément aux établissements et & d'autres installations et pour
accorder des cerlificats sanitaires autorisant la mise sur le marché des produits de la péche

22. « produit de péche séparé mécaniquement » : tout produit obtenu aprés enlévement
de la chair des produits de péche par des moyens mécaniques qui enfraineni la
destruction ou la modification de la structure de la chair;

23. « tragabilité » : la capacité de retracer, 4 travers toutes les étapes de la production,
de la transformation et de la distribution, le cheminement d'une denrée animale, ou d'un
animal producteur de denrées animales ou d'une substance destinée a étre incorporée
ou susceptible d’étre incorporée dans une denrée animale. (:

24. « HACCP » : (signifie en anglais, Hazard Analysis Critical Control Points) et (en
frangais, Analyse des Dangers pour la Maitrise des Points Critiques {ADMPC)). Il s'agit
d'un outil méthodologique de gestion de la sécurité sanitaire des aliments qui utilise une
approche de maitrise de points critiques pendant la transformation des produits afin de
prévenir les problémes de sécurité des aliments. Ce systéme, qui s'appuie sur des
bases scientifiques, idenlifie de fagon systématique les dangers specifiques et les
mesures pour leur maitrise afin d'assurer la sécurité sanitaire des aliments.

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

3 : Pour étre mis sur le marche, les produits de pe he et d'agquacuiture destinés 2 la
consommation humaine doivent avoir été soumis & un contréle sanitaire et en outre
avoir été manipuiés, conditionnés, munis d'une iuer‘tmcauon en appiicaiion de ia
réglementation en vigueur et selon le cas, prepares transformes, co’ngvl's
décongelés ou entreposés dans les établissements agrees dans le respect OGSC
exigences d’hygiéne reg[°m°'1t°es dans le présent arrél2 -

S'ils sont destinés a &tre mis sur e marché &

et el r e T et A ¥ e
G aGUaluniii< doivent Sire constammant mainteny

‘efat vivant, les produits de péche et

usdans lesmalleures conditions de suvie,

Article 4 : La mise sur le marché des mollusques et des crustacés vivanis est soumise au
respect de la rég!ementation spécifique. En cas de transformation, ces mollusques et
crustacés doivent en outre satisfaire aux exigences fixées par le present arréte en
matidre de pr—*—parat'on transformation, congélaiion, embalisge, enirenosags,
{ransport et en matiére de conirdls sanitaire.

ur ias produits d'aquaculiure, abattage doit infervenir dans les conditions d'hygigne
opropridss : prodults non souillés de terre, de vase, ou féces maintenus rafrigérés en
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TITRE Il : 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 établissements comportent des licux de fravail de dimensions suflisanies en
surface au sol et en hauteur sous plafond, afin que les activités professionnelles

puissent s'y exercer a une cadence rapide dans des conditions d'hygiéne
convenables.

Ces lieux de travail sont congus, disposés, isolés, et éventuellement climatisés, de
fagcon a éviter tout réchauffement excessif, toute contamination du produit ou
pollution venue de l'intérieur ou de l'extérieur, lls séparent nettement, par locaux ou
amanagement particulier, le secteur propre et le secteur souillé, les produits finis ne
pouvant étre contaminés par [es matiéres premiéres ou les déchets.

ustensiles et vaisselle, le déballage et le stockage des fournitures, ingrédients,

épluchage et lavage des légumes sont appliquées sur des emplacements
suffisamment sépares.

Article 8: Dans les lieux ol l'on procéde & la manipulation, la préparation et a la
transformation des produits, les établissements comportent au moins :

un sol en matériaux imperméables, faciles & nettoyer et a4 désinfecter et

disposé de fagon & permettre un écoulement rapide de l'eau vers un orifice

d'évacuation spécifique ;

« des murs propres, présentant des surfaces ligses, faciles..a neitoyer,
réSistantes, imperméables ;

« un plafond facile & nettoyer ;

s des portes en matériaux inaltérables, et faciles a nettoyer ;

+ une ventiiation suffisante et, le cas échdant, une bonne

i

&vacuation des

(l Sauf disposition particuliére, les opérations telles que le netloyage des maltériels,

fumees et des buées ;

- un eclairage suffisant, naturel ou artificiel respectant au mieux les couleurs ;
un nombre suffisant de dispositifs pour le nettoyage, et la désinfection des
mains places autant que possible a proximité des lizux de travail et équipés de

..robinets ne_pouvant pas éire actionnés & la main-et-d'essuiesmains & usage
unique ou de séche-mains ; '

< des dispositifs pour le nettoyage des outils, du matériel et des installations.
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Article 9 ; Les efablissements comportent :

a) des dispositifs appropriés pour que les produils ne soient pas en conlact direct
avec le sol et des équipements de travail tels que tables de découpe, récipients,
bandes transporteuses et couteaux, en matériaux résistanis a la corrosion,
faciles a netioyer et & désinfecter ;

b) & défaut d'un dispositif d’évacuation continue des dechets, des récipients
spéciaux pour la réception au fur et 2 mesure des produits de péche dangereux

pour la santé publiqgue ou non destinés a la consommation humaine, les
conditionnements et emballages perdus;

Un local, ou un équipement particulier, existe pour entreposer les récipients a
déchels quand ils ne sont pas évacués au minimum a l'issue de chaque journée
de travail. Les récipients sont étanches, munis d’un couvercle, en matériau
résistant a la corrosion et facile a nettoyer et a désinfecter.
Article 10 : Les établissements disposent d'une installation d'approvisionnement sous
pression en quantité sufiisante en eau potable ou, éventueliement en eau de mer
propre ou rendue propre par un systéme d'épuration approprié. Les prises d'eau
sont en nombre suffisant et convenablement disposées.

A titre exceptionnel, une installation fournissant de 'eau non pofable peut &tre
autorisée pour le refroidissement des machines, la production de vapeur ou la
lutte contre les incendies, & condition que les conduites installées a cet effet
soient bien différenciéss, ne permeitent pas l'utilisation de I'eau a d'autres fins et
ne présentent aucun risque de contamination des produits. Un dispositif permet
une évacuation hygiénique des eaux résiduaires.

Article 11 : Il est prévu un nombre approprié :

) d'éléments de rangement ou casiers dans les vestiaires eux-mémes dotés de
murs et de sols lisses, imperméables et lavables ;

b) de lavabos et de cabinets d'aisances et de chasses d'eau. ces derniers ainsi que

les eventuelles salles de douche ne peuvent ouvrir directement sur les locaux de

travail. Les lave-mains sont pourvus de commandes non manuelles, de moyens
de netloyage et désinfection des mains ainsi que d'essuie-mains a usage unigue
ou de s&che-mains.

Articie 12 - Uinspection.et le contrdle des établissemen

lissements-soni-effectuss-saus la responsabilits
de T'Autorité Compétente qui doit avoir libre accés & foutes les parties des
établissements en vue de s'assurer du respect des dlspomtsons du présent arrété. A
cet effet, il pourrait &tre mis 4 la disposition exclusive du service d'inspection un local
farmant a4 clé suffisammeant aménagé et éguipé pour permetire l'exercice des

RPN Ty S
contrdles.
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specides, 'Autorité Compétante pren

.‘:3 eﬂg nces au présent arrété ne
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Les moyens de transport sont consiruits pour maintenir les produits de péche
réfrigerés, congelés ou (ransformés aux températures requises, el équipés de parois
intérieures, résistantes a la corrosion, lisses, faciles a laver ef a désinfecler et
incapables d'altérer la qualité des produits.

Article 14: Dans les établissements ol sont maintenus des espéces vivantes, telles que
crustacés, mollusques et poissons, une installation appropriée doit exister permettant
les meilleures conditions de survie, alimentée d'une eau ayant une qualité suffisante
pour ne pas fransmettre aux espéces des organismes ou des substances nuisibles.

Les moyens et les conditions de transport ne doivent 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 lemballage sont effectues de fagon a éviter [a

contamination des produits de péche, dans un local réserve ou sur un emplacement
suffisamment separé.

L'emballage et les produits susceptibles d’enirer en contact avec les produits de péche doivent

étre conformes a la réglementation en vigueur relative aux matériaux en contact des denrées
alimentaires, notamment :

« ne pas pouvoir altérer les caractéristiques organoleptiques des préparations et des
produits de péche ;

ne pas pouvoir transmettre @ ces produits des substances nocives pour la santé
humaine ;

*

étre d'une solidité suffisante pour assurer uns protection efficace.

Le matériel d’'emballage est, avant son .emploi, entreposé dans un local séparé de 'aire de

production et a i'abri des souillures. | ne doit pas é&tre réutilisé. Peuvent faire exception

certains contenants particuliers en matériaux imperméables, lisses, imputrescibles, résistant
aux chocs et & la corrosion, faciles 4 nettoyer et 2 désinfecter, qui ne doivent élre réuiiiisés
qu'aprés nettoyage et désinfection.

Le matériel d'emballage utilisé pour les produits frais maintenus sous glace doit permetire
I'eécoulement de I'eau de fusion de la giacm

Les pluuUnS de pecne ne peuvent etre entreposés avec d'autres produits pouvant affe

T

cter leur
salubrite ou les contaminer, sans gu'ils soient embaliés.

Article 16 Les matiéres premires 1mprop=es a la consommation humaine et las dachets ne
doivent pas s'accumuler dans les lisux de travail et sont dvacuds soit en continu, &

' chaque fois que les récipients spécigux prévus a Varlicle € précédent sont pleins et

au moins 4 issue de chaqus journse de travail. Le local dventusl pour la réception

des récipients est scigneusement natioys zprés chague utiiisation et desinfecta. ii en

est de m&mse des récipients qui sont netioyés et désinfectes solt dans un local soit
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Les chambres froides, le sol, fes murs, le plafond et les cloisons, le matériel et les instruments (‘
utilisés pour le travail sont maintenus en bon état de propreié et entretien, de fagon & ne pas
constituer une source de contamination pour les produits. Le sol et les murs sont nettoyés et
lavés chaque fois qu'il y'a le besoin et au moins & lissue de chaque journée de travail. | est

interdit dé répandre de la sciure ou toute autre matiére analogue sur le sol des locaux de
travail et d'entreposage des produits de péche.

La destruction des rongeurs, des insectes et de toute autre vermine doit étre

systématiquement effectuée dans les locaux et sur le matériel.

Les raticides, insecticides, déteréifs, désinfectants et tous les aufres produils pouvant

présenter une certaine toxicité ainsi que le matériel de nettoyage et d'entretien sont
entreposés dans des locaux ou armoires fermant a clé. lis sonf autorisés et utilisés de maniére

que I'équipement et les produits ne soient pas affectés directement ou par défaut de ringage
complet de surfaces traitées.

Article 17 : Les licux de fravail, les outils et le matériel ne doivent &tre utilisés que pour
['élaboration des produits de péche. Toutefois, ils peuvent étre occupés pour la

préparation simultanée ou & des moments différents d'autres produits alimentaires, C
aprés autorisation du service d'inspection.

CHAPITRE 3: CONDITIONS GENERALES DE TRANSPORT DES PRODUITS
DE PECHE

Article 18 : Les moyens de transport utilisés pour les produits de péche ne peuvent étre

}

|

|

I

I

I

I

I

I

I utilisés que pour ces produils, sauf nettoyage approfondi préalable suivi de
I | désinfection ou absence de risque d'altération ou de contamination.
'__

i

i

i

i

i

i

B

1) Lors du transport, les produits de pache dowent étre maintenus & des températures
. fixes. En particulier-- --r - - - -

a) les prodm de péche frais, les produils de péche non transformés décongelés;—-

ainsi que les produus de crustacés et de. mollusques cuits et réfrigérés, dowent
étre maintenus 2 une température-proche de ceils de ia glace ?OT‘:GGHL,,

Les preduits de pache congelés, & l'exception des poissons congeles en
saumure et destinés & l'industrie de ia conserve, doivent étre maintenus pendanig
fe transport a une température homogéne ne dépassant pas — 18 ° C en tous

points, de bréves fluctuations vars le haut de 3 °C au maximum sont tc!e as ;

nfermer -aux—
dispositions du point 1 ), lorsque des produits de pache congelés sont iransporids
d'un entrepdt frigorifique jusqu'a un établissement agréé pour y éire décongeles dés
feur arrivée, en vue de la préparation et/fou d’'une transformation, que la distance a
parcourir est courte &t que I'Autoritd Compétenie donne une autorisation spéciale;

Si les produiis de-la pach

rester en contact avac

b}

2) Les exploitanis du_sscteur_alimentaire ne sont pas fenus—de se-co

i L

[t g
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sont conservés sous giace, I'sau de fusion ne doit pas
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f TITRE HI: EXIGENCES EN MATIERE D’HYGIENE APPLICABLES AUX PRODUITS
MANIPULES DANS LES ETABLISSEMENTS, Y COMPRIS LES NAVIRES

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

Section 1 : Exigences spécifiques applicables aux produits frais de péche

Article 19 : Quand les produits réfrigérés non conditionnés ne sont pas distribués, expédiss,
préparés ou transformés immédiatement aprés leur arrivée dans un etablissement &
terre, ils doivent étre entreposés sous la glace dans un lieu approprié. Un glagage
doit étre effectué aussi souvent que nécessaire. Les produiis de péche frais

conditionnés doivent étre réfrigérés & une température proche de celle de la glace
fondante

Article 20 : Les opérations telles que I'ététage et I'éviscération doivent étre effectués de
maniére hygiénique.

Lorsqu'll est possible, du point de vue technique et commercial, de procéder a I'éviscération,

celle-ci doit étre effectuée le plus rapidement possible aprés capture ou débarquement des
produits de péche.

Les produits doivent étre lavés abondamment & I'eau potable ou, a bord du vaisseau, a l'eau
propre immeédiatement aprés ces opérations.

Article 21 : Les opérations telles que le filetage et le tranchage doivent étre réalisées de telle
sorte gque la contamination ou la souillure des filets et des tranches soit évitée. Les
filets et les tranches ne doivent pas séjourner sur les tables de travail au-dela de Ia
durée nscessaire a lelf préparation. les filets et les  {ranches doivent étre
condifionnés et, s'il y'a lieu, emballés et réfrigérés le plus vite possible aprés leur
préparation.

Article 22 : Le décorticage ou le décoquillage doivent &ire effectués dans des conditions
d'hygiéne de nature a éviter toute contamination du produit. S'ils sont exgcutés a la
main, le personnel doit veiller & bien se laver les mains,

i

Articia 23: Aprés décorticage ou décoquillage, ies produils doivent
imméediaiemant ou réfiigérés dés qus possibiz & la tempéraiu

pRedt Vg b

18°C en tous points.

Article 24 : Les conteneurs pour 'expédition ou I'entreposage des produits de péche, frais.
cpa.ua et non embzlies et consarvés sous giace dolveni permetlre & isau ds
“fusion de ne ngs rester en contact avec les produits.
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Secfion 2 : Exigences spécifiques applicables aux produits congelés f

Article 26 . Les ¢lablissements lemrestres ol sont conge[es des produits de péche doivent
disposer d'équipement de congélation d'une puissance suffisante pour que le cosur
des produils atteigne rapidement une température ne dépassant pas -18°C.

Cependant, les poissons entiers congelés en saumure el destinés a l'industrie de la conserve
peuvent étre maintenus a une température ne dépassant pas -9°C.

Article 27 : lls doivent disposer d'installations frigorifiques dotées d'une puissance suffisanle
pour mainfenir les produits de péche dans les locaux d’entreposage a une
température ne dépassant pas -18°C. Les locaux d'entreposage doivent étre munis
d'un systéme d'enregistrement de la température placé de fagon a pouvoir étre
consuifé facilement. La sonde thermique de 'enregistreur doit éfre située dans la

" zone du local d'entreposage ol la tempérafure est la plus élevée.

Section 3 : Exigences spécifiques applicables aux produits décongelés

Article 28: La decongélation des produits de péche est effectuée dans des ConditEonsC

d'hygiéne appropriées. Toute contamination doit étre évitée et un écoulement
efficace de 'eau de fusion prévu.

Article 28 : Aprés la décongélation, les produits sont manipulés conformément aux conditions
énoncées dans le présent arrété. lis doivent étre conservés a la température de 0°C
s'ils ne sont pas préparés ou transformés dans les plus brefs délais ou s'ils sont mis
sur le marché. Dans ce dernier cas, une indication clairement visible concernant
teur etat décongelé doit figurer sur 'emballage.

CHAPITRE 2: EXIGENCES APPLICABLES AUX PRODUITS DE PECHE SEPARES
MECANIQUEMENT .

Arttc!a 30 : Les exploitants du secteur alimentaire qui nroduisent das produits de

¥ ety

Seuls des poissons entiers et la chair restant sur les arétes apres filetage peuvent &tre utilisés C
pour produire des produits de péche.

Teutes les matiéres premigres doivent étre exemptes de viscares.

Article 31 : La séparation mécanique doit &tre réalisée sans délai indu aprés le filetage.

s lsur fabrication, les produiis de pacha saparés nigyament doivent
rapidement possibie ou incorporés dans 0

. traitement stabilisateur. : -
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CHAPITRE 3 : EXIGENCES A
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. séparés mecaniguement dowent veiiler au respect des exigences ci-aprés.
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: Les poissons ou les parlies de poissons manifestement parasités sont enlevés et soustraits de
la consommation humaine.

l Article 33 : a) les produits de péche suivants :
- comestibles crus ou pratiquement crus (produit fini);

- provenant des espéces de maquefeau, hareng, spratet de saumon (sauvage) de
I'atlantique ou du pacifique, s'ils doivent subir un traitement de fumage & froid au cours
duquel la température interne ne dépasse pas 60°C;

nématodes;

doivent étre congelés a une température ne dépassant pas -20°C en tout point du

‘ - marinés et/ou salés si le traitement est lnsuﬂ"sant pour détruire les larves de
. produit pendant une période d'au moins vingt-quatre (24) heures
C

b)Les exploitants du secteur alimentaire ne sont pas obligés de procéder au
tfraitement susvisé s'il existe des données épidémiologiques indiquant que les
lieux de pache d'origine ne présentent pas de danger sanitaire en ce qui
concerne [a présence de parasites et si l'autorité compétente Fautorise.

Article 34' Les produits de p&che susvisés doivent, lorsgu’ils sont mis sur le marche, sauf
lorsqu’ils sont fournis au consommateur final, étre accompagnés d'un document du
v fabricant indiquant le type de traitement auguel ils ont-&t& soumis. -

TITRE [V: EXIGENCES APPLICARLES AUX PRODUITS
DE PECHE TRANSFORMES

CHAPITRE 1 : PRINCIPES GENERAUX

Article 35 : Les produits de péche frais utilisés pour la transformation doivent respectivement
satisfaire aux exigences énoncées aux sections 1 et 2 du titre précédent.

‘Articie 35 1 5t traltement de transformation est aopligué pour inhiber = daveloppement de
micro-organismes pathogehes cu s'il constitue un &lément impontant POUr assursr E
s - o 31 - - +
consarvation dy produit, it doit afre reconnu oy, dans g o&s gun aiisment de
mollusques bivaives vivants ne pouvant &tra liviés pour la consommation humaine
directe, officieliement approuve.
L P
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iz ismpéraiura d dun traitemant par la chaleur, de ia co“ﬂan'rrai:zj@ﬁ;_en sal, du RH st dt
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Les produits pour lesquels la conservation ne peut étre garantie que pour une période limitée ﬁ
aprés application d'un traitement, tel que le salage, fumage, dessiccation ou marinage, portent
inscrites de facon visible sur leur emballage ou leur condifionnement éventuel, les
températures & -respecter pour leur ‘conservation au cours de leur entreposage et leur
transport.

CHAPITRE 2 : EXIGENCES SPECIFIQUES RELATIVES A LA CUISSON

Article 37 : La cuisson doit étre suivie d'un refroidissement rapide. L'eau utilisée a cet effet
doit étre de f'eau potable ou, & bord du navire, de 'eau propre. Si aucun autre
moyen de conservation n‘est employé, le refroidissement doit &tre poursuivi jusgu'a
ce que soif atteinte une température proche de celle de la glace fondante.

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

Section 1: Exigences spécifigues relatives aux conserves C

Article 38 : U'eau utilisée pour la préparation des conserves est potable, notamment 'eau de
lavage des récipients avant leur remplissage ou aprés leur sertissage et 'eau de
refroidissement des récipients aprés le traflement thermique. Cette obligation
s'applique toutefois sans préjudice de la presence d'éventuels additifs chimiques
utilisés conformément aux bonnes pratiques technologiques pour empécher la
corrosion des appareillages et des conteneurs.

qui fait I'objet d'un enregistrement, doit &tre valablement appliqué, défini notamment
selon la” durée du Thauffage, 1a” témpérature, le remplissage et la taille des
récipients, Il deit étre capable de défruire ou d'inactiver_les_germas pathogénes

ainsi que les spores des micro-organismes pathogénes. L'appareillage est muni de
et Ala

disposilifs de contréle pour permsitre de vé&rifier gue iesproduils cont subi un
traitement efficace. :

Article 40 : Des contrdles par sondage sont effectués par le fabricant pour s'assurer que los(;
conserves de produits de pécha ont bien subi un fraifement efficace :

i_ Article 32 : Un circuit conduit les produits jusgu’au lieu de trailement thermique. Le traitement
'+ test d'incubation | 'etuvage deit étre effectus a +37°C pendant sept (07) jours, ou__

f\- 3%

& 35°C pendant dix (10} jours ou toute autre combinaison &quivalents ;
= examens microbiologiques du contenu et dea récipients dans le laboratoire ds
{'établissement ou dans un laboratoire agréé par I'Autorité Compétente.

adchantilonnée 2 des intervalies
rminds 2 lavance pour s'assurer de lefficacité du sertissage.

_ Des contrbles permatient da s'assurer que les récipients ne soni pas endommaagés,

i‘_'_ Selon les lots de fabrication, 12" production journazlidre est
vow = ]

Sectlion 2: Exigences spécifiques relatives aux produits salés et fumés
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6‘ Les cuves de saumurage sont consiruites de fagon a éviter toute source de poliulion pendant

le saumurage. La saumure ne doit pas consliluer une source de contamination suppiementalre
des produits.

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

Article 42 : Les opérations de fumage s'effectuent dans un local sépare, équipé d'un systéme
de ventilation évitant que les fumées et la chaleur de la combustion n'affectent les

locaux et emplacements ol sont préparés, transformés ou entreposeés les produits
‘de péche.

l.es matériaux utilisés pour la production de la fumée sont entreposés a I'écart des lieux du
travail et employés de maniére & ne pas contaminer les produits.

Le bois peint, verni ou fraité est interdit pour la combustion et la production de fumée. L'empioi
de résineux ainsi que de fours ou séchoirs a fioul est interdit lorsque les fumées de
combustions sont amenées a éire en contact avec les produits.

(' Aprés le fumage, les produits subissent un refroidissement rapide dans les meilleurs délais, en
X cvitant tout phénomeéne de condensation a leur niveau. Les produits sont ensuite conditionnés

el emballés puis maintenus a la température requise pour leur conservation jusqu’a remise au
consommateur.

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

emplacement suffisamment & I'écart. Elie est suivie dans les plus brefs délais d'un
refroidissement rapide, pratiqué & l'eau ponab:e ou.aleau de mer.propre. Si aucun

utre mo yen de conservation n'est empiové, le refroidissement est prolonge jusqu'a
obtention d'une fempérature a cceur voisine de 0°C. La glace éventuellement
utifisée n'a pas de contact direct avec les produits.

l Article 43: La cuisson doit avoir lieu dans un local particulier ou, a défaut, sur un

Le décorticage et le décoquillage sont pratigqués de manigre hygiénique. S'ils sont manuegls, le

) personnel porte une attention particuliére au lavage de ses mains et de toutes les surfacas de
{ travail. S'is sont mécaniques, les machines sont netioyées a de courls intervalies et
] désinfectées aprés chaque journée de travail.
Aprés décortieage ou décoguillags, les produitscuitssont T o
l ¢« congelés immédiatement ou maintenus réfrigérés & une tempéraiure ne
permettant pas la croissance des garmes pathoganas
I = entreposés dans des salles adéquates.
CHAPITRE 5: EXIGENCES SPECIFIQUES RELATIVES A LA PULPE DE POISSOH
Articie 44 La separauon mécaniqus des arétes doit se faire sur place et sans daiai aprés
e.!Enage, a partir de matidres premidres exempias az visceres ef récoé:—ées dans de
l, — Sennas-sonciisasShvgidna=5-du polssrTSniST eS| i UEL SIS dvistERe el
= -n\x"—au prﬂazubie _ = = . -
l Le:_'z_.m—u.,gd“‘:ea "za_ont nettoydes & de courts intervalles £t au moins © tﬂuf ies doux (02) haures.
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TITRE V: IMPORTATION DES PRODUITS DE PECHE

Article 45 : Les conditions applicables aux importations de produits de pé&che a partir des pays

tiers doivent étre au moins équivalentes a celles concernant la production et la mise
sur le marché ivoirien des produits de péche.

Les produits de péche capturés dans leur milieu naturel par les bateaux de péche battant

pavul!on d'un pays tiers doivent étre soumis aux contrdles -prévus par la réglementation en
vigueur en Cote d'lvoire.

Article 46: Les exigences de la Cote d'lvoire en matiére d'imporiation des produits de péche
sont:

'agrément de I'importateur ;

I'autorisation préalabie d'importation (situation sanitaire du pays d'origine)

[a [égislation du pays d’origine ;

le respect de la procédure d'inspection et de contréle sanitaire vétérinaire ,
I'organisation de I'Autorité Compétente du pays tiers et de ses services d'inspection ;

les conditions sanitaires de production, d'entreposage et d'expédition eﬁecti\.u::mentC
appliquées aux produits de la péche destinés & la Cote d’lvoire.

¥

Des controles doivent étre effectués par les vétérinaires officiels ivoiriens pour s'assurer des
condilions sanitaires a limportation (des conditions de production, d'enfreposage et
d'expédition). L'opérateur économique prend en charge {ous les frais correspondants.

Article 47 : Le contrdle sanitaire a limportation en Cote d'lvoire comprend :
a) le certificat sanitaire original qui doit accompagner les produits
b) l'inspection sanitaire des produits et de leurs conditionnements ;

c) le préiévement d*échantillon du produit en vue des andlyses de laboratoire
d) délivrance d'un certificat de salubrité pour consommation.

Ces conditions peuvent &tre modifiées ou con p!

ib
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tees aprés avis ds Autorite Compétente.

HTRE Vi : HYCGIENE DU PERSONREL

CHAPITRE 1 : CONDITIONS D'HY

-~ - - DES ETA

Articie 48: Toute personne ayant accés aux locaux de manipulation et d'entreposage des
produits de péche doit &tre propre ef vétue d'une tenue approprize.

Le personngi doitravétir dss vite
claire ainsi qu'une coiffe propre en
Ce narsonnal ast tenu de se lav
chagque reprise du travail et apré
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Il est interdit de fumer, de cracher, de boire et de manger dans les locaux de manipulation et
d'entreposage, ainsi qu'au cours des livraisons des produits de péche.

Article 49 : Les employeurs prennent foutes les mesures nécessaires pour faire assurer lc
suivi médical du personnel. Un cerificat d'aptifude a la tache exercée est délivré a
I'embauche ct annuellement par les services compétenis.

lLes personnes susceptibles de contaminer les produits pendant leur manipulation sont
Gearlées jusqu'a ce que soit démontrée leur aptitude a le faire sans danger.

TITRE VII : AGREMENT SANITAIRE DES ETABLISSEMENTS, CONTROLE
. SANITAIRE, RESPONSABILITE JURIDIQUE, AUTOCONTROLES
PRINCIPES HACCP ET TRACABILITE

CHAPITRE 1 : AGREMENT SANITAIRE DES ETABLISSEMENTS

Article 50: Tout responsable d'un établissement doit adresser au ministre chargé des
ressources halieutiques, une demande d'agrément sanitaire. Cette demande de
f'etablissement comporte la raison sociale, le siége social, lidentité du responsable
de la société, la désignation et la composition des produits finis.

LLa demande est accompagnée :

< d'un plan d'ensemble de ['établissement a V'échelle de 1/200 au minimum et d'unc
notice indiquant :

« la description détaillée des locaux affectés & la réception et 3 'entreposage de:
matieres premiéres, & l'entreposage des emballages et conditionnements, a [
préparation des produits, au conditionnemant et a 'emballage, & I'entreposag:
des produits finis ;

+ la description du matériel ;-

¢ la capacité de stockage des matiéres premiéres et des produits finis ainsi que k
tonnage de ia production journaiiére prévue ;

< |e chiffre d'affaires prévisionnel.

< d’'un manuel HACCP (plan de maitrise des risques sanitaires)

\ Toute mtification d5s locaux] 183 G163 SGUiDamants ou 15Tt Affectation doivent 8=
{Autorité Competente en vue de sa validation. Les changements des responsable
étre notifiés également.
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CHAPITRE 2 : CONTROLE SANITAIRE, RESPONSABILITE JURIDIQUE,
AUTOCONTROLES, PRINCIPES HACCP ET TRACABILITE

“ection 1: Principes

Article 52 : Les exploitants doivent soumettre leurs établissemenis et les produits de péche
destinés a la consommation humaine aux contrdles sanitaires.

Section 2 : Responsabilité juridique, autocontréles, principes HACCP ef tragabilité

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

Article 54 : Pour les produits, le contréle comporte des prélévements quelque soit le stade de
traitement, aux fins d'analyses de laboratoire.

Article 55: Les exploitanis du secteur des produits de péche mettent en place, appliquent et

maintiennent une ou plusieurs procédures permanentes fondées sur les principes
du HACCP.

Les principes du HACCP sont les suivants :

a) identifier tout danger qu'il y a lieu de prévenir, d'éliminer ou de ramener & un niveau
accepfable ;

b) identifier les points critiques aux niveaux desquels un contrdle est indispensable pour
prévenir ou éliminer un danger ou pour le ramener & un niveau acceptable ;

c) etablir, aux poinis critiques de contrdle, les limites critiqgues qui différencient

I'acceptabilité de !macceptablhte pour la prevention, ['élimination ou la réduction des
dangers idenitifies ; ) St

d} établir et apphﬂupr des procddures dn_survul‘an efficace des points crifiques de
contrdle ; '

e} établir des actions correctives & mettre €n ceuvre lorsque la surveiliance révele qu'un
point critique de contrdle n'est pas maitrisé ;

f) établir des procedures exécutées périodiquement pour vérifier efficacite des mesures
visées aux paints {a) a (e).

g) etablir des documsants et des dossiers en fonction de na*urﬂ et de la taile de

ia
— VYentreprise-pourorouver 'apolication effeclive des mesuresviséeszuxmoints (&) a{f).

sustive

Chague fois que le produit, le procédé ou fune des étapes subit une madification, ies
exploitants revoient la procédure et apportent les changements requis.

Articie 58 : les résultais des aufoconirdles pe.rﬂean de soupgonner ou de révéier
l'existence d'un risque saniteire doivent étre systématigusment co""i"numques a
FAutorite Compsianis. -

Articla 57 : Las exploitants doivent metire en place un systémea de fragabil
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Section 3 r Contréle officiel

Article 58: Les services d'inspection veillent & ce que les responsables prennent toutes les
mesures nécessaires pour que, a tous les stades de la production des produits de
la p&che, les prescriptions du présent arrété soient observées.

Ces responsables ticnnent a la disposition des inspecteurs foute la documentation établissant
fa preuve de 'application des prescriptions du présent arrété.

Article 59: Les analyses de laboratoires sur les prélévements effeclués sont a la charge des
exploitants. Les produits ne peuvent étre mis sur le marche qu'aprés cedtificalion
suite & des résultats d'analyses satisfaisants.

Article 60: L'autorité compétente valide les guides de bonnes pratiques d'hygiéne'utilisés par

les exploitants du secteur pour les aider a remplir les obligations qui leur
incombent.

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

Article 62: Les produits de péche dont les confrdles organcleptiques, chimiques ou
microbiologiques révélent la présence au deld du seuil accepté de substances
dangereuses pour la santg humaine sont déclarés impropres a la consommalion
humaine. :

Article 63: Une marque sanitaire comportant [identification de ['établissement d'expédition
des produits de péche est apposée :

= surles documents d'accompagnement ;

-sur les emballages ou conditionnements des- produits issus de I'établissement
concerne et sur les poissons de grande ta:!le Vaﬂ us traditionnellement a l'unité.

La marque sanlta[re doit comporter les indications suwantes

« dans la partie supérisure, en majuscule et en caractére d'imprimerie, les mots
« Cote d'lvoire » ;

« dans la partie inférieure, le numéro d’agrément de P'établissement, formé du
numéro d'ordre de I'établissement {(nombre 2 chiffres) et des deux lettres PP en
majuscules d'i imprimene

+ la mention relative & lindication de la zone de pé&che FAC 3 ajouter pour le
marguage des PP de Cote d'lvoire
TITRE Viii: DISPOSITIONS PENALES -

1
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Article B84: So t appiécab'=s en cas d'infraction aux dispositions du présent armrété les

&
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la loi sur la répression des fraudes
la loi n°91-999 du 27 décembre 1991 relalive a fa concurrence |

la loi °91-1000 du 27 décembre 1991 portant interdiction et répression de la
publicité mensongére ou trompeuse ;

la loi 96-563 du 25 juillet 1996 relalive a I'inspection sanitaire et qualitative des
denrées animales et d'origine animale

le décret n°63-328 du 29 juillet 1963 portant réglementation de la police sanitaire
des animaux en Cote d'lvoire.

ISPOSITIONS FINALES

Article 65: Le présent arrété qui prend effet a compter de sa date de signature.

DIFFUSION

Présidence de la République

Primature

Secrétariat General du Gouvernement

MIPARH /CAB
MIPARHAG

MIPARH/Direclions Centrales
MIPARH/Directicns Régionales et Départementales

LANADA

Délégation Commission Européenne

Chrone
JORCI




