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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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exploitant aquscole, doit 6tre enregistr6
alablement i l'exercice de son activitd

A la r€glementation nationale et aux pts
igueur.

exploitants doivent informer I'arroritd
sur tout projet de modification significative
vitds etlou de toute fermeture d'un 6tablis-

- trs exploitants ne peuvent meftre sur le
dgs produits pr6pads et manipul6s exclusi-
des 6tablissements enregist6s ou agrdds par

competente

ion III. - Dispositions applicables
production et aux opirations connexes

- trs exploitants doivent veiller i la protection

its prirnaLes contre toute contamination.

- L€s exploitalts doivent prendre les mesures

dans la production et [a r6colte, afin, le cas

et des op6rations connexes l

d'utiliser de l'eau potable ou de l'eau proprc [i ot
st n6cessaire de fagon A 6vitsr toute contamina-

de veiller A ce que le personnel manipulant les pro-

nit en bonne santd et bdndficie d'une tbnnation
e aux risques sanitaires ;

d'emp€cher que les animrux et les organismes nui-
ne soient sources de coDtamination ;

d'entrcposer et de manipuler les dechets et les

nces dangereuses de fagon i eviter toute conta-
on;

de prdvenir l'introduction et 18 proPagation de

ies contagieuses transmissibles i I'ttre hwnain par

s de denrdes alimentaires, y compris, en pr€nant

esures de pr6caution ;

d'informer I'AC & tout rdsuhal d'snalyse non con-
et de prendre les mesures ad6quates.

. 10. - Les exploitants doivent prendre des mesu-

propri6es porn rcmddier i la situstion lomqu'ils sont

nis de probldmes d6cel6s durant les contrdles
;ls.

. I l . - t es exploitants doivent tenir un manuel qualitd

rregistrcs concernant les mesures prises afin de

ser les dangers. Ils doivent mettre i la disposition
utorit6 competente et d leur demande, toutes infor-
ns dont les rdsultats d'analys€ rev6tant une impor-
pour la santd humaine et figurant dans ces regis-
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Section IV. - Dispositions d'hygidne applicables
aux installations el iquipemenls

An. 12. - Les activitds aquacoles doivent €tre situdes

dans des zones otr le risque de contamination par des

effluens chimiques dangereux est minime-et ot les sour-

ces de pollution peuvent gtre contr6l6es. [-€s sources

peuvent inclure :

- les exploitatioru industrielles et mini0res ;

- Iagricuhure intersirc (particulidrernent I'Clevage) ;

- les exutoires d'eaux usCes ;

- les depotoirs d'ordures ;

- les zones densdment peupl&s ou zones urbaines ;

- les hopitaux et les routes et chemins de fer ma-

jeurs.

Art. 13. - Avatrt I'installation d'un 6tablissement

aquacole continentale, une dtude de sol et de I'eau doit
6tre conduite afin de ddfrnir le profil des risques pour la

securit6 sanitaire des pmduis.

Art. 14. - Tous les types d'aquacutture, pratiqudes en

cages, en enclos, dans des parcs d'aquacultui€ ou des

r6serves d'ear! doivent €tre situ6s en amont des d6ver-

s€m€nts naturels ou artificiels de contaminants.

Art. 15. - ts zones et locatt ( connexes amdnag6s au

sein de I'exploiation tels que les steliers de m6canique,

les laboraloires d'analyses, les bureaun, les installations

sanitaires ainsi que les logements intdrieurs doivent 6tre

situds s6pardment des mnes de production et de stoc-

kage des aliments.

Art. 16. - ks infiastructures aquacoles comme les

bassim, les cages et les bacs doivent etre construits en

matdriaur autoris€s en agloalimentaire pour the en con-

tact avec des animaux servant A la consommation
humaine. UIre attention particulidre doit Stre observ6e

dans le choix des matdriaux sntisalissur€s utilis6s pour

inhiber la croissance des algues.

Art. 17. - L exploitation aquacole doit pr6voir des ins-

tallations sanitahes constnrites de sorte A ne pas pouvoir

contarniner le plan d'eau, disponibles A l'utilisuion du

personnel travaillant dans l'drablissement. Elles doivent

inclure des irstallations de toilettes et de lavage des mains'

Dans la mesure du possible, les toilettes doivent Cisposer

d'une chasse d'eau. Cependanl les latrines sdches sont

admissibles, d condition qu'elles soient bien r{gies

t-e nombre minimum de toilettes dans les installations

sanitaires d6pend du nombre d'employCs de chacun des

deux sexes sur le site, selon les ratios ddfinis par la
reglementation nationale en vigueur.

II esl requis au moins un lavabo annexC d'un distribu-

teur de savon liquide pour chaque installation sanitaire,

et une quantitC suffisante de serviettes d usage unique

ou d'appareils pour le sdchage des mains.
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netoyer et ddsinfecter les install$ions" l€s 6qui-

et les mstdriels utilisds dEns le cadre de la
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t€s installdions sanitafu€s doivent etre situ6€s i l'&art
des zones o le produit est ts8it6 ou manipul6 et ot lcs

aliments sont stockes'

Art. 18. - Les eaux u#es provenant des installalions

sanitaires doivent gtre dvacudes A distance des installa-

tions d'aquacuttue, et doivent subir au moins un traite-

ment primaire (scdimentation) pour safisfairc arrx nornes

environnenrentales evant d'gtre rejedcs conform€ment

A la r6glementation en vigrcur. Ces eaux ne doivent pas

€tre dJversdes dans un cours d'eau en amont de I'em-

placement de la prise d'eau utili#e par les installations

aquacoles.

Art. 19. - Uexploitation aquacole doit possdder des

espaces distincts et fermant A cl6 pour le stookage des

produits de necoyage, de desinfection et de dCratisation

ainsi que les m6dicamens v6terinaires'

Art. 20, - tr stockage d'aliments doit 6'trc dans un local

correctement construit et bien adr6, avec une protection

conte I'ende d'insecteq d'oiseeux a de mngeun' Il doit

y avoir tm plancher lisse et facile i nettoyer et tr d6sin-

fecter.

Les aliments doivent gtre stock6s dans des sacs ou

sacheE appropri6s or1 lorsqu'ils sont en vrac, dans des

conteneurs ou des bacs scell6s' trs sacs contenant les

aliments ne doivent Cte en contact ni avec le sol, ni avec

les murs et des espaces doivent 0tre amdnag6s pour

p€rmettre une ventilation efficace.

Art.21. - trs aliments humides doivent Cfre conve-

nablement dfrig6res selon les instructions du fabricant'

Les rdcipients, sacs ou bacs utilis6s pour stocker les

aliments doivent etre 6tiquet6s de manidre A pouvoir

identifier I'origine, la naturt et le lot de I'aliment'

t,a romion d'rnilisation des alimens aquamles doit €trc

effectude sur un rnode premier ents€ - premier sorti, et

ce, avsnt toute date d'expiration mentionnde'

Atl. 22. - L dquipement utilisd dans la rdcolrc notam-

ment les filets, pidges, caisses' les ables d calibrage et

triage ainsi que les systimes de convoyage doivent etre

en bon 6ot, non oxiques, lisseq impermdables et faciles

i nettoyer. Ils doivent 6te lav6s avan! pendant et 8pr's

rxilisdion.

Art. 23. - L'6coulement proven&nt des eaux de

lavage des quipements ne doit pas Cte ddvers6 dans le

milieu of les produits sont conserv6s.

Tout d6chet ou plante aquatique souillant les produits

r&ottes, doit leur 6tre retir{' et le cas Cohdant, oes der-

niers lav6s A l'eau ProPre.

Art.24. - ks r6cipients qui contiennent les d&lwts

doivent etre dispooibles el expressdnrent identifi6s' Ils

doivent etr€ construits en rnadriaux impermeables, faci-

les i oetto}?r, et svoir des couvercles qui peweot Ctre

scellds pour emp€cher I'entr6e de toute vermine' lls

doivent etre mainrcnus ProPres'
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L'exploitation aquacole doit disposer d'une bolte A

pharmacie.

An. 2E. - [,es personnes souftut de maladies infec-

tieuses, d'infections parasitaires digestives, de blessures

infectCes, de fironcles ou d'autres infections de la peau

ou bien de diarrh€e, doivent ttre 6cartdes de la produc-

tion jusqu'i preuve de leur gu6rison'

Afi. 29. - Lc personnel qui travaille dans les exploi-

tations aquacoles est soumis A une visite mddicale i
I'embauche rcnowelde annuellement i la charge & I'ex-

ploitant, pour s'assurer que le travailleur ne soufhe pas

i'une des affections citdes A l'article 2E du pr6sent

rn6td.

Ce certificat m6dical doit €tre conservd d l'exploita-

tion et gte, sur demande. mis A la disposition de I'auto-

rit6 com*tente.

Art. 30. - Les travailleurs et toute P€rsonne enftnt
dans un 6tablissement aquacote doivent Ctse en 6quipe-

men8 adequats et s'abstenir de cracher' de fumer, de

*rro-*"id" l" nourriture' d'uriner ou de d6f{uer, sauf

dans les en&oits d€signds i ces fins, lesquels doivent €re

loin des zones de Production.

Section V. - Dispositions sur la qualiti
de I'eau de Production

Art. 25. - Tout exploitant est tenu de surveiller en

permanence la qualit6 de I'eau de production aquacole

au moyen de vdrifications r6gulidres qu'il doit mettre i
la disposition de I'autoritd comp6tente, et, il doit I'infor-

*"r d" toute variation des seuils limites inrpo#s ou de

tout incident susceptible d'avoir des consdquences pour

la santd publique.

ArL 26. - t: plan d'autocontOle doit 0tre validd par'

I'autorit6 comPet€nte.

L'autocontrole porte, avant tout, sur tes dmissions de

polluants et sur les pollutions. Il pern egalement portet sur

ia surveillance de I'environnement A proximite de I'ins-

hllnion-

Si I'eau utilisde sur le site provient d'un forage ou de

surface, I'exploitant doit garantir sa qualit6 sanitaire par

tout moyen aPProPrid.

Section VI. - Dispositions d'hygidne et sanilaircs
aPPlicables aut Personnels

Art. 27. - Afin de minimiser le risque de contamina-

tion par le personnel, I'exploitant doit veiller i rnaintenir

un niveau appropriC d'hygidne des travailleurs' Les cou-

pures ou blisures sur les mains et les avant-bras doi-

vent €tre immddiatement re{ouvertes par un pansernent

adequt
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Section VII. - Dispositions Jinales

Art. 31. - Le Directeur charg6 des Industries de Trans-

arion de la Pdche, le Directeut chargd des P€ches

times, le Directeur charg6 de Ia P€che continentale,

irecteur gCn6ral de l'Agence nationale de I'Aquacul-

et les chefs des Sewices rdgionaux des P&hes et

h Suneillance procedent, chacun en qui le concerne,

l'ex6cution du prCsent arrttd qui sera publi€ au

la consommation humaine ;
* cenlre de purificatton, dtablisserneot disPosant

de bassins aliment6s in eau de met propre, dans lesquels

les mollusques bivalves vivants sont placds pour torte ls

durde n6cissaire A l'6limination des contaminants

microbiologiqr.res pour rdduirc la contamination aftr & les

rendre propres A la corsommation humaine ;

! explolrat.' p€rsonne physique ou morale qui

exerce nne activite dsns le secteur alinrentair€' ootarn-

ment l& production, la transformation, Ie transport ou la

distibution des mollusques bivalves ;

, IUCCP (Hoztil Analysh aad Critfual Contrale

Paizl) : mdthode systematique pour identifier, dvaluer et

mairiser les dangirs significatifs liCs A ta sdcuritd des

aliments A toutes les 6taPes de la chaine alirnenoire ;

' l*ilollfua dc putiJbdon: infirutnrclure ou dta-

blissement agre6 spdcialement conqu pour purifier les

mollusques bivalves vivants :
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fixant les rigtes d'hygiine splcifiques applicables

aux mollusques bivalves

Section premidre. - Objet et definitions

Article premier. - Le pr6sent an0t6 a pour objet de

d6finir les rdgles d'hygidne spdcifiques applicables aux

mollusques bivalves vivants, aux zones de r€cohe et de

rcparcagg, aux centes de purificstion et d'expddition' au

mnsport et aux exploitants'

Art. 2. - Au sens du prds€nt arret6, on entend par :

* abtaslon: usure ou ddt&ioration des coquilles de

mollusques bivalves due A tm frottcment ou A une actioo

m6canique;

' chohe dc voleu: ensemble des activites inter-

connect&s (production, transfonnation' distrihtion) qui

ajoutent de la valeur i un produit depuis sa caPture ou

r€colte jusqu'au consommateur final ;
t ccrrltc d'eryldtlon .' 6tablissement terrestre ou

flottant agr66, rCserv6 i la rdception, i la finition, au

lavage. 8u nettoyage, au calibragq au conditionnernent et

A I'elmballage des mollusques bivalves vivants propres i

t nlcro+rganlsmes palhogbnes : bact6ries, virus'

parasites ou champignons capables de provoquer des

maladies chez I'homme lorsqu'ils sont prds€nts dans les

alimens ;
I ttoltusquc btvalve: animal marin ou d'eau douce

dot6 d'un corps mou protegd par deux coquilles articu-

l6es. Exemples: moules, huitres' palourdes" ;

. ptoducteur: personne physique ou morale qui

assurcla premidre mise en march6 d'un produit, souvent

celui qui collecte ou 6ldve les mollusques bivalves des-

tin6s i la consommstion humaine ;

, purlfudon: pmcessus par lequel les mollusques

bivakls vivants sont plac6s dans une eau de mer pro-

pre, contr6l6e et souvent trait6e, pendant une Sriode
d6termin6e, afin d'6liminer les micro-organismes patho-

gdnes ou les contaminants qu'ils ont pu accumuler dans

leur environnernent ;

t rcpo.rcogc: procdd6 consistant A transfdrer des

mollusques bivatves vivants depuis une mne de produc-

tion de lualite inad6quate (class6e C) vers une zone de

,"pur"ug" agrdde (classde A) of les conditions

*"i.*irn.otut"s penn€ftent l8 d6puration naturelle des

contaminsnts ;
r zone dc Prodac-tioa : zone maritime, estuarienne

ou lagunaire comportant des bancs naturels de mollus-

oro -bivalnes 
ou des sites utilisds pour la culture des

mollusques bivalves, dans lesquels des rnolhsques bival-

ves vivants sont rdcolt6s ;

a zonc de rcparcage: toute zone maritime'

estuarienne ou lagunaire, clairement d6limit4e * signa-

tis6e par des bouCis, des piquets ou tout sutre dispositif

fixe ei consacr{e exclusivement d la purification nafirrclle

des mollusques bivalves vivants'

Section II. - E igences en matidre d'hygidne
aPPlicables d la Production

de mollusques bivalves vivants

Art 3. - lrs rOgles d'hygiOnes applicables tout au long

de la chaine de valeur des mollusques bivalves destin6s

e la consomnation humaine (des zones de r6coltes' de

reparcagp, de purificatioq d'exffdition' de transport et

Ae cona'ltionniment) doivent s'appuyer sur les principes

suivants :

* la responsabitit6 pr€midre en mati0r€ de s&urit6

sanitaire des aliments incombe i I'exploitant ;

r les rdgles de bonnes pratiques d'hygidne et de

fabrication lBttUFl doivent 6tre appliqu6es d toutes les

6tapes de la chaine de valeur afin de garantir la securit6

sanitairc des aliments ;
t I'application de proc&ures fonddes au moins sur

le system; HACCP pour renforcer la responsabilitd des

exoioitants dans les dtablissemens de transfonnation et

de conditionnement du secteur alimentaire'
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