
ARRETE No 3641 DIJ 29 SEPTEMBRE 2000 
rclatif aux critèms microbiologiques apl)licables 
i la protliiçlion (le crustacés et de mollusques cuits 

LE MINISTRE DE L'ECONOMIE FORESTIERE. CHAKGt: 
i)E 1,A Pt3CHE Er DES RESSOURCES HALIEII'TIQUIZS 

'Ju I'Actc Foridarnerit;il 
'lu Ir dccret iiO 98 - 156 t l i i  17 ni,il I O O X  portant ;ittiibiilioii~ ct 
.rgarirsation dc In dire~tioii gcircralc tic la pCclic ci des rcssoiir- 
es halieutiques 
Jti le dccrct no 99 - 1 di1 l ?  j;in\icr 1999 p>rl,riil noniiriatioii 

.:es rneiiibxc\ dc (;ou\ crilcmciil 

Vu Ic (Iccrct 11~99 - ï (1ti 12 jiitivicr 190 01g1111\;111f I V \  I I I ~ C I I I I I \  

dc4 n~ci\îl>tcs (III ( ~ U \ I \ L ' ~ I I C I ~ I C I I ~  . 
Vii le dccrct ri" 90 - 207 du 7 1 octobre 1990 rx)i.tdiit :ittrib»- 
lions cl or.ga~iis:~iion du niiiiistrc dc I'Cçonornic lbrïïtitrc. cli;ii 
gC de 1;) pëchc ct dcs rcssourçes halicutiyucs : 
V u  I'arreti: no 3633 MEFPRI1 -CAB dii 29 scpteitihrc 2000 
portant réglctrieiitation des coiiditioris d'tiygicnc applicables à 
bord des iiüvircs tic pêche ct dcs navircs usincs 
Vu l'arrêté 36.39 MEF'PRH -CAB du 29 septeinbrc 2000 p r -  
tant réglenicntatioii des conditions d'li~giène applicabl~:~ &iiis 
les lieux dc vcnte en gros des produits de la Pêche . 
Vu l'arrêté no 3632 mPTRH-CAR du 29 septeinbrc 2000 por- 
tant réglementation des conditions d'hygicnc applicables dans 
les é~ablisscnicnts de n~dmp~datioii des produits dc la Pêchc . 
Vu I'arrêté no 3638 MEFPRFT - CAB du 29 septen~bre 2000 
rclatif à la qualité des caux dans le traitement dcs produ] ts de la 
@hc La fabrication de la glace au contrôlc dc ces caux à bord 
des navires de Pêche et dans les établissements à terre 
Vu I'arrêtc no 3634 MEFPRI3 - CAB du 29 scptenibrc 2000 
lixaiit les pro~cduies d'iiispcctioii sdriitdire des produits de I J  pêchc 

Arlicle preniier : 1,cs iioriiics niicrobiologiq~ies applic.;iOlcs 
la procliiction de crii.;iaccs et dc iiiolliiscliics çiiits sont fisies à 
1'Aiiiicsc du prdseiit ;irrcté. 

Article 2 : Le respcct des riornies n~icrobiologiyiics est à véri- 
fier par Ic fabricant pendant Ic processus de fabrication et avant 
la misc sur Ic inarché dcs produits de crustacts et de inolliis- 
qitcs ciiits dc I'ctablisseincrit dc transformation agrée. 

Article 3 : 
1 Lcs programmes d'ccliantiiionnagc sont etab115 par Icî rcs 
ponsablcs des etablissements en fonction de la nature dcs pro- 
duils (entiers. décortiquer, ou décoquillés). de la tem@r,ihirc ci 
du tcmps dc cuisson cl dc l'analyse des risqocs ci doivciit rc- 
pndre aux dispositions de l'arrêté du ministre chargc cies pê- 
ches portant modalités d'application de la proccdurc d'üuto- 
contrôle sanitaires pour les produits de la pêche 

2 Lcs progranunes visés au paragraphe 1 doivcnt conipreiidic. 
cil c*is de nori-rcspcct dcs nonnes fixés aus points 1 et 2 dc 
I'annesc. uii engagenicnt 

- d'information dc I'aiitoritc competcritc des rcsultats trouvcs et 
des mesures pnses concernant les lots incrimiiics ainsi que 
des incsiircs prA.tics au sccond tiret : 

- de révisioii des iiiétliodes de surveillance ci de coiitr6le des 
points critiqiics pour idcntificr la source des coiitaniiii;itioi~s 
inçluüiit une auginciikitioii dc la fréquence des :inal\scs 

- de rioii-coaiinercialisat~o~i p u r  la consoninration tiuiii;iiiic dcs 
lois iiicriminés cn raison de la dccouverte de gcrmcs patho- 
gène oti du dépasseniciit de la laleur M prcktie nit poirii 2 dc 
Ifaiuic\c pour Ic gciirc <taph\ loccocus aurcus 

Articlc 4 : ILS n~cthndes d';~iial~sc utilisCes poiii. la ~,Esifïi::riit)i~ 
dcs iiorincs rnicrohiologiclues doivent être sciciitrî~i~i~t:inr:iif 
rcconniies au riiveau iiilenialional et praiique~iiciit épro~ivécs. 

1,;i iiitthodc d'an;tlysc titilisBc doit être ciircgistrtie ;nrei; Ics ri:- 
!;iiltats corrcspundaills 



IJa direction générale de la pêche et dcs ressources halieutiques trc 3 m et 10 m (= M) et lorsque c/n est inféncur ou égal à 
est chargé de l'exécution du préscnt a d t é  2/5 

Fait a Br~ïzavillc, Ic 29 septembre 2(N10 

Henri D.JOMB0. 

La qualité du lot est considérée comme noIl satisSaisarite : 
- dans tous les cas ou Ics mleurs supérieures à M sont obscr- 

vées : 
- lorsque cln est supérieur a 2/5. 

3. Germes indiciitcurs (lignes directrices) 

ANNEXE 

1. Germes pathogènes 

En outre, des micro-organismes pathogènes et leurs toxines qui 
sont a rechercher en fonction de l'analyse des risques ne doi- 
vent pas êfres présents en quantité affectant des consomnia- 

Type de germe 

Salmonella spp 

teurs. 
Ces lignes directrices doivent aider les fabricants à juger du 

Norme 

Absence dans 25 grammes 
n =  5 C = O 

2, de défaut d?iygiène (produits décortiqués bon fonctionnement de leur établissement et les aider à la mise 

ou décoquillés). en œirvse des procédures de surveillance de la production 

Type dc germe 

Bactéries aérobies mésophiles (30°C) 
a)produits entiers 

b) Produits décortiqués ou décoquil- 
lés à l'exception de la chair de crabe 

C) Chair de crabe 

1 

Norme 
(par gramme) 

m = 10 000 
M = 100 0 0  
n = 5 
C = 2 

m = 5O 000 
M = 500 000 
n = 5 
C = 2 

m = 100 000 
M = 1 000 000 
n = 5 
C = 2 

Les paramètres n. in. M et c sont définis comme suit : 

Type de germe 

Staphylococcus aureus 

Soit : coliforme therniotolérant 
(44'C sur milieu solide) 

Soit : Escherichia Coli 
(sur rniiicu solide) 

n = nombre d'unités dont se compose l'échantillon 
m = seuil limite en dessous duquel tous les rksiilhts sont 

considérés comme satisfaisant. 
M = seuil limite d'acceptabilité au - delà duquel les résultats 

ne sont plus considérés comme satisfaisant. 
c = nombre d'unités d'échantillonnage donnant des valeurs 

comprises entre m et M. 

Norme (nar gramme) 

m = 100 
M = 1 000 
n = 5 
C = 2 

m = 10 
M = 1 00 
n = 5 
C = 2 

m = 10 
M = 100 
n = 5 
C = 1 

La qualité d'un lot est considér6c comme suit 

a) satisfaisantes lorsque toutes les valeurs obsen~écs sont infé- 
rieures ou égales a 3 m . 

b) acceptable lorsque Ics valeurs obscn~ccs soiit coinprises cii- 




