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Total de poissons prélevés (NI = 10 

Poids total des poissons prélevés = 6 x 1 

Poids moyen 

Poids total du lot - 
PT 

Nombre de poissons = -- 
Poids total moyen du poisson P 

Pour toute quantité destinée à la vente d'un poids supérieur à 
120 tonnes; il faut veiller à ce que le poids de l'échantillon soit 
supérieur à 0.08% de cette quantité. 

Dans la perspective de l'assurance qualité, il a été recommandé 
aux installations à terre le plan d'échantillonnage du tableau II 
pour l'auto contdle. 

Article 2 : Échantillonnage pour le contrôle de t au  d'hista- 
mine et mcrcure. 

Pour la détermination du taux d'histamine et de mercure. les 
échantillons de thon ou de tout autre produit constituant la ma- 
tière première sont prélevés à bord des bateaux avant le débar- 
quement. Pour les bateaux pourvus de moins de 9 cuves glaciè- 
res ou de congélation à la saumure; un poisson est prélevé par 
cuve. Pour les autres bateaux, au minimum 9 poissons sont pré- 
levés. Les dosages de l'histamine et du mercure se font séparé- 
ment sur les poissons prélevés. 

La direction de l'inspection et de la valorisation ne dispose pas 
actuellement de plan d'échantillonnage défini dans ce but. Tou- 
tefois, efle est consciente du fait que la qualité du produit f i  
congelé ou en conserve doit faire l'objet d'une évaluation pour 
s'assurer de sa conformité par rapport aux normes. C'est pour 
cela qu'elle a prévu d'adopter le plan d'échantillonnage préconi- 
sé par le codex alimentarius qui fait appel à un Nveau de quali- 
té acceptable. 

SECTION 2 : APPRECIATION DE LA FRAlCHEUR 

Présentation de l'échantillon dans les plateaux ou sur la paillasse 

Fiches d'identification et 'examen (3 exemplaires) ! 
Somme et moyenne u 

Fiches des résultats sensoriels 

u 
Interprétation 

U 
Tramaipion des résultats dans le registre 

U 
Codification de la lenre de transmission des résultats 

I 

Pour les conserves de thon ou de sardinelles. les dosages de Linaison des résultats à I'industriel Archivage des résultats 
l'histamine et du mercure se font en prélevant 9 échantillons 
par lot de fabrication. 

TABLEAU IV: Plan d'érhanîiilonnage Ion d'une première 

Article 3 : Échantillonnage p u r  le contrOle micro biologique. inspecîion. 

Pour les produits de la pêche congelés et emballés. les analyses 
micro biologiques sont effectuées sur 5 unités prélevées par lot 
tandis que pour les produits h i s .  les p h s  d'échantillonnage 
pour la détermination de la fraicheur restent valables 

Pour I'eau et la glace utilisées par les établissements à terre, 5 
litres d'eau sont prélevés. Si I'eau est chlorée, l'échantillon est 
mélangé à du thiosulfate de sodium stérile à raison de 0,l ml I 
100 ml d'eau afin de neutraliser le chlore présent. 

Le transport des échantillons est un facteur pris en compte dans 
le cadre de ces analyses. II doit se faire le plus vite possible. 
Pendant ce transport, tout est mis en œuvre pour stabiliser qua- 
litativement et quantitativement la flore microbienne présente 
au moment du prélèvement. 

Artiele 4 : Échantillonnage des wnserves en vue de l'évalua- 
tion de la stérilité commerciale. 

Le test de stabilité des wnserves de poisson est surtout réalisé 
par les industriels eux-mêmes. A cet effet, les conservateurs 
retiennent 5 boites par lot qui sont incubées à 37' C pendant 7 
jours et 5 autres boîtes (par lot) qui sont incubées à 55" C pen- 
dant 7 jours. En cas de suspicion, la réglementation congolaise 
prévoit de prélever 5% de boîtes du lot avec un minimum de 7 
Wtes pour une analyse plus approfondie. 

Article 5: Échantillonnage pour i'évaluation de la qualité mar- 
chande, dn poids' étiquetage du produits fuii. 
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TABLEAU V : Plan d'échantillonnage lors dune réinspection 
ou pour les cas litigieux. 

Article 6 : Barème de cotation de la fraîcheur des poissons. 

Il est réalisé en utilisant le barème de cotation du tableau VI. 

Selon I'indice de fraîcheur obtenu, le poisson pourra ètre classé 

en quatre catégories: 

- Extra frais : si L'indice de iÏa?chew est supérieur à 2.7: 

- Frais A : si i'indice de fraîcheur est compris entre 2 exclu 

et 2.7. Le poisson est en bon état ; 

- Frais 8:  lorsque I'indice de fraîcheur est compris entrc I 

exclu et 2. Dans ce cas, le poisson doit êue consommé le 

plus tôt possible ; 

- Lorsque I'indice de hicheur  est inférieur ou égal à 1. on 

dit que le poisson a m e n 1  à la catégorie C3 il doit être 

retiré de la consommation. 

TABLEAU VI: Barème de cotation - Fraîcheur (poisson entier) 

inférieur 9 lke 
Critère d'acceptation 

(c) 
02 
03 
04 
06 
09 
13 
19 

9 4 3  kg 

d'acceptation 
02 
03 
04 
Oh 
09 
13 
19 

ke 
Critère d'acceptation 

(c) 
02 
03 
04 
06 
09 
13 
19 

- CYS de conteneurs de 
Nombre N de wnteneursAot 

4800 ou moins 
48001 à 24000 
24001 à 48000 
48001 à 84000 
84001 à 144000 
144001 z i  240000 
Plus de 240000 

Poids net suoérieur 

Nomhre ?Ide conteneurs/lot 

2402à15000 
15001 à 24000 
24001 à42000 
42001 à72000 

72001à 120000 
Plusde 120000 

Poids 
Nombre N de wnteneursilot 

600 ou moins 
601 à 2000 

2001 à 7200 
7201à 15000 

15001à 24000 
24001 à 42000 
Pus de 42000 

poids net éeul ou 
Taille de Iahantillon 

(n) 
13 
21 
29 
48 
84 
126 
200 

à 1 kg mais inférieur 
Taille de I'échantilbn 

(n) 
2400-- 

21 
29 
48 
84 
126 
200 

net supérieur à 4 5  
Taille de I'échantillon 

13 
2 1 
29 
48 
84 
126 
200 

TABLEAU VI : Barème de cotation - Fraîcheur (poismn entier) (suite) 

OBJET 
D'EXAMEN 

PEAU 

(En 

BRANCHIES 

- Elasticité diminuée 

PERITOINE -Adhérent totalement à la chair - Adhérent -Peu adhérent - Non adhérent I 

CRITERES 
COTES D'APPRECIATION 

3 1 2 1 1 1 O 
ASPECTS 

- Pigmentation vive et chatoyante 
- pas de colorahon 
- Mucus aqueux et transparent 
- Odeur d'algue marine 

- Convexe @ombé) 
- Cornée Uansparente 

- Couleur briüante - Pas de munis 
- Odeur d'algue marine 

- Pigmentation vive mais sans 
lustre - Mucus légèrement trouble 

- odeur ni algue ni mauvaise 

-Convexe et legèrement affaisse 
-Cornée Iégèrement opalescente - pupille noire ternie 

- Moins colorées 
- Traces légères de mucus clair 
- Odeur ni d'algue ni mauvaise 

-Pigmentation en \voie de 
decoloration et ternie 

- Mucus laiteux 
- Odeur légèrement aigre 

- Plat 
- Comée opales centre 
- pupille opaque 

- Se décolorant 
-Mucus opaque 
-Odeur légèrement aigre 

- pigmentation 
- Mucus opaque 
- Odeur 

- concave au centre 
- cornée laiteuse 
- pupille grise - 
- o P w e  - Odeur 
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TABLEAU VI1 : Fiche de rtsultds d'analyses organoleptiques (poisson entier) 

EXAMEN A L'ETAT CRU 

. , 
Nom scientifique Auteur prelevement : . . . . . . .. . .. . . . . . . . . . . . . . .. . . . . .. . . .. . . . . .. . . . . . . .. 

Mode de consen~ation : No de l'échantillon : 

Ta moyen (Décongélation Date d'analyse 

CARACTERES APPELLATION 

Egal ou supérieur 

BRANCHIES 

Egal ou supérieur à 1'0 

Inférieur à 1.0 
(ne satisfaisant pas 

aux exigences requise la coll~~mmation pour le classemeni dans 
EXtrd AOU B 

I Moyenne indiciaire du lot I 
Article 7 : Critère pour l'évaluation de la fraîcheur des crevettes 

La frdicheur des cmstacés est évaluée en utilisant la fiche d'appréciation de la fraicheur des crevettes correspondant au tableau VIII. 
Cette fiche s'accompagne. après analyse, de la fiche des résultats qui précise la catégorie des crustacés (voir fiche résultats). 
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TABLEAU VI11 : Appréciation de la fraîcheur des crevettes entières 
(Barème préconisé par l'union-Européenne, règlement 76/104/CEE) 

- Carapace grasse et poisseuse 

MINIMALES 
- Odeur accentuée, nauséa- 

ASPECT DE 

DE SA CARAPACE 

Sensation de chaleur en plon- 
geam la main dans le lot 

( * )  la coloniie de catégorie C ne figure pas dans le règlement 76 1 1041 CEE 

TABLEAU a( : Fiche d'analyse organoleptiques des crevettes entières 
(règlement 761104lCEE) 

. . Nom scientifique : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Ailteur prélèvement 
Mode de conservation : .................................................. No de l'échantillon : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
T" moyen (Décongélation) : ............................................. Date d'analyse 

INTERPRETATION DES REmTATS: 

CRiTERES 

CARACTERiSTlQUES 
MINIMALES 

ASPECT DE 
LA CREVETTE POURVUE 

DE LA CARAPACE 

ETAT DE LA CHAIR 
PENDANT ET APRES 

DECORTICACE 

FRAGMENTS 

L 

O Catégorie A 

APPRECIATION DES CRARACTERES 

O Catégorie B 

O catégorie c 
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Article 8 : Evduation de lu fraîcheur des molluw(ues 

Les mollusques faisant objet de cette évaluation sont représentés principalement par des seiches, des calmars et des pulpes qui sont 
des céphalopodes. L'évaluation de leur degré de fraîcheur utilise le tableau X. Les résultats obtenus peuvent varier de la catégorie 5 
constituée par les mollusques les plus frais à la catégorie 1. comme l'indique la fiche des résultats d'analyse. 

TABLEAU X : Appréciation de fraîcheur des céphalopodes entiers 
(seiches, calmars, poulpes) 

CATEWRIE 5 
- Agréable. d'eau de mer ou légè- 

rement d'algue marine 

à manon clair. peu lusuée - Odeur de chou cuit; plus forte 
ment mûteuse et meuruie et léger relent de moisi. 

- Plus résistants 

fétide légèrement aigre 

r bnm-rodtre. tachée et croûteuse CATEGORIE 1 - S'arrachent a 
croùteuse et très abîmée 

sante. inacceptable 

TABLEAU XI : Fiche de résultats d'analyses organoleptiques des céphalopodes entiers 

Seiches O Poulpes 

Auteur prélèvement 
No de l'échantillon 

T" moyen (Décongélati Date &analyse : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 

MTERPRETATION DES RESULTATS: 
CRITERES 

ASPECT 

ODEUR 

TENTACULES 

CI Catégorie 5 

APPREClATlON DES CARACTERES 

Catégorie 4 

O Catégorie 2 

Catégorie I 
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SECTION 3 : CONTROLES CHIMIQUES ET MICRO BIOLOGIQUES DES PRODUITS DE LA PECHE 

Article 9 : Critère chimiques 

Sans préjudice de la recherche d'autres substances toxiques ou contaminantes. sur décision du ministre chargé de la pêche, les subs- 
tances suivantes sont recherchées. selon les techniques et les niveaux limites fixés par arrêté de l'autorité compétente : azote basique 
volatile. histamine. mercure pour certaines espèces. 

Article 10 : Critères microbiologiques 
Ont été retenus ceus préconisés par la commission internationale pour les spécifications microbiologiques pour les aliments (ICMSF), 
regroupés dans le tableau suivant : 

TABLEAU XU : Criteres microbiologiques pour les produits de la Pêche (arrêté no du sept 2000 fixant les procédures d'ins- 
*ion ... ) 

1. 
-- 

* Crustacés cuits : cf. arrêté no / MEFPRH du septembre 2000 

Escherichia coli 

m =  10 
M = 500 

m =  10 
M = 500 

M = 1 0  

Microgrammes 

Paramètres : 
m = seuil limite au dessous duquel tous les résultats sont considérés comme satisfaisants. 
M = Seuil limite d'acceptabilité au delà duquel les r&sulîats ne sont plus considérés comme satisfaisants. 

Poisson frais ou congelé 

Poisson fumé 

Mollusques frais ou congelcs 

PRODUIT 

Filets de poissons 
réfrigérés 

Filets de poissons 
congelés ou surgelés 

Crustacés entiers et 
Morcelés cms frais. 
Congelés ou surge- 
lés 

* Cmstacés cuits 

Semi consenres pas- 
teurises 

Aérobies 30 Co/g 
m = 500 000 
M = 10 000 00 

m =500 00 
M = 1000000 

M = 500 OIK) 

Coliformes 
Féeaudg 

m=20  
M=1W 

m= 20 
M= 100 

m = 10 
M = 50 

Absence 

Microgrammes 
Aérobies 30° C 

m = 300 000 
M=300000 

m = 300 000 
M = 1 500 000 

m = 1 000 000 
M = 5 000 000 

10 000 

Staphylwoccus 
Aureus/g 

m = 100 
M = 1 000 

m = 100 
M =  1000 

Absence 

Anaérobies 
Sulfito 

Réducteurs 
4s0c/g 

m =  10 

m = 2  
M =  10 

m = 2  
M = 2 0  

Absence 

Salmonella 
dans 25 g 

Absence 

Absence 

Absence 

Absence 

- 
Vibrions 

Pathogènes 
daos 2sg 

Absence 

Absence 

Absence 

Absence 
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cas de reprise d a  activités suite à un arrêt volontaire de l'en- 
SECïlON 4 : VERIFICATION DE LA TRACABILITE trepreneu excédant trois mois ou une suspension de i'établis- 

sement par l'autorité compétentes ; 
Article 11 : 
Les inspecteurs de la direction de l'inspection et de la valorisa- - une inspection est également réalisée lorsque l'établissement 
lion doivent vérifer que la trdçabiité du pmduit est assurée. en met en place une nouvelle ligne de fabrication. 
indiquant le numéro du lot dont provient le produit. 
Indication qui sera portée sur les emballages. sur les fiches Concemant les conditions d'exploitation et d'hygiène à I'inte- 
d'auto contrôles et dc contrôles ainsi quc sur les documents rieur des établissements l'inspection est exercée selon les trois 
commerciaux. cas suivants : 

- lors de l'évaluation muel ie  en vue & s'assurer que les wndi- 
tions d'agrément restent toujours respectées : 

SECTION 5 : INSPECTION DES WCAUX ET DU - en cas de la repnse des activités suite à un arrêt volontaire de 
MATERIEL l'entrepreneur excédant m i s  mois ou à une suspension par 

l'autorité compétente ; 
Article 12 : Inspection des pirogues et des navires de pêche - lors de La mise en place d'une nouvelle ligne de fabrication. 

L'inspection des pirogues et des navires de pêche est réalisée 
dans les cas suivants : 

- lors du changement de statut d'une pirogue ou d'un navire dc 
pêche agréé ; 

- lors de l'évaluation annuelle en vue de s'assurer que les condi- 
tions d'agrément restent toujours appliquées : 

- lors de la reprise d'activités suite à un arrèt volontaire excé- 
dant trois mois ou à une suspension de l'agrément par I'auiori- 
té compétente : 

- lors de la mise en place d'une nouvelle ligne de fabrication. 

Article 13 : Inspection des points du débarquements 
Une seule inspection est réalisée par an en lue de s'assurer du 
respect des conditions techniques et d'hygiène minimales relati- 
ves à la pratique du mareyage. Les procédures pratiques adap- 
tés aux différents t pes  dc sites feront l'objet de notes dc scrvi- 
ces. 

Article 14 : Inspection des moyens et conditions de trans- 
PO* 
Cette inspection est réalisée lors du débarquement de la matière 
premihe ou lors de l'expédition des produits fini. 

Articles 15 : Inspection des entrepôts frigorifiques et fabn- 
ques de glace 
Elles sont faites deux fois par an pour evaluer le respect des 
conditions techniques minimales. Ces inspections s'appuient 
sur des formulaires d'inspection et d'audit des usines de trdite- 
ment du poisson dans lesquels plusieurs rubriques sont consa- 
crées à l'aménagement des entrepôts frigonfiqucs et au* 
moyens ct wnditions dc fabrique de la glace destinée à l'indus- 
trie alimentaire. 

Par ailleurs, l'autorité cornpitente procède au contrôle des pro- 
grammes d'auto contrôle de ces établissements tout en les ini- 
tiant au concept HACCP. 

SECTION 6 : LE S U M  DES CONDITIONS SANITAI- 
RES DANS LE FONCTIONEMENT DES 
ARMEMENTS A LA PECHE ET DES 
ETABLISSEMENTS DE TRAITEMENT. 

Article 17 : La direction de l'inspection et de la valorisation est 
chargée d'assurer principalement. au N\,eau des entreprises de 
pêche et de iraitemenl l a  lâches suwantes : 

- l'assistance et le conseil pour la mise en place des procédures 
liées à I'auto contrôle sanitaire basée sur le système HACCP. 
en particulier pour h formation des personnels : 

- la supmision de l'exécution par les entrepreneurs des procé- 
dures d'autocontrôles ; 

- l'acheminement des prélèvements jusqu'au laboratoire. avec 
vérification du retour des résultats des analyses et leur enre- 
gistrement par le service qualité des entreprises : 

- l'aide a la pise de décision quant aux mesures correctrices à 
prendre au niveau des navires et des installations à tare au 
niveau des points criîiques ; 

- la vérification de l'exécution des plans. de contrôle et en p l i -  
culier la supervision du respect des règles d'hygiène avec pré- 
lèvements effectués par les inspecteurs au niveau des navires 
et des établissements. 

Article 16 : inspection des établissements de traitement Article 18 : Des instructions précises seront fournies par notes 
Les procédures d'inspection et d'audit des usines de traitement de seMces au fur et à mesure de la mise en place des auto- 
du poison sont les documents de bases de cette inspection. Un contrôles et au cours de la phrase de rodage de la nouvelle poli- 
formulaire décrit les exigences concernani la construction et le iique de maîtrise sanitaire des produits de la pêche. 
matériel d'exploitation tandis <pie le deuxième fonnulaie s'in- 
téresse aux conditions d'hygiène et d'exploitation. Article 19 : La direction générale & la pêche et des ressources 

halieutiques est chargée de l'exécution du présent arrêté. 
La fréquence d'inspection des installations et du matériel est la 
suivante : 
- une première inspection des locaux et du matériel lorsqu'un Fait à Brazzaville. le 29 septembre 2M)O 

nouvel établissement est insiallé et demande à èue a@ : 

- une évaluation annuelle est réalisée en vue de s'assurer que Henri DJUMBO. 
les conditions sont toujours respectées : 

- une inspection dcs locaux ct du matériel peut-èt~ réalisCe en 


