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Art. 4. - Le Directeur g€nCral du Budget, le Direc-

teur central des March6s publics et le projet de DCve-

loppement durable des Exploiations pastorales au Sahel

(PDEPS) sont chargis, chacun en ce qui le conceme,

de I'application du prdsent arr€t6 qui sera enregisd ct
publid partout ot besoin sera-

MINISTERE DES PECHES
ET DE L'ECONOMIE iIARITIME

An€t6 ministdriel n' 000760 du 09 jamier 2026 faant
les critires de classement de salubritd des zones

conchylicoles de production des coquillages
vivants et des zones de reparcage

Section premidre. - Dispositions gCnirales

Article premier. - Obiet

Le prgsent arr€td a pour objet de fxer les critires et

modatit6s de classemen! de surveillance et de contrdle
sanitaire des zones de production et de reparcage des

coquillages vivants.

Article 2. - Clunp d'aPPlication

[€ prtsent anet6 s'applique arrx zones de production

et de reparcage conchylicoles.

Article 3. - DiJinitions

Au sens du pr6sent arr6t6, on entend par :

- confrlc sultairc: pr{ldvernent et arulyse de pro-

duits conchylicoles aux frns & vdrification de leur corr
formite aux normes sanitaires ;

- produit conchyllcoles: coquillages vivana (mol-

lusques bivalves, gast6ropodes, oniciers, dchinodermes)
destin6s A la consommation hurnaine ;

- ptutftdod: processus par lequel les mollusques

bivalves vivants sont placCs dans une eau de mer pro'
pre, contr6l6e et souvent tsitdc, pendant une ffriode
d6rcrmin6e, afin d'6liminer les micro-organismes patho'
genes ou les contaminants qu'ils ont pu accumuler dans

leur environnement ;

- rcparcage: procddd consistant i transfdrer des

mollusques bivalves vivants depuis une zone de produc-

tion de qualitd inad6quate (classde C) vers une zone de

reparcagp agr6€e (class6e A) of les conditions environ-
nementales permettent la d6puralion naturelle des

contaminants ;

- sumeillotre sanluira : ensemble des mesures rd-

gulidres de suivi de la qualit6 microbiologique et chimi-
que des mnes ;

- wac de pndrctbn : zone maritime, estuarienne

ou lagunaire comportant des bancs natur€ls ou &s sites

utilisds pour la culturc des mollusques bivalves, dans

lesquels ceux vivants sonl r6coltes.

Article 4. - Groupes de coquillages

Les coquillages vi#s par le prdscnt arr€te sont clas-

s6s en trois groupes, au regard de leur physiologie et

aptitude i la purification :

- gruree I : gast6ropodes, &hinodermes et hmiciers ;

- grcap? 2 : bivalves fouisseurs vivant dans les

sddimene ;

- : bivalves non fouisseurs, vivant fix6s ou en suspelF

sion.

Section II. - Classement sanitabe des zones

de production conchYlicole

Article 5. - Critires microbiologique et chimique
de classement des zones de production
et de reparcage des coquillages vivants

Le classement sanitsire des mnes de production des

coquillages repose sru :

t Ia contamination microbiologique par la quantitC

estim& d'Escherichia coli exprimde en nombre pour 100

g de chair et liquide intervalvaire (CL! ;

' La contamination chimique par les teneurs en m6-

taux lourds, hydrocarbures, pesticides, dioxines,
potychlorobiphdnyle (PCB), etc.).

Article 6. - Classemenl des zones

de Production
[,es zones de production coochylicole doivent repon-

dre aux critdres chimiques suivants :

I 0,5 mg de mercure total (Hg) ;

S 1,0 mg de cadmium (fr) pour tous les Produits
conchylicoleg A I'exception des huitres et moules ;

< 2,0 mg de cadmium (Cd) pour les hu?hes et moules ;

< I,5 rng de plomb (Pb).

lrs valeurs timites des autes contaminants chimiques

et biologiques sont pr'dcis&s dans les tableaux de l'an-

nexe du pr6sent an0t6.

Elles sont classCes en quafe (4) cat6gories :

Zane A: n 
= 

230 E. coli/100g de CLI pour EOolo des

dchantillons et n'= 700 E. mli/100g de CLI pour 200lo

des Cchantillons i la mise i la consommation directe des

produits issus de ces zones est sutorisde.

Zone B : n:4.600 E, coli/100g de CLI pour 90%

des dchantillons et n'5 46.000 E. coli/100g de CLI pour

lO% des dchantillons ; la purification (en bassin ou par

rep cage) des produirs issus de ces zones est requise.

7.orc C ; n > 4600 E. coli/l00g de CLI pour plus de

I ff/o des 6chantillons et tout 
= 

46.000 E colifl00g de CLI ;

Ie reparcage ou la pruifrcation intensive des produis issus

de c€s zones est obligatoir poul une pdriode > 8 joun.

Tane D : n > 46000 E.coli/I00g de CLI pour un seul

des 6chantillons ou en cas d'absence de donndes I la
rCcolte des produits est interdite.
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l,es coquillages de la zone D ne peuvent Ctre rccoltds

ni pour la consommation humaine directe, ni pour le

reparcsge, ni pour la purification.

En cas de depassement d'un seuil chimique, la zone

est automatiquement classde D'

Les zones non clasdes sont assimild€s A des zones D'

Article 7. - Iden fication des zones de production

ou de reParcage

Un numdro d'identification est afffectd A chaque mne

de production ou de reporcage. Pour chaque goupe de

coquillage concem6, un clsssement sanitaire est atEibu6

par I'Arnoritd com#tente.

[,es zones de production de chaqrrc r{gion sont iden-

tifi6es selon I'indication ddhill6e de leurs emPlac€ments

et de leurs d6limiutions gfugnphiques officielles'

Article 8. - MCthode de classement de salubtitl
des zones

Lr classement de salub,ritd des zones de Production est

6obli par la Direction des Industries de Transformation

rte la icche (DITP), en concertation avec les laboratoi-

res part€naires, les laboratoires univemitaires et le Cen-

tre de Recherches Ocdanographiques Dakar-Thiaroye

(cRoDr).

I-a liste des zones de production corrhylicole classdes

est fix6e paI arrttd du Ministre charge de la Peche et

d€ I'Aquacultur€.

Article 9. - Enregistement et 6change

d'informations

La DITP &ablit et tient A jour une liste des zones de

production et de reparcage classdes, avec I'indication

detai[de de leur iriertification et de leur classement Cette

liste esl corNnuoiqrde aux perties csrcerndes' notaffnent

aux membres des commissions nationale et locales de

gestion sanitaire des zones de production et de reparcage'

iu* producteun, aux responsables des centres de puri-

fication et des centses d'expedition'

Elle ioforme sans d6lai les parties concem6es de tout

changement concernant I'emplacemeng la ddlimitation ou

le classement d'une zone de production, ou de sa ferme-

turc, qu'elle soit temporaire ou d6finitive, ou de I'appli-

cation des mesures de gestion.

Section III' - Gestion sanitairc des zones

de production el de reparcage classdes

Article 10. 'Suivi des zones de pmduction

Les zones de production de coquillages vivants clas-

s6es sont suivies r€gulidrement par la DITP, Autorit6

compdtente du Ministere en charge de la P6che et de

I'Aquaculture, en collaboration avec les laboratoires

partenaires et le CRODT.

74"1

En c&s de contamination momeotande d'une zone, sur

proposition de ls DUP, I'Autorit6 administative locale

peut temporairement soumettre une exploitation i des

londitions g6n6rales plus conEaignantes ou suspendre

toutes ou certaines de ses activit6s.

Article ll. - Commission tationale de Gestion

sanitaire des Zones de Production

et de Reqarcage de Coquillages

Afin de v6rifier la t'rennitd des caractdtistiques ayant

fondd le classement &s zones de ptoduction, il est cr66

une Cornmission nationale de Hion sanitaire des Zo-

nes & Production et de Rcparcage de Coquillages com-

posde:

- du reprdsentant du Ministre en charge de la P€-

che et de I'Aquaculture,

Prdsucnl:
- des repr€sentants des structures techniques du

Ministdre en charge de la Ptche et de I'Aquaculture

(Direction des Industries de Transformation de la P6che'

bi...tiott des P€ches maritimes, Direction de la P6che

continentEle, Chefs de Services r6gionaux et de la Sur-

veillance et I'Agenc€ nationale de I'Aquaculture) I

- d'un (01) reprdsentant du Ministire en charge de

l'Environrrcment ;

- d'un (01) repr€sentaot de Ia Direction de I'Admi-

nistution territoriale ;

- des rcpr€sentants d€s laboratoires partenaires ;

- d'un (01) rePrdsentant du CRODT'

la liste des membrcs de la Commission est frx6€ pat

arr€t6 du Ministre en charge de la P6che et de l'Aqua-

culture.

La DfI? assure le secr6tariat gdndral de la Commis-

SIoIL

Elle se rdunit au moins une fois par an sur convoca-

tion de son prdsident pour statuer sur les questions de

classement Jes zones de prodwtion et de reparcage des

mollusques bivalves.

Article t2. - Commissions locales de Gestion

sanitaire des Zones de Production
et de ReParcage de Coquillages

Afin d'assurer la gestion des alertes sEnitaires, il est

cr6d une Commission de Gestion sanitaire &s Zones de

Production et de reparcage & coquillages vivants au

niveau de chaque localitd. La Comrnission est ainsi

composde :

- d'un (01) repr6sentant du Service dcs P6ches et

de la Surveillance local ;

- d'un (01) reprdsentant de I'Agence nationale de

I'Aquaculture locale ;

- d'un (01) repr€seDtant du CRODT local ;
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- d'un (01) repr{sentant du service des parcs natio-

naux ou du service des aires marines communautaires
prot6g6es local ;

- des repr6sentants des professionnels (CLPA,
Exploitana).

La Commission est pr6sidde par le Pr6fet du Ddpar-

tement de la locslit6 concernde et peut s'adjoindre de

toute autre comp6tence n6cessaire. Le secrCtrriat est

assurC par le responsable du service des p6ches local.
L€s repr6sentsnts des exploitatrts peuvent se faire assis-

ter par un expert de leur choix.

La Commission regoil les rapporh des dtudes et les

analyseg concernant la qualitd sanitairc microbiologiqrc
et chimique des zones de productions ou de reparcage,

effbctues par la Direction des Indust-ies de Transforma-

tion de la P6che (DITP) et su besoin, par d'autres ser-

vices de I'Etat.

La Commission se r6unit sur convocation du Hfet
chaque fois qu'une alerte sanitaire est doclenchde par

bulletin d'alerte de la DITP pour la localitd et qu'il re-
quiert des mesures urgentes de gestion A prendre.

Elle veille, d cet effe! A la diffusion des informations
requises vers tous les destinataires et i I'application
correcte des mesures de gestion prises. Lorsque la
mesure &mandc une fermeture de la zone, un arr€t6 du
Prdfet est requis.

Article 13. - Plan de surveillance

La Dm, en collaboration avec les laboratoires por-

tenaires, les laboratoires uoivenitaires et le CRODT, 6tt-
blit annuellerent m plan de surveilhnce des mnes de pro-

duction ou de repartage de mollusques bivalves, fond6

sur l'exarnen de l'enqu€te sanitaire ayant d6tennind leur
pofil risque.

Le nombre d'&hantillons, la r6partition g€ognphique

des poinr d'&hantillonnage et la ft€querce d'dchantillon-
nage pour le programme sont d6terminds de fagon A ce

que les r6sultats des analyses soient reprdsentatifs de la
zone en question.

Si la zone n'est exploitde que durant une partie de

I'annee, ce qui est le c8s des gisements naturels classds

administrativemeng la ftquence peut etre adaptee n h
Sriode d'exploitation. Afin de rendre plus efficace la

surveillance, les exploitans sont informds des p&iodes

d'ouverture et de fermeture des gisements.

Article 14. - Gestion des alertes

En fonction du niveau de contamination, le dispositif
d'alerte peut €tre d6clench6 de fagon priventive en cas

de risque de coutamination (niveau 0), ou en cas de

contamination d6tect6e, par exemple en cas de resultat

supdrieur au seuil d'alerte dars le cadre de la surveillance

r6gulidre (niveau l), et peut 6tre maintenu en cas de

contamination persistante (niveau 2).

L'alerte est d6clenchie par l'6mission de bullelin
d'aierte (niveau 0 et [) vers une liste d6ftnie de destina-

taires compr€nant notamment, les memb,res des commis-

sions locales de gestion sanitrir€ des coquillages concer-

n6es afin de prendre les mesures adapt6es en termes de

protection de la santd des consommateurs.

Les prdldvanents sur le ou les points de suivi de la

zone concemde sont r€slisds dans les 48 heures et sous

r6senve dc possibilitd d'accas A la zone. Si le rdsultat

obtenu e$ inferieur au seuil d'alerte, le dispositifd'alerte
est lev6 ; s'il est su#rieur au seuil avec persisonce de

la contamination (niveau 2), un an€t6 du Pr{fet pour ls

fermeture prolongfe de la zone est 6mis. [,a surveillance

est renforc4g la @uence de suivi e$ heMomadaire, jus-

qu'A la lev6e de I'alerte qui intervient suite a deux sdries

cons6cutives de rdsultal inf6rieur au seuil d'alerte. Un

dispositif compl6mentaire est mis en place pour les zo-

nes class6es A. Ce dispositifpr6voit l'ervoi d'u bulletin

d'infornution pour tod rdsultat obtenu dont plus de 20lo

de n est compris entre 230 et 700 E. coli/100g de chair

liquide intervalvaire (CLD ven la liste d6finie pour les

alertes de niveaux 0 et l.

Article 15. - Mithodes d'analYses

Seutes les m6thodes d'anatyse de r€fdrence ou sp6-

cifiquement visdes par la r6glementation en vigueut
doivent eft utilisd€s.

Article 16. - Obligation des laboraloires

Irs laboratoires d'analyses agrdds par I'Autorfud corr
Ftente doiv€nt Clre acctdditds ou partioiper dgulidrement
i des comparaisons inter-lEboratofues- Ils doivent lui tsms-

mettre, dEns les 24 heures, tout r{suttat d'analyses non

conforme d'autocontr6le ou du contr6le officiel-

Section lV. - Dispositiorc finales

Article 17. - Disposilion abrcgaloire

Le prdsent an€t6 abroge I'arr€t6 n'9138 du 27 awil
2018 fixant les critCres de classement de salubritd des

zones de production des coquillages vivaots et des zones

de reparcage.

Article 18. - Disposition exdcutoire

tes PrCfets de D6partemens, le Direcleur des lndus-

tries de Transfornution de la Peche, le Directeur des

P6ches maritimes, le Dhecteur de la Pdche continentale,

le Directeur g6ndral de I'Agence nationale de I'Aquacul-

ture et les chefs des Services des P€ches et de la

Surveillance sont charg6s, chacun en ce qui le concerne,

de l'ex&ution du prfsent arr6t6 qui sera publii au Jour-

nal fficiel.
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(i) OMS-TEQ : la somme des dioxines [dibe na.paradioxines polychlordes (PCDD) €t dib€nzofuranes
polychlodes (PCDF) I et la somme des dioxines et des polychlorobiph€nyles (PCB) de type dioxine sont calculdes
en utilisant les facteurs d'dquivalence toxique de I'OMS (OMS-TEQ et exprimdes en dquivalents toxiques
de I'oMS (oMSTEQ).

Tableru 2 : Llste des Dloxincs et PCB et les facteurs d'6quivalenccs torlques (OMS-TEF) corres-
pondsnts.

Cong6nlre
Diorlnes
Dibenzt-p4loxlnes (FCDD)
2,3,7,&rcDD
1,2,3,7,&PeCDD
12J,4,6,7,&HxCDD
12J,6,7,&HxCDD
r2J,7,8,9-tl)(CDD
1,2J,4,6.7,E-HpCDD
OCDD
PICB raono-oaho-s uMtuds
2.3,7,&TCDF
I,2,3,7,&PeCDF
2,3,4,7,&PeCDF
123,4,7,&tlxCDF
12J,6,7,&rkcDF
l2J,7,E,FrixCDF

Valeur TEF Cong6nlre

NB non ofiho-substlluls
PCB 77
PCB 8I
PCB 126
PCB 169

0,1

0,0r
0,0003

PCB IO5

PCB I14
rcB t18
PCB I23
rcB 156
PCB I57

Valeur TEF

I
I

0,1

0,t

0,0001

0,0003

0,1

0,03

0,1

0,03

0J
0,1

0,1

0,1

0,00003

0,00003

0,00003

0,00003

0,00003

0,00003

Substances Seuils

M6taux lourds Groupe I
(mg/kg, poids frals

Groupe 2 et 3
(mgAg, poids frais

Plomb 1,5

Cadmium 1,0

Mercure 0,5

Dioxines et PCB

Somme des dioxines ( pg OMS PCDD/F-TEQ/g) (r) 3,5

Somme des dioxines et PCB de type dioriae (pg
oMSPCDD/F-PCB-TEQ/ g) (.)

6s

Somme des PCB autres que ceux de type dioxine (nglg) 75 000

Mollusques bivalves
(uglkg, poids frais)

r0.0

ANNEXE

Tebleru I : Critlres chimlques pour Ie clessement des zones de cultur€

L0

Lo

0J

HAP : Benzo (a) pyrCne

Téléchargé sur www.vie-publique.sn



750 JOURNALOFFICIELDELAREPIJBLIQUEDUSENEGAL 04 avll 2026

Arrdti ministiriel no 000761 du 09 janvier 2026
fixant les dispositions techntques pa iculiCres
applicables aux unitds de production aquacoles

Section premiere. - Objet, chanp d'opplication
et d,finitions

Article prcmier. - Le pr6sent arrtte a pour objet de
fixer les dispooitions techniques particuliCres applicables
aux unitds de prodrrction et de faitemeot des produits
aquacoles.

Art. 2. - tes r0gles d'hygiCne 6tablies au tite du pr6-
sent arrCt€ s'appliquent aux zones d'Clevage et de
cueillette, d la productioo et au traitement des produits
aquacoles destin6s i la consomrnation humaine et aux
opdrations connexes.

Art. 3. - Au sens du pr6sent arret6, on entend par :

- at lo@rffiU : proc6dure mise en place par un ex-
ploitant ou un professionnel pour vdrifier lui-m&ne, &
manidre syst6matique, la conformit6 de ses produits,
processus ou installations aux exigences l6gales, sanitai-
res ou de qualitC ;

- aulor d corrp{Ln c : auloritC cenEale de I'Etat
compdtente pour organiser et ex6cuter les contr6les
officiels ou toute autre autoritd e hquelle ladite comp6-
tenc€ a 6t6 attribu6e.

la Direclion des Industries de Transformation de la
Peche (DITP) du Ministdre en charge de la PCche et de
I'Aquaculture, est I'autoritd compdtente de l'litat du
S&6gal en mmiere de suivi, de cont6le st & c€fificsion
officiels des produits de la p€che et de I'aquaultne ;

- conchylbultcut.. personne specialisde dans la pro-
ductioq l'dlevage et la recohe de coquillages comestibles
(hultres, moules, coques...) ;

- eou polobL : I'eau satisfaisant aux exigences mi-
nimales fixdes par la rdglementation en vigueur relative
i la qualitd des eaux destindes A la consommation
humaine ;

- eau proprc : eau de mer ou saurn6tre naturelle,
artificielle ou purifi6e ne conteDant pas de micro-orga-
nismes, de substances nocives ou de plancton marin
toxique en quantit6s susceptibles d'avoir une incidence
direcle ou indirecte sur la qualitd sanitaire des denrees
alimentaires ou eau douce d'une qualitd similaire ;

- eryloilanl aquacole : personne physique ou mo-
rale qui exerce une actMtd dars le secteur aquacole, no-
tamment l'6levage, la transfomution , le transport ou la
distribution de poissons, de mollusques, de crustac6s ou
d'algues ;

- HACCP : (analyse des dangers pour la maitise
des points critiques) ou ADMPC: approche syst6rnathue
appliqude pour la pr6vention de Ia probabilitd de
survenance de dangers et Ia prCservation de la salubritd
et de la qualit6 des produits alimentaires en gdn6ral et
des produits de Ia fche et de l'aquaculture en particu-
lier;

- ntydllculleut : personne spdcialisde dans la pro-
ductiog I'dlevage et ls r{colte de moules ;

- op*obas conwxa : toutes Eutres activitds li6es
i I'exploitation aquacole notamment le transport, Ia
manutention, la production d'aliments ;

- ostrllcultcur: penronne sp6cialis6e dans la pro-
ductioq l'dlevage et Ia r6colte d'hultres ;

- plscbulteu : prsonne spCcialisde dars la produc-
tioq I'dlevage et la r&olte de poissons ;

- pmhulon prlaube : la production, l'dlevage ou
la cultur€ et la cueillette de produits ;

- podail prlmabc : tor.rt produit issu de la produc-
tion primairc, y compris les produits du sol, de I'dlevage,
de la p€che et de la cueillette de produits sauvages ;

- rdcoke : opdration consistant i pr6lever des
coquillages arriv6s A rnsluritd, soit en milieu naturel, soit
dans un cadre d'6levage, en vue de leur commercialisa-
tion ou consommation ;

- uau dc pdualoa qucolc : instrllation ou site
terrestre ou en milieu aqrntique destin6 A I'6levage d'or-
ganismes aquatiques tels que les poissons, mollusques,
crustacds ou algues ;

- unltl dc nabcnuat dc ptoduts aquacoles:6t*
bliss€ment ou installation of sont r6alis6es les offratiom
posfr6colte sur les produits (lavage, ri, ddcoupe, trans-
formation, finitioq conditionnenrn! ernballage...) en vue
de leur mise sur le march6.

Section IL - Rigles d'hygiines applicables
aux exploitants

Art 4. - ks dgles d'hygi.ne sont 6tsblies, au tihe du
pr6sent an€t6, i l'intefltioo des exploitants du secteur, en
tenant particuliar€ment comp& des pnncipes ci-apr€s :

- la responsabilitd premidrc en mafiere de securit6
sanitaire incombe A I'exploilart ;

- la ndcessitd de garantir la s6curit6 sanitaire ri
toutes les 6tapes de la chaine de valeur et de maintenir
la chaine du froid pour les produits qui ne peuvent pas

€tre conserv6s d tempdrarure ambiante ;

- l'application de procddures fonddes sur le systdme
IIACCP pour renforcer la responsabilit6 des exploitants
du secteur alimentaire ;

- le FLACCP n'est pas applicable d la production pri-
maire. Lrs exploitants de ce secteur sont soumis d I'ap-
plication des proc€dures de bonnes pratiques d'hygidne
et de production (BPP/BPH).
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