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IV — DISPOSITIONS REGLEMENTAIRES SUR L CONTROLE
DE LA QUALITE DES PRODUITS DE LA PECHIE

ARRETE CONJOINT N° 5024/MPA /MS/ SGG/2000
PORTANTTES REGTES SANITAIRES REGISSANT [A PRODUCTION
FUTAMISE SUR LE MARCHE DES PRODUITS DELAPECIN T DE

' AQUACULTURE DESTINES A T A CONSOMMATION [TUM AINT

Su- ool Fondamentale .
V- Taloi D 95/ 13 CTRN du 13 Nai 1095 portant Code de fa Poche NMarntimoe
notamment en ses arlicles 1), 4L 1Y dd et 15

8
N Y\\x e Decrel NCTOOZ004 7 PRC SGG du 08 Nars [00g), partant Noamination
\ du Promier Ministre

\ :x\- o Deercb Q0007 PRGSGG  du 12 Mars 1999 portant nominalion des
\ Moembres du Goavernement :

Vi - s nocessibss de seryvice,
LE MINISTRE DE LA PECHE ET DE L'AQUACULTURE
ET LE MINISTRE DE LA SAETE ARRETENT :

CHAPITRE PREMIER : DISPOSHITONS GENFRALES

ARTICLE IER @ e présent \rrole fine los rogles sanitaires ropissant la production ol
br mise sur le marcché des produits de la Péche ot de P Aquaculloee destings a 1o
cansaanmation hamaine.

ARTTCLE 20 Auting du present arreté on entond par

b Produits de Ta Péche : Tous les animaux ou parties d'animanx marins ou d'oau
douce, vocompris lenrs oeufs et aitances, a Fexclusion des mammiloves
aqiatiques, dos gronouilles of des animaus aquatiques converls par dautres fois
en Coinee,

Lo Produit daquacalture @ toul produit de o poche dont T naissance o1 D
crorssance sont conlrolecs pac Phomme jusquia la nvise sure b marcheé on tant gue
Aenree alimentaire. Toulefois, st daaloment  consivhied comme ol
daquaculture tout poisson ou crustacé, de mer ou d'eau douce, capture a Fetat
juvenile dans e milieu naturel el gardé en caplivilé jusqu'a alleindre la laille
commerciale souhailée pour la consommation humaine. Les poissons et crustaces
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de talle commercide capturés dans le milieu naturd e consarvés vivants en vue
d'une vente ultérieure ne sont pas consdérés comme des produits d'aquaculture
dans In mesure ou leur sjour dans des viviers n'a pour but que de les mantenir
en vie & non de leur fare acquérir une talle ou un poids plus éleve,

Réfrigération : Le procédé consstant a abaisser la tempeérature des produits de la
péche de maniére qu'elle soit voisine de cdlle de la glace fondant?.

4. Produits Frais : Tout produit de la péche, entier ou prépars, v compris les

tal

produits conditionnés sous vide ou en amosphére modifiée qui n'on t subi aucun
{raitement en vue de leur conservation autre que la réfrigéraion.

Produit préparé : Tout produit de la péche qui a subi une operation modifiant
sen ntegrite anatomnque, telle que Paviscération, Tetétage, 1o tnchage e
fifetage, le hachage, etc .......

Produit transformeé : Tout produit de la peche qui a subi un procédé chimigue ou
physique td que le chauffage, le fumage le salage, la dessccation, le marinage,
¢te ..., appliqué aux produits réfrigérés ou congelés associes ou non a dautriss
denrees dimentaires, ou 4 une combinaison de ces différents procedes.

Conserve : Le procédé consistant a Conditionner les produits de la péche dans des
récipients hermétiquement femés et a les soumetire a un trailement thermique
suffisant pour détruire ou inactiver tous les micro-organismes pathogenes, leurs
toxines et les enzymes, and que les bactéries datération capables de prolifére:
sous des conditions normaes de stockage et de distribution.

Produit congelé : Tout produit de la péche qui a subi une congélation permettant
d obtenir une température 3 coeur inférieuretou €gde a -18°C, gores dabilisa Hon
thermique.

Emballage : L’opération dettinée a rédiser la protection des produits de la péche
par T'emploj d'une enveloppe ou d'un conteneur ou de tout autre materie adapté.

. Lot : La quantité de produits de la péche obtenue dans des circonstances de

manutention e de préparation Smilaires.

. Expédition : La quantité de produits de la péche destinée 4 un ou plusieurs

preneurs dans un pays dedinaare et acheminée par un seul moven de transport.

12. Moyen de transport : Les parties réservées du chargement dans les véhicules
. automobiles, les véhicules circulant sur rals, les aéronefs, and que les cdes des

.
Pa

bateaux ou les conteneurs pour le trangport par terre, mer ou air.
Aulorité compétente : L’Autorité centrale en Guinée compélente pour effectuer

les controles vétérinaires, ou toute autorité i qui elle aura délégué cette
competence.
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(4 Ewablissement ; Tout jocal ou des prodwis de o peciie sont pripares
transformeés, réfrigérés, congeés, embalés ou entreposss. Les hdles de criée et
fes marchés de gros dans lesques se font exclusvement I'expostion et {a vente en
gros ne sont pas consdéés comme des éablissements.

15. Mise sur le marché : La déention ou I'expostion en vue do la vente, la mise en
vente, la vente, la livraison ou toute autre maniére de mise sur le marché en
Luinde a 'exduson de la vente au détall e de la cesson directe sur le marché
[ocal de petites quantités par un pécheur au déallant ou du consommateur, Qqui
defvent étre soumises aux contrbles sanitaires prescrits par la réglementation
guindenne pour le contréle du commerce de déal.

Jo Imiportation @ Lintroduction sur le territoire guineen des produits G la piche on

provenance de pays etrangers. .
17. Exportation : L'expédition, vers d'autres pays, de lots de produits de la péche,
par air, terre ou par mer.

I Y. Lau de mer propre : L’ eau de mer ou leau saumadtre ne présentant pas de
contamination microbiologique, de substances nocives et/ou de plancton marin
torique en quantités susceptibles d'avoir une incdence sur la qualité sanitaire des
produits de [a péche. a utiliser dans les conditions fistes par le présent Arréte.

- Navire-usine ; Tout navire 4 bord duque des produits de la péche subissent une ou

plusieurs des opérations suivantes suivies d'un emballage : filetage, tranchage,
pelage, hachage, congddion, transformetion ne sont pas considerés comme navires-
usines : '

. les bateax de péche qui ne pratiquent‘que la cuisson des creveites et des
mollusques & bord.

- les bateaux de péche qui ne procedent qu'a la congdation 3 bord.

ARTICLE 3 : Le Ministére chargé de In Péche représente I’ Autorité Compétente
chargée de I'inspection et de I'assurance de la sdubrité et de la qualité des produits
de 1o peche, le cas échéant en coopération avec les Départements concernés d autres
Ministeres.

L'Autorité Compétente du Ministere chargeé de In Péche procédera i In mise en
aeuvre des mesures leégislatives, dinscription et d'assurance de la sdubrité et de |a
qualite des produits de la péche, sans prejudice d autres mesures prescrites par
il autres autorités compétentes.

Pay o exportation des produits de la péche 4 partir de la Guinée, ['Autorité

Competente procédera aux contrles sanitaires appropriés garantissant la qudité et
la salubrité de ces produits conformément aux exigences des pays importateurs.
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ARTICLE 4 :

1 La mise sur le marché des produits de la péche capturé dans le milieu naurd et
soumise aux conditions suivantes

a)- lIs doivent :

i. avoir été captures et eventuelement manipules pour la saignée, 'ététage,
l'éviscération e I'enlevement des nageoires, réfrigérés, ou congdés i bord
des navires, conformément a des regles d'hygiene a fixer par le Ministere de la
Péche et de I'Aquaculture.

. avoir, le cas echeéant, été manipulés dans des navires-usines agréeés
conformément A I'Article 10 du Chapitre I du présent Arrété,
-

b)- Pendant & arés le débarquement, ils doivent avoir @&é manipules conformément
au Chapitre [T du présent Arréts.

¢)- lls doivent avoir &€ manipulés et, le cas échéant emballés, préparés, transtormes,
congelés, décongdés ou entreposss, de fagon hygiénique, dans des éablissements
agreés conformément 3 I'Article §, dans le respect des exigences des chapitres 1] «l
[V d u présent Arré te.

L'Autorité compétente peut, par dérogation a l'aticle Il du Chapitre 1, autoriser le
transvasement des produits fras de la peche & qua dans des récipients destinés i
elre expédiés immédiatement dans un éablissement agréé ou une hdle de criée ou
un m arché de gros enregisirés pour v étre controles.

d)- lls doivent avoir &é soumis a un contrble sanitatre conformément au Chapitre V]
d u présent Arréte.

¢)- lls doivent avoir &€ embdles de maniére appropriée conformément au Chapitre
VIl du présent Arrété.

f- Iis doivent avoir &€& munis d'une identification conformément au Chapitre VIII du
présent Arrété.

g)- lls doivent avoir été entreposeés et transportés dans des conditions d’hygiene
satistaisantes conformément au Chapitre IX du présent Arrété.

3. Lorsque l'éviscération et posshle d'un point de vue technique et commercid, clle
doit étre pratiquée le plus repidement possble gprés Ja capture ou le débarquement.

3 La mise sur le marché des produits d'aquaculture est soumise aux conditions
suivantes:
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a)- L’abattage doit intervenir dans les conditions d'hygiene appropriées. Les produils
ne doivent pas ére souillés de terre, de vase ou de feces. Sils ne sont pas transformeés
directement apres l'abatiage, ils doivent étre mantenus refrigérés.

b)- Les produits doivent, en outre, satisfaire aux exigences du paragraphe 1 points ¢

ag.

ARTICLE 5 : Les produits de la péche destinés a étre mis aur le marché a l'état vivant
doivent étre constamment mantenus dans les meilleures conditions de survie.

ARTICLE G : La mise sur le marché des produits indiqués ci-apres et interdile :

- poissons vénéneus des familles suivantes . Tetracdontidie, Melidoe, Cartioresfersie

c Dipdontidae. , -

- Produits de la péche contenant des biotosines telles que la ciguatoxine ou les
toxines paralysantes des muscles.

ARTICLE 7 :

I. L'Autorité compétente veille a ce que les responsables des établissements
prennent  toutes les mesures nécessaires pour qu'a tous les stades de la production
des produits de In péche, les prescriptions du présent Arrété soient observées.

A ot effet, lesdits responsables doivent effectuer des auto-contrdles fondes sur les
principes suivants

« identification des points critiques dans leur étaflissement en fonction des procédeés
de fabrication utilisés ;

. @ablissement e mise en oeuvre de méhodes de survellance e de controle de ces
points critiques ;

- prélevement d échantillons pour analyse dans un laboratoire approuvé par
'Autorité compeétente, aux fins de controle des méthodes de nettoyage et de

désinfection e aux fins de véification du respect des normes fistes par le présent
Arreté ;

- conservation d'une trace écrite ou enregistrée de facon indélébile des points
précédents en vue de leur présentation g I’autorité compétente. Les résultats de
différents controles et tests seront notamment conservés pendant une période de
deuv ans aux moins.

2. Sides résultats des auto-controles ou toute information dont disposent les
responsables visés au paragraphe | révelent I'existence d'un risque sanitaire ou

permettent d'en soupgonner I'exigence, les mesures appropriées sont prises, sous
controle  officidl.
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ARTICLES :

1- L’Autorité compétente procede a |I'agrément des établissements apres s'stre
assurée qu’ils satisfont aux dispositions du présent Arrété en ce qui concerne la
nature des activités qu’'ils exercent. L’ agrément doit étre renouvelé si un
élablissement entreprend d'exercer d'autres activités que celes pour lesqudles il a
été agréé,

L’autorité compétente prend les mesures nécessaires si les conditions d'agrément
iessen t d'étre remplies

L autorité compétente doit procéder a l'enregistrement. des halles de criée ot des

marches de gros non soumis a un agrément apres s'étre assurée que ces installations
salistont aun dispositions du présent Arrété. -

2- ['Autorité compéente éablit une liste de ces éablissements agréés, chacun d'eux
possédant un numéo officd.

3- L’ingpection et Ie controle des établissements sont effectués régulierement sous |a
responsabilité de l'autorité compétente, qui doit avoir libre acces a toutes les parties
des établissements en vue de sassurer du respect des dispositions du présent Arrété,

S vces ingpections e ces controles révélent que les exigences du présent Arrété ne
sont pas respectées |'autorité compétente prend les mesures appropriées.

4- Les paragraphes 1, S‘et 4 sappliquent égdement aux navires-usnes.

5- Les paragraphes 3 et 4 Sappliquent également aux marchés de gros et aux hdles
de criée.

CHAPITRE Il : CONDITIONS AI'PLICABLESAUX NAVIRESUSINES

ARTICLE 9 : Conditions concernant la congruction et I'équipement
1. Les navires-usines doivent disposer ai nioins :

a d une are de réception réservée a la mise a bord des produits de la péche, congue
e disposte en pac de dimensons suffisantes, de fagon a permettre de séparer les
apports séquentiels. Cette are de réception et ses éléments démontables doivent étre
aisement nettoyables. Elle doit étre congue de fagon a protéger les produits de
I & tien du soleil ou des intempéries ainsi que toute source de souillure ou de
contamination

b- i un systeme de convovage des produits de la péche, de I'are de réception vers
les fieux de traval, qui respecte les régles de |'hygiéne ;

c- des lieux de travail de dimensions suffisantes pour permettre de réaliser les
préparations et les transformations des produits de la péche dans des conditions
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d'hvgiene convenables. Ils sont congus et disposés d e fagon a éviter toute

contamination des produits ;

d) des lieux dentreposage des produits finis de dimensions suffisantes, congus de
facon a pouvoir étre facilement nettoyés. Si une unité de traitement des déchets
fonctionne i bord, une cade Séparée doit ére destinée a I'entreposage de ces sous-
produits ;

e}y d un local d’entreposage du matériel d’emballage, séparé des locaus de
préparation e de transformation des produits ;

N des équipements spéciaun pour évacuer soit directement a la mer, soit, si les
arcenstances lexigent, dans une cuve elanche reservée a cet usage, les dechels of
produits de la péche impropres a la consommation huthaine. Si ces dechets sont
stockés et traités a bord en vue de leur assainissement, des locaux séparés doivent
étre prévus a cet usage;

¢} d'une installation permettant I'approvisionnement en eau potable relative & la
qualité des eaux destinées a la consommation humane ou en eau de mer propre sous
pression. L’office de pompage de I'eau de mer doit &re stué a un emplacement te
que la qualité de | eau pompée ne puitse étre affectée par le rget o la mer des eaux
usées, des déchets e de I'eau de refroidissement des moteurs ;

h) d'un nombre approprié de vediaires, lavabos et cabinets d'aisance, ces derniers ne
pouvant ouvrir directement sur les locaux ou les produits de la peche sont préparés,
transformés ou entreposés. Les lavabos doivent étre pourvus de moyens de
nettoyage et d essuyage répondant aux exigences de I’hygiene ; les robinets des
lavabos ne doivent pas pouvoirétre actionnés & la man,

2- Equipements :

Dans les lieux ou l'on procede i la préparation et a la transformation ou
congélation/surgélation des produits de la péche il faut :

a) un sol qui allie les qualités antidérapantes avec la facilité de nettoyage et de
désinfection & qui soit pourvu de dispogtifs pemettant une évacuation Facile de
l'eau. Les structures et appareils fixés au sol doivent étre munis d’anguilléres de
tailles suffisantes pour ne pas étre obstrués par des déchets de poissons et laisset
ecouler l'eau fadlement ;

b) des parois et des plafonds faciles & nettoyer, en paticulier au niveau des tuyauy,
chaines oy conduits éectriques les traversant :

i des circuils hydrauliques qui soient disposés ou prolégés de fagon qu'une fuile
eventuelle d'huile ne puisse contaminer les produits de la péche ;

d) une ventilation suffisante e, le cas échéant, une bonne évacuation des buées ;
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€ un édarage suffisat;

) des dispositifs pour le nettoyage et la désinfection des outils, du muatériel
et'des inddlations ;

¢) des dispodtifs pour le nettoyage et la désinfection des mains, dont les robinets ne
doivent pas pouvoir étre actionnés a la man & qui soient pourvus d'essuie-mains i
usdge unique.

3- Les digpostifs et les outils de travail, comme par exemple les tables de découpe,
les récipients, les bandes h-ansporteuses, les machines a éviscérer, a fileter-, etc.
deivent étre en matériaux résistant & la corrosion de 'eau di mer faciles a nattover #t
A Jesinfiecter @ mantenus en bon état

w

1- Les naviressusnes qui congdent les produits de la péche doivent disposer :

a) d'une installation , d’une puissance frigorifique suffisante pour soumettre les
produits a un abaissement de température rapide permettant d'obtenir a coeur une
température conforme aux prescriptions du présent Arrété ;
by des Inddlations d'une puissance frigorifigue suffisante pour maintenir dans les
cales d’entreposage les produits de la péche a une température conforme aux
prescriptions qu présent Arrété. Les cales d'entreposage doivent étre munies d'un
svsteme d'enregistrement de la temperature placeé de faon & pouvoir étre consulté
facilement.

ARTICLE 10 : Conditions d'Hygiéne concernant la manipulaion & l'entreposage
des produits de la Péche a bord

I- Une personne qualifiée & bord du navire-usine doit étre responsable de
I'applicaﬁon de bonnes pratiques de fabrication des produits de la péche. Elle doit
ére investie de I'autorité nécessare pour fare respecter les prescriptions du présent
Arréte. Elle tient 3 In disposition des agents chargés du controle le programme
d ingpection e de véification des points critiques appliqués a bord, un registre sur
lequel sont consignées ses observations ainsi que les enregistrements thermiques
éventuellement requis.

2- Les conditions générdes dhygienes agpplicables aux locaux et aux matériels sont
celles qui sont énoncées au Chapitre IV, Article 13, partie A.

>- les conditions générales d’hygiénes applicables aux personnels sont celles qui
sont énoncées au Chapitre IV, Article 13, partie B.

4- Les opérations d'¢tétage, d'éviscération et de filetage doivent Seffectuer dans les
conditions d'hygiéne énoncées au Chapitre V Points 2, 3 et 4,
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5- Les operations de transformation des produits de fa péche effectuées a bord
doivent I'étre dans les conditions d'hygiéne énoncées nu Chapitre V' points 3, 4, 5 e
b.

6- Le conditionnement I’emballage 'des produits de la Péche a bord doivent
o , - . . f.trtgxtx‘ .
s effectuer dans les conditions dhygléngzwrgpncées au Chapitre VII.

Rt

-~ t

/- L entreposage des produits de Iap&é&sa bord doit Seffectuer dans les conditions
d'hygiene énoncées au Chapitre IX pointsT et 2.

CHAPITRE IIT : DEBARQUEMENT DES PRODUITS DE LA PECHE

ARTICLE 11 : Conditions pendant et aprés débarquements

RERLNE . R . ;
J- Le matériel de déchargement et de débarquement doit étre constitué d’un
matériau facdle a nettoyer et doit é&re maintenu en bon éat d'entretien et de propreté.

2- Lors du déchargement e du débarquement, la contamination des produits de la
péche doit étre évitée ; il doit notamment &re assuré que :

« le déchargement e le débarquement sont effectués rapidement ;

- les produits de la péche sont placés sans retard dans un environnement protégé a la
température requise en.fonction de la nature du produit €, le cas échéant, mis sous
glace dans les installations de transport, de stockage ou de vente ou dans un
élablissement ;

®
- les équipements et les manipulations susceptibles de détéeriorer les parties
comestibles des produits de la péche ne sont pas autorisés.

3- Les paties des hdles de criée et des marchés de gros dans lesqueles les produits
de la péche sont exposés a la vente doivent:

a) elre couvertes e avoir des murs feciles & nettoyer ;

b) avoir un sol imperméable facile a laver, a désinfecter, et disposer de fagon a
permettre un écoulement facile de I'eau et avoir un dispositif permettant une
évacuation hygiénique des eaux résduelles ;

¢) étre éguipées dinddlations sanitares avec un nombre adéquat de lavabos e de
cabinets d'aisance avec chasse d'eau. Les lavabos doivent ére pourvus de moyens de

nellovage des mans, and que d'essiiemans a usage unique ;

d) eétre bien eclairées pour facliter le contrble des produits de la péche prévu au
Chapitre V1.

¢) lors de I'exposition ou I'entreposage des produits de la péche, ne pas étre utiliss a
dautres fins. Les véhicules émettant des gaz d échgppement susceptibles de nuire a
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oy i des JARSSLRERIES RN }.‘"L‘\L’ e ddtvent pas o

Les animaux mdésxrables ne doivent pas pénétrer dans les halles,

f) étre réguliérement nettoyées, au moins & la fin de chaque venle, Les caisses
doivent étre nettoyées aprés chaque vente et rincées extérieurement et
intérieurement, a I'eau potable ou avec de l'eau de I'eau propre ; si nécessaire, elles
doivent étre désinfectées ;

g) étre pourvues de pancartes d'interdiction de fumer ou cracher, de boire et de
manger placées de fagon visible ;

h) pouvair étre fermées et maintenues fermées lorsque 'autorité compétente l'estime
nécessatre ;

'
i) disposer d'une installation permettant I'approvisionnement en eau répondant aux
conditions du Chapitre IV point 7;

j) disposer de conteneurs spéciaux étanches en matériau résistant a la corrosion et
destinés a recevoir les produits de la péche impropres a la consommation humaine ;

k) dans la mesure ol elle ne dispose pas de ses propres locaux sur place ou a
proximité immédiate et en fonction des quantités exposées a la vente, comporter,
pour les besoins de l'autorité compétente, local suffisamment aménagé, fermant 3 clé,
et le matériel nécessaire a I'exercice des controles.

4- Aprés le débarquement ou, le cas échéant, aprés la premiere vente, les produits de
la péche doivent étre acheminés sans délai vers leur lieu de destination, dans les
conditions énoncées au Chapitre IX. *

5- Toutefois, si les conditions indiquées au point 4 ne sont pas remplies, les halles
dans lesquelles les produits de la péche sont éventuellement entreposés avant leur
exposition a la vente ou aprés la vente et dans l'attente de leur acheminement vers
leur lieu de destination doivent disposer de chambres froides de capacités suffisante
répondant aux conditions énoncées au Chapitre IV. Les produits de la péche doivent,
dans ce cas, étre entreposés a une température approchant celle de la glace fondante.

6- Les conditions générales d'hygiéne énoncées au Chapitre IV s'appliquent aux
halles ol les produits de la péche sont exposés a la vente ou entrepose.

7- Les marchés de gros dans lesquels les produits de la péche sont exposés i [a vente
ou entreposés sont soumis aux mémes conditions que celles énoncées au présent
Chapitre poinls 3 et 5, ainsi qu'a celles énoncées au Chapitre IV, points 4,10 et 11.

Les conditions générales d'hygiene énoncées au Chapitre IV s'appliquent aux

marchés de gros.
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CHATITRE IV : CONDITIONS GENERALLS POUR LES ETABLISSEMEN TS
A TERRE

ARTICLE 12 : Conditions générales d’aménagement des locaux et d'équipement
en mateériel

Les Etablissements doivent comporter au moins

lj Des lieux de travail de dimensions suffisantes afin que les activités
professionnelles puissent Sy exercer dans des conditions d'hygiene convenables. Ces
lieus de travail sont congus et disposes de fagon a éviter toute contamination du
produit & & Separer nettement le secteur propre et le secteur souillé.

2) Dans les lieux ot fon procede & In manipulation, asla preparation et a la
tranformation des produits Vvisés.

a un sol en matériaux impermeables, faciles a nettoyer et a désinfecter et disposé de
fagon & permettre un écoulement fecile de I'esu ou pourvu d'un dispostif detiné 3

évacuer |'eau ;

b- des murs présentant des surfaces lisses facile a nettoyer, résistantes et
imperméables;

C

un plafond fecile a nettoyer ;

d- des portes en matériax;x indtérables, faciles a nettoyer ;

e une vertilaion suffisante e, le cas échéant, une bonne évacuation des buées ;

—h
]

un édarage suffisant;
g- un nombre suffisnt de dispodtif pour le nettoyage et la désinfection des mains.
Dans les locaux de travall et les toilettes, les robinets ne doivent pas pouvoir ére

actionnés a la main. Les dispositifs doivent étre pourvus d essuie-mains § usage
unique;

h- des dispodtifs pour le nettoyage des outils, du matérid et d&s'insidlations
3- Dans les chambres froides ou les produits de la péche sont entreposés :
- le méme aménagement que cdui prévu au point 2a), b), ¢), d) et f) ;

- le cas échéant, une inddlation d'une puissance frigorifigue suffisante pour assurer
le mantien des produits dans les conditions thermiques prévues au présent Arrété.

4- Des dispositifs appropriés de protection contre les animaux indésirables tels
gu’insectes, rongeurs, oiseaux, etc . . . . .
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5- Des dispositils et des outls de travail tels que tables de decoupe, recipients,
bandes transporteuses e couteaux, en matériaux résistants a la corrosion, faciles
nettoyer et a désinfecter.

- Des conteneurs spécialx, @anches en matériaux résistants a la corroson destings a
recevoir des produits de la péche non destinés a la consommation humane e un
local destiné a entreposer ces conteneurs quand ils ne sont pas évacuds du minimum
3 Iissue de chague journée de travail.

7- Une installation permettant |'approvisionnement en enu potable, ou
éventuellement en eau de mer propre ou rendue propre par un systeme d épuraion
approprié, SOUS pression et en quantité suffisante. Toutefois, & titre exceptionnel. une
installation fournissant de ['eau non potable est autorisée pour la production de
vapeur pour la lutte contre les incendies et le refroidissement des équipements
frigorifigues, a conditions que les conduites indtalées a cet effet ne permettent pas
I'utilisation de cette eau a d'autres fins et ne présentent aucun risque de
contamination des produits. Les conduites d’eau non potable doivent étre bien
différenciées de celles utilistes pour I'eau potable ou I'eau de mer propre.

8- Un dispogtif permettant une évacuation hygiénique des eaux résidudles.

Un nombre approprié de vedtiaires dotés de murs e de sols lisses, imperméables et
lavables, de lavabos et de cabinets d'aisance. avec chasse d'eau. Ces dermniers ne
peuvent ouvrir directement sur les locaux de travail. Les lavabos doivent étre
pourvus de moyens de nettoyage des mains, ainsi que d’essuie-mains i usage
unique, les robinets des lavabos ne doivent pas pouvoir ére actionnés a la man.

9. S la quantité de produits traités en nécessité, In présence réguliére ou permanente,
un loca suffissamment aménagé, femant a de, a la dispodtion exclusve du service
d ingpection.

10- Des équipements appropriés pour le nettoyage et la désnfection des moyens de
trangport. Toutefois, ces équipements ne sont pas obligaoires s des prescriptions
imposent le nettoyage e la désinfection des moyens de trangport dans les locaux
officelement agréés par I'autorité compétente.

11- Dans les établissements ou sont maintenus des animaux vivants tels que les
crustaceés et les poissons, une instalation appropriée permettant les meilleures
‘conditions de survie, dimentée dune eau ayant une qudité suffsante pour ne pas
transmettre aux animaux des organismes ou des substances nuisbles.

ARTICLE 13 : Conditions gén&des dhygiéene :

A- Conditions géndrales d'lygicue applicables aux locaux et aux matériels :

1- Le sol, les murs, le plafond e les doisons, le maéid e les indruments utilisés
pour leur travail sur les produits de la péche et de ['aguaculture doivent étre
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mainienus en bon etat de proprete et dentretien, de fagon a ae pas censitiuer une
source de contamination pour les produits.

2- La destruction des rongeurs des insectes et de toute autre vermine doit atre
systématiquement effectuée dans les locaux ou sur les matériels. Les raticides,
insecticides, déinfectants ou toutes autres substances pouvant présenter une certaine
toxicité sont entreposés dans des locaus ou amoires fermant a clé ils doivent atre
utilisés de maniére 3 ne pas risquer de contaminer les produits.

3- Les lieux de travail, les outils et le matériel ne doivent étre utilisés que pour
['¢laboration des produits. Toutefois, ils peuvent éte utilisés pour |’ élaboration
simultande, ou a des moments différents, d’autres produits alimentaires, apres
autorisabon de I’Autorité compétente.
*

4- L'utilisstion d'eau potable, ou deau de mer propre est imposée pour tous les
usages. Toutefois, peut étre autorisée a titre exceptionnel |'utilisation d’eau non
potable pour le refroidissement des machines, la production de vapeurs ou In julte
contre les incendies, a condition que les conduites inddlées a cet effet ne permettant

pas |'utilisation de cette eau a d'autres fins et ne présentent aucun risque de
contamination des produits.

5- Des détergents,. désinfectants et substances similaires doivent étre agrées par
I’Autorité compétente et ére utilisss de maniere que I'éguipement, le matérid et les
produits ne soient pas affectés.

B- Conditions générales }I'Itygiéxe applicables au personnel
1- Le plus pafat éa de propreté est exigé de la part du personnd. En particulier :

a) le personnel doit porter des vétements de travail appropriés et propres ainsi
gu’une coiffure propre enveloppant completement la chevelure. Sont notamment
concernées les personnes manipulant des produits de la péche sujets a contamination

b) le personnd affecté a la manipulation e a la préparation des produits de la péche
ed tenu de = laver les mans au moins a chague reprise du travall les blessures aux
mains doivent ére recouvertes par un pansement éanche ;

¢) il est interdit de fumer, de cracher, de boire e de manger dans les locaux de
traval et d'entreposage des produits de la péche.

2- Les employeurs doivent prendre toutes les mesures nécessaires pour écarter du
travail et de la manipulation des produits de la péche les personnes susceptibles de
los contaminer jusgu'a ce qu'il soit démontré que ces personnes sont aptes 4 le fare
sansdanger.

Lors de I’embauche, toute personne affectée au travail et a la manipulation des
produils de la péche est tenue de prouver, par un certificat médical que rien ne
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s'oppose 3 son dffectation. Le suivi médical de cette personne reldve de la législation
Nailonel: ey vigueu! e Répubinque  da Cuines confrmmvent au,
recommandations internationales.

CHAPITRE V : CONDITIONS SPECIALES POUR LA MANIPULATION
DES PRODUITS DE LA PECHE DANS LES ETABLISSEMENTS
A TERRE

ARTICLE 14 : Conditions pour les produits frais

1- Quand les produits réfrigérés, non conditionnés ne sont pas distribués, expédiés,
préparés ou transformes immediatement apres leur arrive dans |’ établissement, ils
doivent 8tre entreposés Ou exposés sous glace dans une chambre froide de
| établissement. Un réglage doit ére effectué auss souvent que nécessaire ; In glace
utilisée, avec eal sans sd, doit ére fabriquée a partir deau potable ou d'eau de mer
propre et entreposée hygiéniguement dans les conteneurs prévus a cet effet, ces
conteneurs  doivent étre mantenus propres & en bon &a dentreien. Les produits
frds préemballés doivent @re réfrigés avec de la glace ou avec un apparel de
réfrigéra tion mécanique donnant les mémes conditions de tempéraure.

2- Les opérations tellés que I'éétage e I'éviscération, S dles n'ont é€é faites a bord,
doivent s’ effectuer de maniére hygiénique ; les produits doivent élre lavés
abondamment au moyen d'eau potable ou d'eau de mer propre immédiatement
aprés ces opéraion&

3- Les operdions telles que le filetage €t le tranchage doivent seffectuer de telle
sorte que la contamination ou la souillure des filets & des tranches soit évitée e avoir
lieu en un emplacement différent de cdui utilise pour I'étélage et I'évisoaration. Les
filets e les tranches ne doivent pas s§ourner sur les tebles de traval awdda du
temps nécessdres A leur préparation. Les filegs e le$ tranches dedinés a ére vendus
frais doivet ére réfrigeés le plus vite posshle gorés leur préparation.

4. Les vixdes e les paties pouvant condituer un danger pour la santé publique
sont séparés et écartés des produits destinés a la consommation humaine.

5- Les récipients utilisés pour la digtribution ou ‘I'entreposege des produits de la
péche fras doivet ére congus de tdle sote quils assurent a la fois la protection
contre la contamination et la conservation des produits dans les conditions d'hygiéne
sifasantes et quils permettent notamment un écoulement facile de l'eau de fusion.

6- A défaut d'un digpogtif particulier mis en place en vue de I'évacuation continue
des déchets, ceux-ci sont placés dans des récipients éanches munis d'un couvercle,
faciles 3 nettoyer et i désinfecter. Les déchets ne doivent pas Saccumuler dans les
lieux de travail. IIs sont évacués soit en continu, soit chague fois que les récipients
sont pleins & au minimum a I'issue de chaquejournée de traval dans les conteneurs
ou dans un local 2 déchets. Les récipients, conteneurs et/ou local réservés aux
déchets ne doivent pas constituer une source de contamination pour |’ éablissement
ou de nuisance pour PN entourage.
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ARTICLE 15 : Conditions pour fes produils congelés
1- Les éablissements doivent disposer :

a) d'une jnstallation d'une puissance frigorifique suffisante pour soumettre jes
produits & u n abaissement de température rapide permettant d obtenir |es
températures Prévues par le présent Arrété ;

b) des installations d’une puissance frigorifique suffisante pour mantenir dans les
locaux dentreposage les produits & une tempéature ne pouvant B&tre Supérieure ;
celle prévue par le présent Arrété ;

2- Toutefois, en rason des impeératifs techniques liés a [a méthode de congélation et 3
la manutention de ces produits, pour les poissons entiers songelés en saumure et
destinés a la fabrication de conserves, des températures plus élevees, ne pouvant
toutefois dépasser -9°C, que celles prévues par le présent Arrété peuvent étre
tolérées.

3- Les produits fras employés pour la congdation ou surgélation doivent sdtisfare
aux exigences du point 1 du présent chapitre.

4- Les locaux dentreposage doivent é&re munis d'un systéme denregisrement de g
température placé de facon a pouvoir étre consulté facilement. La partie
thermosensible du thermométre est placée dans la zone ol la température et la plus
devée.

ARTICLE 16 : Conditions pour les produits décongelés :

»
Les établissements qui procédent a la décongélation doivent respecter les exigences
uivantes

1- La décongdation des produits de la péche doit étre effectuée dans des conditions
d hygiéne appropriées, une contamination doit é&re évitée et un écoulement efficace
de I'eau de fusion doit ére prévu.

Pendant la décongélation, la température des produits ne doit pas augmenter de
facon excessve.

2- Apres décongéation, les produits doivent ére manipulés conformément aux
conditions énoncées dans le présent arété Sils sont préparés ou transformés, les
opérations en quedtion doivent ére effectuées dans les plus brefs ddais. Sils sont
mis directement sur le marché une indication clarement visble concernant I'éat
décongelé du poisson doit figurer sur I'embdllage.

ARTICLE 17 : Conditions pour les produits transformeés

1- Les produits fras congeés ou décongdés utilises pour la transformation doivent
satisfaire aux exigences énoncées aux articles 14, 15 et 16 du présent chapitre.
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2. Sj un traitement destiné a inhiber le développement des micro-organismes
pathogénes est appliqué, ou si ce traitement constitue un élément important pour
assurer ja consarvation du produits, ce tratement doit ére scientifiguement reconnu
e atre approuvé par I’ Autorité compétente.

e responssble de I'éablissement doit tenir un registre comportant les traitements
appliqués. Il importe, en fonction du type de tratement utilisg devwregisrer e de
controler te temps & la tempéaure d'un tratement par la chdeur, la concentraion
en s, le pH, la concentration en agent conservateur, la teneur en eau. Ces registres
doivent étre maintenus a la disposition de |’autorité competente pour une période
qui deil étre a moins egde & la période de conservation du produit.
3. Les produits pour lesquels la conservation n’est gdranh'e'que pour une période
limitée gpres application d'un tratement tel que le salage, le fumage la dessiccation
ou le mainage, doivent ére pourvus, sur I'embdlage, d'une inscription clarement
visble indiquant les conditions dentreposage en conformité avec le présent Arréeé

ARTICLE 18 : Conserves

Pour la fabrication de produits de la péche qui subissent une stérilisation dans des
récipients heméiquement femés, il faut veller a ce que :

1- {'eau utiliste pour la préparation des consarves soit de l'eau potable.

2- le tratement thermique soit appliqué sdon un procédé vadeable, défini sdon des
criteres importants tels que la durée du chauffage, la tempéaure, le remplissage, la
taille des récipients, etc.. dont un registre doit &re tenu. Le tratement gopliqué doit
étre capable de déruire ou dinactiver les germes pathogenes ains que les spores des
micro-organismes pathogeénes. L’appareillage de’ traitement thermique doit étre
muni de dispostifs de contrble pour permettre de véifier que les récipients ont bien
subi un tratement vaable par la chdeur. Le refroidissement des récipients gorés le
traitement thermique doit é&re effectué avec de I'eau potable, sans prgudice de In
présence déventuds additifs chimiques utilisés conformément aux bonnes pratiques
technologiques pour empécher la corrosion des appareillages et des conteneurs.

3- Des contrbles supplémentaires par sondege soient effectués par le fabricant pour
s'assurer que les produits transformés ont bien subi un tratement efficace, au moyen
. de tests d'incubation : I'incubation doit &re effectuée 3 37°C pendant 7 jours ou 35°

C pendant 10 jours, ou toute autre combinaison équivaente ;

- d'examens microbiologiques du contenu et des reécipients dans le laboratoire de
I’éablissement ou dans un autre laboratoire agréé.

4- La production journaliére soit échantillonnée 4 des intervalles déterminés a
'avance, pour Sassurer de I'efficacité du satisssge. Dans ce but, un  équipement
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adequat doit étre disponible pOUr I'examen des seCtions perpendiculaires des sertis
des récipients femes

5- Des controles soient effectués pour s assurer que les récipients ne sont pas
endommagés.

6- Tous les récipients ayant subi un traitement thermique dans des drconstances
prtiquement identiques regoivent une maque didentification du ot

ARTICLE 19 : Fumage

{- Les opérations de fumage doivent s effectuer dans un local séparé o en un
emplacement particulier eguipg, 9 néoessare, d'un systeme d®  ventilation  évitant
gue les fumées et la chaleur de la combustion n affectent les autres locaux et
emplacements ol sont préparés, trandformés ou entreposss les produits de la péche

2- Les maéiaux utilisss pour la producion de fumée pour le fumage du poisson
doivent ére entreposts a I'écat ‘du lieu de fumege & doivet ére employés de
menige a ne pas contamine les produits

3- Les madiaux utilisés pour la production de fumée par combustion de bois peirt,
vemnis collé ou ayat sub tout type de tratement de préssrvation chimique doivent
ére interdis

4- Apres le fumege les prod.uits doivent ére refroidis repidement a la tempéraure
requise pour la consarvaion des produits, avat dére embdlés

»

ARTICLE 20 : Salage

1- Les opérations de salage doivent seffectuer dans des endroits différents et
suffisamment écatés de ceux ou Seffectuent les autres opérdions.

2- Le o employé pour le traitement des produits de la péche doit ére propre et ére
entrepose de fagon que soient évitées les contaminations. I ne doit pas ére reutilise,

3- Les cuves de sumurage doivent &re condriites de fagon a éviter toute source de
polluion pendat le saumurage

4- Les cuves de saumurage et les aires de salages doivent étre nettoyees avant
I'emplai.

ARTICLE 21: Conditions concernant les parasites

1- Pendant la production e avat leur mise & la consomméion humane les poissons

et produits de poissons doivent étre soumis a un contrdle visue en vue de la
recherche et de I'enlevement des paradtes vishles
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Les poissons et/ou les parties de poissons manifestement parasitées ne doivent pas
Alre nicgur e marchd cour la consommation ha aine,

2- Les poissons et produits de poissons vises au point 3 du présent aticle qui sont
destines j stre consommés en I'é@at doivent, en outre, &re soumis a un traitement par
congélabion a une température égde ou inférieure a 20°C a lintérieur du poisson
pendant une periode dau moins 24 heures Ce traitement par congélaion doit étre
goplique au produit cru ou au produit fini.

3- Les poissons et produits suivants sont soumis aux conditions énoncées au point 2 :

a) les egpeces sivantes S dles doivent ére traitées par un fumage a froid pendant
lequel la température a I'intérieur du poisson est de moins de 60°C : Madoiron,
Sardinelie, EHt malose, Carangue, Barracuda, Chinchard. ;

b) tout poisson mariné ou sdé quand le tratement subi est insuffisant pour déruire
les larves de nématodes.

Cette liste de poissons peut étre modifiée, a la lumiere de données scientifiques.
Sdon la méme procédure, sont fixés les criteres qui doivent permettre de définir les
traitements conddérés comme suffisants pour détruire les nématodes.

4- Les fabricants doivent Sassurer que les poissons et produits de poissons VisSs au
point 3 du présent aticde ou les matieres premiéres destinées a leur fabrication ont
subi, avant la mise a la consommation, le traitement visé au point 2 du présent
aticle. ’

5- Les produits de la péche visés au point 3 doivent, lors de leur mise sur le marché,
étre accompagnés d’'une attestation du fabricant indiquant le type de traitement
auqud ils ont éé soumis.

CHAPITRE VI :  CONTROLE SANITAIRE ET SURVEILLANCE
DES CONDITIONS DE PRODUCTION

ARTICLE 22 : Survellance Généde

Un syseme de contrle & de surveillance est éabli par I'Autorité compéente aux
fins de véification du respect des prescriptions du présent Arrété.

Il comporte notamment:

1- Un contréle des bateaux de péche, qui pourra ére effectué lors du sgour dans les
ports. '

2- Un controle degtiné 3 vérifier les conditions du débarquement et de In premiére
vente.
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P v- R e AralTtii o s e M S S N .
o controle des Slablissemenls g ointoryaiies PROUNRTS, Gesiirer oty e

particulier :
& que les conditions dagrément sont toujours remplies ;
b- que les produits de la péche sont manipulés correctemen
¢- que le nettoyage des locaux, des installations & des insruments, ang
que l'hygiéne du personnd sont assurés ;
d- que I'eau utilise pour les prodits de la péche soit de qualité potable ;
e que les marques sont gopliquees de fagon correcte,
4- Un controle effectué sur les marchés de gros e dans les hdles de criée.
3- Un contrdle des conditions d entreposage et de transport.
) J
ARTICLE 23 : Conditions spédifiques :

1. Contréles sensoriels !

Pour cetans poisons fras ou réfrigeés chague lot de produits de la péche doait
étre présenté a I'ingoection de I'Autorité compétente au moment du déarquement
gu avant la premiére. vente, pour permettre de- contrller quils sont propres a la
consommation humaine. Cette inspection consiste en une évauation sensorielle
efectuee par échantillonnege.

2. Coutrbles parasitairess

Avat leor mise a la consommation, les poissons et produits de poissons doivent ére
oumis & un contrdle visud par ondege en vue deda recherche de paradtes visbles

Les poissons manifestement parasités ou les parties de poissons manifestement
parasitées qui sont enlevés ne doivent pas étre mis sur le marché pour la
consommation humaine.

3. Controles clintiques :

A- Des échatllons sont prédevés e soumis a2 des examens de laboratoire pour le
contrOle des. parametres. suivants. :

a)- ABVT (Azote basique Volatil Total} et N. TMA (Azote Triméthylamine)

Les vaeurs de ces paranéres doivent étre precisees par catégories d'especes.
b) Histamine :

Neuf échantillons sont prédevés sur chaque lot

%la teneur moyere ne-doit pas dépasser 100-ppm ;
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Pdeux échantilions peuvent avoir une teneur dépassant 100 ppm mas n‘atteignent
pas 200 ppm;
- aucun échantillon ne doit avoir une teneur dépassant 200 ppm.

Ces limites Sappliquent seulement aux poissons des familles suivantes : Scombridae,
Clupeidae, Engraulidee e Coryphaenidae. Toutefois, les poissons de ces familles qui ont
subi un tratement de mauration enzymdique dans la saumure peuvent avoir des
teneurs en histamine plus élevées mais ne dépassant pas le double des valeurs
indiquées ci-dessus. Les examens doivent ére effectués avec des méthodes ficbles
qui sont scientifiguement reconnues, telles que la meéthode de chromatographie
liguide haute performance (HPLC).

1. Coutréles microbiologiques :

Les ¢riteres microbiologiques, incluant les plans d'échanﬁllamage et les méhodes
Hanalyse, seront fixés, pour la protection de la santé publique.

ARTICLE 24 : Contaminants présents en milieu aquatique :

$ans préjudice de la réglementation guinéenne relative 2 la protection € 4 la gestion
des eaux, notamment en ce qui concerne la pollution du milieu aquatique, les
produits de la péche ne doivent pas contenir dans leurs parties comestibles les
contaminants présents en milieu aguatique, tels que I'absorption dimentaire calculée
dépase les doses journdiéres ou hebdomadaires admissbles pour 1I’homme.

Un plan de surveillance doit ére éabli par I'Autorité compétente pour le contrle du
taux de contamination des produits de la péche par des contaminants

Les méthodes dandyse & utiliss pour le contr6l® des criteres chimiques les plans
d’ échantillonnage seront définis dans les unités d application et les niveaux a
respecter pour les critéres chimiques.

CHAPITRE VII : CONDITIONNEMENT DES PRODUITS DE L4 PECHE

ARTICLE 25 : Emballage

1- L’embdlage doit é&re effectué dans des conditions hygiéniques stisfaisantes, de
facon a éviter la contamination des produits de la péche.

2- Les maériaux dembdlage et les produits susceptibles d'entrer en contact avec les
produits de fa péche doivent répondre a toutes les régles d'hygiene, el notamment :

- Ne pas pouvoir altérer les caractéristiques sensorielles des préparations et des
produits de la péche ;

= N€é pas pouvoir transmettre ax produits de la péche des substances nocives pour la
saté humaine ;
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- &tre d'une solidité pour assurer une protection efficace des produits dns I3 néche

3- Le matériel d’emballage ne peut étre réutilisé, exception faite de certains
contenants  particuliers en maériaux imperméables, lisses réssants a la corroson et
faciles i nettoyer et & désinfecter, qui peuvent étre réutilisés apres nettoyage et
désinfection. Le matériel dembdlage utilist pour les produits frais maintenus sous
glace doi t permettre |'écoulement de I'eau de fusion de la glace.

4- La matériel d’ emballage doit, avant son emploi, étre entreposé dans un local
séparé de I'aire de production, il doit étre protégé de la poussiére et -des
contaminations.

CHAPITRE VIII : DOCUMENTATION DES PRODUITS DE LA PECHE

ARTICLE 26 : Identification

L’ é&ablissement d'expédition des envois des produits de la péche par le marquage ou
par les documents d accompagnement doit ére identifie. A cet effet, les informations
suivantes doivent figurer sur I'embalage ou sur les documents d'accompagnement :

- le pays dexpédition (Guinée) ;

I'identification de [I'é&ablissement par son numéo dagrément officid ou, en cas
d enregistrement séparé des hdles de criée et des marchés de gros prévu a I'aticle 7
paragraphe 1 troisieme alinéa du présent Arrété le numéro d’enregistrement e |a
hale de criée ou du marché de gros.

CHAPITRE IX : CONSERVATION ET DISTRIBUYION DES PRODUITS
DE LA PECHE

ARTICLE 27 : Entreposage et transport

1- Les produits de la péche doivent, lors de |'entreposage et du transport, étre
maintenus aux temperatures fixées dans le présent Arréé En particulier :

- les produits de la péche frais ou décongelés, ains que les produits de crustacés et le
mollusques cuits et réfrigérés, doivent é@re mantenus a la température de la glace
fondante ;

- les produits de la péche congeés, a I'exception des poissons congelés en saumure et
destinés & la fabrication de conserves, doivent étre maintenus i une température
dable égde ou inférieure a - 18°C ou plus bas en tous les points du produit, avec
¢ventuellement de bréves fluctuaions, vers le haut, de 3°C maximum, pendant le
transport .

les produits transformés doivent ére mantenus aux températures pécifiées par le
faboricant ou, lorsque les circongtances I'exigent, fixées sdon la procédure prévue par
le présent Arrété.
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4= Lorsque les produits de fa péche congelés sont tra nsportés d'un entrepst
TEerlique vers un atabijssegient AETEY POUT Y wrre deceng des G brar arer e
vue d'yne préparation et/ou lransformation, et que ta distance 3 parcourir est courte,
nexcédant pas 50 km ou une heure de trajet, l'autorité compétente peut accorder une
dérogalion aux conditions du point 1 deuxitme hiret.

3- Les produits ne peuvent étre entrepasés ou transportés avec d'aulres produits
pouvant affecter leur salubrité gu les contaminer, sans qu'ils solent emballés de fagon
a assurer une protection satisfaisante,

1- les engins employés pour la transport des produits de la pechz doivent sire
consiTuils et équipés de maniére a assurer que les températures imposées par e
present Arrété peuvent étre maintenues pendant la periode Je transport. Si de la
glace ost utilisée pour la réfrigération des produits, Pécoulement de Peau de fusion
doit étre assurée afin d'évifer que cetle eau séjourne au contact des produis, Le
finissage des parois infernes des moyens de transport doit étre tel que l2 salubrite
des produits de la péche ne soit pas affectée. Les parais doivent étre lisses et faciles 3
nettover et & désinfecter.

3- Les niovens de transport utilisés pour les produils de la péche ne peuvent dbrwe
ulilisés pour le transport d'autres produits pouvant affecter ou contaminer les
produils de la péche, sauf si un nettoyage approfondi, suivi d'une desinfin-hop,
[*euvent assurer une.garantie de non-contaminabion des produils de La péche,

6- Les produits de la péche ne peuvent pas ke transportés dans des engins ou Jans
des conleneurs qui ne Sonbpas propres et qui aurajent dg étye désinfectés,

7- Les conditions de branspert des produits de 1a péche mis sur le marche 4 I'é1at
vivant ne doivent pas avoir un effet-négatif sur ces produis.

ARTICLE 28 : Le present Arvélé qui abroge -toutes dispoasitions anléricures
tontraires, prend effet a compler de la date de sa signature et serq enregistré cf
publié au Journal Officiel de la République.
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