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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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Art.4. - Les producteurs ne peuvent r6colter des

mollusques bivalves vivants que dans les zones de pro-

duction que I'Autoritd com#tente (AC) a class6es en

zone A, B ou C, conformdment A l8 r6glementation en

vigrur.
Art. 5. - Les exploitants de mollusques bivalves peu-

veflt mettre sur le rnarct€, potr l8 coruommstion humaine

direcE, des mollusques bivalvos viva s provenalt d'une

zone de production de la classe A s'ils r6pondent aux

normes sanitaires fix6es A la section VII du pr6sent

an6t6.

Art. 6. - ks sxploitants de mollusques bivalves ne

peuvent mettre sur le march6, pour la consommation

humaine, &s mollusques bivalves vivants provensnt des

zones de production de la classe B qu'aprts purification

de ceux+i dans un dispositif dddid Oassin de dCpration)

conformCrnent A la r€glememation en vigueur'

fut. 7. - t-€s exploitants de mollusques bivalves ne

peuvent mettre sur le march6, pour la consortmation

humaine, des mollusques bivalves vivants provenant des

zones de poduction de la classe C qu'aprds purification

de ceux-ci dans une zone de rcparcage conformdment

A la r6glementation en vigueur.

Art. 8. - Aprds leur purification, les mollusques bival-
ves vivants provenant de zones de production des clas-

ses B et C doivent satisfaire i toutes les exigences de

la section Vtr du pr6sent arr6t6.

Toutefois, les mollusques bivalves vivants issus de c.es

zones, qui n'ont p€s 6td soumis A un Eaitement de pu-

rification ou i un reparcage, p€uvent Cte envoy6s dans

rm 6tablissement pour y subir un trsitemert destind d

6limincr les microorganisnes patlngines (le cas 6cHant'

aprds retrait du sable, de la vase ou du mucus dans le

m€me ou m autse 6t8blissement).

I-es m€ttrodes & raitearnt &norisdts sont les suivanEs :

a) st6rilisation dans des r6cipients hermetiquement

fenn6s;
b) tsaitements par la chaleur comprcrlant ;

i) I'imrnersion dans I'eau bouillante pendEnt Ie

temps ndcessaire pour 6lever la temperrture interne de

la chair des mollusques au minimum A 90" C et le main-

tien de cette temfirature inteme minimale pendant une

dur6e 6gale ou supdriewe i 90 secondes ;

ii) la cuisson peodant 3 A 5 minutes dans une

enceinte ferm6€ of l8 tem#rature est comprise entre 120

et 160 'C et otl la pression est cornprise entre 2 et 5 k!
cnr', suivie d'un ddcoquillage et d'une cong6lation de la

chair tr -20 oC tr cceur ;

iii) la cuisson par la vapeur sous pression daos une

enceinte fermde o! au moins les exigences de temps et

de temffratdre inteme de la chair des mollusques visees

au point i) sont rcspectees. Une m6thodologie validde doit

0tre utilisec.

Des procCdures fonddes sur les principes HACCP

doivent 6tre mises en place pour v6rifier I'homogdn6itd

de la distribution de la chaleur.

Art.. 9. - Les exploitants ne doivent pas produire ni

rdcolter de mollusques bivalves vivants dans des zones

non class6es par I'Autorit6 compdtente, ou qui sont

impropres pour des raisons sanitaires.

Ils doivent tenir compte des informations pertinentes

disponibles sur les zones de production autorisdes' y

compris cetles obtenues par autoconts6le ou auprds de

I'Autoritd compdtente, pour d6terminer le traitement

appropri6 i appliquer aux lots r6colt6s.

Section IIl. - Exigences en mafiere d'hygiCne

applicables perulant et aprds la ricolte
de mollusques biYalves vivants

Art. 10. - Les techniques de rdcolte et les manipula-

tions ult6rieures ne doivent pas entrainer de contEminE-

tions suppldmentaires ni causer de dommages excessifs

aux coquilles ou aux tissus des mollusques bivalves vi-
vants ni affecter notablement leur aptitude au traitement

par purification ou transformation.

L,€s exploitants de molhsques bivalves doivent notam-

ment :

I prot6ger les rnollusqrs bivalves vivrrts & manidre

appropride contre l'6crasement, I'sbrasion et les vibra-

tions ;

t dviter de les exposer A des temp6ratures exffi-
mes ;

I s'abstenir de les #immerger dans une eau susc€P

tibte de causer une contaminstion suppl6mentaire ;

' utiliser uniquernent des zones class6es A si les op6-

ruions de conditionnement sont r6alisdes sut les sites de

prodrlctioL

Art. I l. - [rs moyens de bansport doivent 6te 6qui-

pds de fuon A assurer les meilleures conditions possi-

bles de survie des mollusques bivslves vivsnts et une

protection efficace contre les contaminations.

Section IV. - Exigences applicables
ou repafcage

Art. 12. - Le reparcage des mollusques bivalves
vivants ne doit s'effectuer que dans des zones class€es

A. C.es zones doivent 6tre clsirement ddlimit6es A l'aide

de boudes ou d'autses dispositifs fxes.

An. 13. - [,es conditions de reparcagp doivent permet-

tre un assainissement op(imal. A cet effe! les exploitants

doivent :

t employer des techniqrrs de manipulation favorisanr

la reprise de I'activitd d'alimentation par filtration des

moltusques bivalves vivans apCs leur immersion dang les

eaux naturelles ;
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| 6viter un reparcsge des mollusques bivalves vivanB

une densit6 qui compromettmit leur purification ;

i immerger les mollusques bivalves vivants dans

'eau de mer de la zone de reparcage pendant une durde

ppropri6e, ddtemrinCe en fonction de la temp6rature de

I'eau, c€te dur6e devant tte au minimum deux mo

sauf d6rogation de I'Autorite compdtente sur la base

d'une analyse des dangers ;

I s'&ssur€r que les diff6rents sites d'une zone de

reparcage soient nettement s6par6s pour dviter tout

m6lange de lots et garantir qu'aucun lot ne soit inhoduit

avant le retrait complet du pr€cddent.

Art. 14. - Les exploitants responsables des zones de

reparcage doivent tenir Ajour un enregistrement perma-

nent et disponible A tout moment aux fins de I'inspection

par I'Ar.rorit6 compdtente, mentionnant :

t I'origine des mollusques bivalves vivans :

' les p€riodes de reParcage ;

I les zones de reParcage utili#es ;

i la destination ultdrieure de chaque lot aprBs

repafcage.

Section V. - Exigences d'hygiZnes applicables

aur instdllations de purilication

Afl. 15. - [€s 7-ones am4nagfes i terre pour accueillir

les installarions de purifrcation des coquillages ne doivent

pas 6tre susceptibles d'Ctre inonddes par des mar€es

hautes ordinaires, ou des eaux de ruissellement provensnt

de mnes environnantes.

Art. 16. - Les bassins et rCservoirs d'eau doivent re-

pondre aux conditions suivantes :

- leurs rev€tements int6rieurs doivent Ctre lisses,

durs, imputrescibles, inoxydables, impermdables et frci-
les A nettoyer ;

- leur conception doit permettre une vidange totale

de I'eau ;

- leur canalisation d'eau doit ttre situde dans un en-

droit qui 6vite la contamination.

Art. l?. - Les bassins de purification doivent convenir

au volume et au type de produits d purifier.

Art. 18. - Avant la purification, les mollusques bival-

ves vivants doivent 6tre ddbarrass6s de la vase et des

ddtritus par le nettoyage suivi du lavage A I'eau propre.

Art. 19. - k fonctionnement du systdme de purifica-

tion doit permettre aux molluslues bivalves vivants de

retrouver rapidement et de maintenir leur activit6 d'ali-

mentstion pff filtration, d'6liminer la contamination resi
duaire, de ne pas se recontaminer et de rester en vie

pendant le conditionnement, l'entreposage et le tansport

avant leur mise sur le march6.
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Att.26. - Lrs mollusques bivalves vivan6 destinds i
6tre mis sur le rnarchd, doivent provenir d'tme zone de

production de classe A d'un centl€ de prificdion or d'un

autre centre d' ex#dition.

Section Vll. - Normes sanilaires applicables

aux mollusques bivalves vivants

Atl.2't . - Les exploitants de mollusques bivalves doi-

vent veiller i ce que les mollusques bivalves vivants

commercialis6s pour la consommation humaine soient

conformes aux critdres biologiques et chimiques fixds par

la rdglementation s1 Yigueur.

Art. 28. - t-es exploitants de mollusques bivalves doi-

vent veiller A ce que les moilusques bivalves vivants

commercialisds pou la consommation humaine possddent

des caracrdristiques organoleptiques li6es A la fraicheur

et i la viabilit6, incluant I'absence de souillurc sur la

coquille, me rdponse ad6quate d [a percussion et une

quantit6 normale de liquide intervalvaire.
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Art. 20. - I- quantit6 de mollusques bivalves vivants

A purifier ne doit pas d6passer la capacitd du bassin de

purification- Lrs mollusques bivalves vivutts doivent €tse

ioumis i une purification continue pendant une pdriode

suffisante pour etre en conformit6 avec les exigences

d6finies par la r6glemeotation fixant les critdres

micmbiologiques, chimiques et biotoxines rnarines appli-

cables.

fut. 21. - [,€s contenants utili#s pour maintenir les

mollusques bivalves vivants dans les systdmes de puri-

fication doivent 6te congus de maniarc i permettre A

I'eau propre de les traverser. L'6paisseur des couches

de mollusques bivalves vivants ne doit pas emp€cher

I'ouverture des coquilles durant la purification.

Art- 22. - Aucun crustacd' poisson ou autre animal

aquatique ne doit se trouver dans un bassin de purifica-

tion dans lequel des mollusques bivalves vivants sont en

cous de purification.

Art. 23. - Tout contenant de mollusques bivalves

vivans purifi6s, envoyd vers un cenre d'ex$dition, doit

€te muni d'une dtiquette attestant leur purification au

prdalable.

Section VI. 'Etigences en maliere d'hygiine
dans les centres d'exPiditton

1r:-24. - trs rnanipulations des mollusques bivalves

vivants, en particulier les offrdions de finition, de cali-

bragp, d'emba.llage et de conditionnement ne doivent pas

cauier la contamination du produit' ni affecter sa viabi-

lit6.

fut. 25. - Avant I'ex#ditioq les coquilles des mol-

lusques bivalves vivants doivent 6tre lav6es A I'eau pro-

pre.
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Section VIII. ' Condilionnement, emballuge 
I

et autres disPositions

Afi. 29. - Les offrations de conditionnement des pro-

duits conchylicoles sont effectu6es dans des 6tablisse-

ments autoris€s ou agreds.

Art. 30. - L,es hultres doivent 6te conditionn6es etlou

emball6es valve creuse en dessous.

Art. 3l . - Tout colis unitaire de mollusques bivalves

vivants provenant d'un c€ntre d'exddition doit rester

ferm6 jusqu'A sa prdsentation A la vente au consomma-

teur final.

Art.32. - Lrs produits conchylicoles sont condition-

n6s etlou emball6s dans des filets, sacs, paniers ou aute

mat&iau a@uat, munis d'un dispositif d'Cvacuation des

liquides perdus par les coquillages dursnt I'entreposage'

Art. 33. - Les mollusques bivalves vivants ne doivent

pas 6tre r€immergds ou Espergds d'eau aprds leur con-

ditionnement et leur d6part du centre d'exddition'

Section fx' - Entreposage et transPort

Art. 34. - Les mollusques bivalves entrepos€s dans

I'attente d'Ctre transport6s (ou vendus directement)

doivent ttrc conservds dans un espace propre (ou dans

une chambre fioide) i une tempdrature bien condl6e,

comprise entre 2 et l0 'C selon I'esfce en question' Cet

espace peul faire partie de la mne d'emballage m6me

ou se bouver dans un espace qui couununique avec cete

demidre.

An. 35. - l,€ transport ne doit pas exposer les mol-

lusques bivalves A des contaminations, A des ecrasemens

ou d de trop fortes vibrations pour que Ia qualit6 et la via-

bilitd du produit soie pr€servdes. Il doit 6tre effectu6

dans des v6hicules dont t'int6rieur est doubl6 avec des

matdriaux faciles A nettoyer. Les coquitlages ne doivent

pas entser e contact avec le plancher du v6hicule et les

pertes 6ventuelles de liquide doivent ttre 6vacu6es hors

du chargement. La temperature doit Ctre contr6l6e et

maintenue enfe 5oC et 15 "C selon I'esplce'

Section X. - Etiquetage, marques d'identification
et traqabilift

Afi. 36. - Les colis unitaires de produis conchylicoles

doivent etre munis d'une 6tiquette d'identificgtion resis-

tante i I'eau, portant les informations suivantes :

- I'espece de produit conctrylicole (nom commun et

nom scientifique) ;

- le poids ou nombre d'unit6s;

- Ie num6ro d'agr{ment ou d'autorisdion sanitaire de

I'6tablissement de provenance, le nom de Ia zone de

r6colte, son code d'i&ntificdion A son $atl sanitairc I

- la date de rdcohe (zone de production conchylicole

ou 6tablis.sement de purificotion) ;

- la date limite de consommation ;

- la mention < Ces produits doivent 6tre vivants au

moment de I'achat > ;

- la dale de conditionnemeng compos6e au moins du

jour et du mois.

Afi. 37. - Les 6tiquettes sp6cifiques sont conques et

prdpardes per les productcurs conform6mant aux modd-

ies iournis par l'Autoritd com#tente (AC). Les Ctiquet-

tes doivent €tre ind6l6biles, rgsistantes aux frosernenb,

impermdables et doivent porter des num€ms d'identifi-

cation en sdrie.

C€s 6tiquettes sont cachetdes par I'AC sur pr€senta-

tion du document d'enregistrement des produits

conchylicoles. tr nomtre d'dtiquettes cachetdes est prc'

portionnel au poids de produits conchylicoles indiquds sw

ie document d'enregistrement. Un suivi rCgulier des

stocks et de I'utilisation de ces 6tiquettes doit Ctre assurd

aussi bien par les professionnels, dans le cadre de leur

autc{ontdle, que Par l'AC.

Les dtiquettes d'identification des colis des lots de

pmduiB conciylicoles qui ne sont F6 corditkmn€s en colis

unitaires remis directement au consomnraleur doivent Ctre

archiv6es au moins soixante jours par le d6taillant aprds

le fractionnement du conrcnu du ld'

Art. 3E. - lrs mollusques bivalves ddplac6s de leurs

zones de r6coltes vers un 6tablissement de purification

ou de l'6tablissernent de purification vers un centre d'ex-

#dition, s'ils diffdrent, doivent gtre sccompagnds d'un

document d'eruegistrenrc vis6 pEr I'agent de I'Autorit6

cornFteote locale. Si la mne de destination des poduits

est situ6e en dehors du #rimdtre du champ d'action de

I'agent & h anre de provenance' les produits doivent Cte

accompsgn6s, en plus du document d'enrcgistrcment'

d'un certifcat sanitahe'

Art. 39. - Les €xploitanB doivent disposer d'un sys-

ttme de tragabilit6 permettant d'identifier la mne d'ori-

gine, la pdriode et tes dtapes de production'

Les 6ablis-semens de purifrcation doivent tenir un

registr€ paraphd par I'AC indiquant :

' I'origine et la date de la r6colte des produits

conchyl icoles ;

t la date et I'heure de d6but et de fin de la puri-

ficalion des pmduits conchylicoles ;

i la destination ultdrieure de chaque lot avec le nom

et I'adrcsse du destinataire ;

r les r6f6rences du document d'enregistement visd

par l'Autorit6 com#tente accompagn8nt les produits

conchylicoles de la zone de r€colte vers l'6tablissement

de purification ;
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d'ex@ition si le conditionnemenl est effectu6 dans un

aute 6tablissement ;

| les r6f6rences du certificat sanitaire d€livrd par

I'agent de I'Autorit6 com#tenE de la zone de prove-

nance des coquillages si la zone de l'dtablissernent ou du

sits destinEtairc est hors de son pdrimatre d'action.

L'dtablissement de purifiodion ddliwe des attestations

de purification des produits conchylicoles et mct tr jour
son registe.

Une documentation addquale doit 6tre conserv6e sur

les offrations de rcparcage.

Art. 40. - L'exploitant est tenu d'informer imm6dia-

tement I'AC s'il a des raisons de croire que son produit

ne peut ehe qualifid de s{h. Il doit foumir d I'AC les

informations suivantes :

I toutes les informations permettant d'identifier les

produits concem6s ;

I les quantitds concernees a distribudes ;

* I'aire de distribution dudit ptoduit;

r les infonnations sur tout auts€ produit qui peut pr6-

s€nter les m6mes risques.

L exploitant doil, sans attendre la mise en place du
retait par I'AdoritC compdtente proc4der au rappel des

produits.

Section XI. - Disposition exdcutoire

Ar. 41. - Le Directeur chargg des Industries de Trans-

formation de la P6che, le Directeur chargd des P6ches

maritimes. le Directeur chargd de la P8che continentale

et le Directew gendral chargd de l'Agence nationa.le de

I'Aquaculture procedent, chacun en qui le concerne, i
I'ex6cution du pr6sent arr€te qui sera publi6 au Jorzrnol

ofjiciel.

ANNONCES
(L'Ad inltodtion n'enlend nullement ZEe respotsoble de la teneur

dcs anron .es ou qvis publias sous celte rubrique pot les panicl/liers)

conscrvdion de lE Protria& cl dcs Drcits fonciers
Burcau de Diamniadio

AVIS DE DEMANDE D'IMMATRICULATION

Au livre Forrcier de DiamriEdk)

Suivant Rdquisition n' 02, d6pos6e le l4janvier 2026,

le Chef du Bureau des Domaines de Diamniadio,

demeurant et domicili6 i Diamniadio, au Centre des

Services Fiscaux, au tieudit Entrd€ Cit6 des Fonction-

naires, agissant au nom et pour le compte de I'Etat

S6n6gglais, a demand6 I'immatriculation au livre foncier

de Diamniadio, d'un immeuble consistant en un terrain

du Domaine national, d'une contenance totale de 04ha

83a 50ca, situd i Ndoyenne Peulh et bornd de tous

les c6tds par des terrains non immaticulds.

Il a d6clar€ que ledit immeuble appartient d lEtat du

S6n6gal, comme ddpendant du Dornrine national par I'ef-

fet des dispositions de la loi n" 6446 du 17 juin 1964

portsnt loi sur le Domaine national, ainsi que du Titre II
du ddcret n' 64-513 du 30 juillet 1964 et n'est A sa

connaissance grevC d'aucuns droits ou charges reels,

actuels ou dventuels autres que ceux resukant du d6cret

n" 2025-'1860 du l8 novembre 2025.

Tbutes personnes ittiressCes sonr admises d former
opposition d la prdsene immatric-ulaliot, is mairc du

Coruentaleur soussignd, dans le ddloi de trois (03)

mois, d compter de I'alfichage du prdsent avis, qui
aura lieu incessamment en l'audiloire du Tribunal de

Grande Instance de Rufisque.

Diamniadio, le l4 janvier 2026.

12 Consendeur dc la Propiitd forcilre,
Ibrahima DIOME
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