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AKRETE 1° 285 INT, ATAR AGP. 3-di 20 juillet 1993.
Sont ‘awtorisés 1a constitution. et le fonctionnement de
I'association refigicuse dénommés « Mouvement'du (raal en
Chie d'Ivoirg », 06 B.P. 903 Cidex Abidian 06, et domt les
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MINISTERE DE LA JUSTICE

ARRETE n° 114 MJ. DAPES. LC. du 13 seplemmibre 1993,

Le rommé Kouvassi Kouadic Thomas, oé e 3 juilles 1973
a Bouake, de Kouassi Gilbert et de Konan Yaoboué, détenu
au Camp pénal de Bt}uaké <u1vanl mandat de dépit du
14 février 1992, condamné A wois années ' emprisonnement,
160.000 francs d'aménde pdr Is Cour d'Appel de Bouaké e
31 jubllet 1992, pour vol en réunion avec effraction sur divers
objels, est mis ew: lxbcﬂ:é sous condition,

ARRETE n° 115 MI. DAPES. LC du13 saptembre 1993,

Le nommé Bamba Mamadou, né le 18 mars 1969 & Bouaké,
de Bamba Sm%;:g et de Amenan Kouddio, détenu ay Camp pénal
de Bouaké smvantmandatde dépdtdu 14 février 1992 condamné

4 trois années &’ emprisonnement, 100.000 francs d’amende pm'la,
Ccur g f%ppei de Bouaké Ea 31 guﬂict 1992, peur mi en Iéamn_

avet effraction p@r{m{ ST ézvﬁm obiets, est mis ez} Iabcné sDus
condition. '

1

it 'iljatl?lbr 1986

: dup &ZHH}&&X aazz R&pubhqm dc Com d ];véjrc,, B

* ARRETE n° 116 MJ. DAPES. L. du 13 septembre 1993.
Le nommé Tardgue Valere Secge, nf le § novembie 1969
&-Bouaks, deJoseph Tardgue et:de Brou Ahow; détenu au

| Camp pénal de Bouaké suivant mandat*de -dépdt di

14 février 1992, condamné & trois années d'emprisonnemant,
100.000 francs d’amende par la Cour &' Appel de Bouaké
31 jmllet 1992 pour vol en réumon avec, eﬂ'racuon portant sur
divers {@b}ﬁts est mis en liberté sous cﬁﬁézuon MRS

ARRETE n° 117 MJ. DAPES. Lo du1s ﬂcpi@m%;re 59%

Le nommé Kouassi’ Koffi ‘Maihien, né 1& 21 inillet 1973
& Bouaké, de Diz Allou et de-Konan Amani; tétenu an Camp
pénal de*Bouaké Suivant méhdat de depdl dii 14 feviier 1992,
Fondading 3’ aéms arinds 0 ﬁmpmgenﬁcmmt 10@5}% franc§
d'amende par i Cn‘ur ¢ Appel de ‘Boudké’ le 31 jmllet 1992
paur vnl (,n séunion avac, effracticn portans sur divaz‘s objeie
est mza en. h%mé \oa}s iiﬁi“édlii{}n '

MINISTERE DE L'AGRICULTURE
ET DES RhSSOURCES ANIMM,,HS ;

F

ARRETE n° 200 MINAGRA. du 5 aoiit 1993 fixant les régles
saifiaires reggs‘mm Ia pm&‘mﬁgn et la msss sur le :;zfércis@ aﬁev
pmaimz‘s de g’f{ p%ﬁzé a’essme&; i }"a wmgmnwﬁeon fummme

kg e

LE MlNIbTRE DE L AGRIC[JLTURI; ET DES RESSOURCE,S ANIMALES,

a¥u la ol fs60:356udu 3 novémbre JP60 portant: Codstitution
de ld. Rg.puhhque tleaEole -d Tvoire, ..mﬂdlﬁﬁ:ﬁ par-la loi.n® B6-93du.

YT

é;ﬁ Eﬁiai,avg 3-Ju police sanitaire.

Vyia 191 n? ﬁf&-”\l‘? cﬂa 2§ ji]lli 3
."ir‘. B 7- e
Vu ladm n? 86-478% du },“JmIlcl 1986 relative’d la- pecha S et

Vi .la 161 0% 01999 du 27 décembrd 1991 relative 2 Iz concurrence |

Nu la ldi n® 90-1000 du 27 décembre 1991 portant interdiction
el repression de la publicité mensongére oulrompeuse ; -~ -

Yu le décret o 63-328 du 29 juillet 1963 portant réglementation
dela g@imz sanitaire des amm&zzx en Cote s:ﬁ Ivoire ;

Vu le. décret n® 67- 16 du 11 janvier 1967 interdisant la vente
en Cte d'Ivoire de certaines esphces de poissons vepdneux |

Vu le déeret n° 9163 do 20 février 1991 portant atmbuiwns el
orgamsatmn di mmzsterc del Agncultum et des Rcssc:urces animales |

Ve le décret n® 91-121 du 14 mars 1991 portant nominationy des.
directeurs 4’ Administration centrale du ministére de I'Agriculture
et des Ressources animales ;

Vu le décret n° 91755 du 14 novambz’e 1991 wrmni nominaion
des me&mbm& du Gouvernement ;

Vu le dacret n® 91-760 du, 14 novembm 1991 pammt création du

,Labo:atoue pational @' Appui an Deve]oppement agncole U

Vu le décret n® 91-806 du 11 démmbre E%E_ portant é&nbuuﬁm
des membres du Geﬁvm“z‘mment L

Vu I'arcété 0° 31 MPA. dii 14" Jlll.l'l 1976 pcmm n:glcmentatmﬂ
de la police sanitaire des produits de la piohe en Chte d'Tvoire ;.
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Vo l'ardid o 151 MINAGRA. du 25 juin 1951 organisant fa
direction générale des Ressowrces animales ;
Vu 'arr@té n° 186 MINAGRACAB. du 16 novembre 1992

organisant le service de I'Inspection et do Centrlle sanitaires
vétdrinaires av Port maritime 4 Abidjan,

ARRETE:

Article premier. — Le présent arrété fixe les ragles sanitaires
régissant la production et la mise sur le wiarché des produits
de Ia péche destinés 2 1a consommation humaine.

Art. 2. — Aux fins du présent arréié, on entend par

1° Produit de la peche : Tous les animaux ou partics d' animaux
maring ou &’cau douce, y compris leurs ceufs et laitance ;

2° Produit &' aquaculture @ Tout produit de la péche dont &
naissance et Ia croissance sont contrGlées par I'homme jusqu’a
mise sor Je marché en tant que denrée alimentaire. Toutefois, est
égaﬁ@mam mnszﬁézé comume produit d'aguaculiure tout poisson
ou crustact, de mer ou d'eau douce, capluré & éfat juvénile
dins le milieu naturel et gard€ en captivitd jusqu’d alteindre la
*~ille commerciale souhaitée pour la ¢onsommation bumaine ;

3° Produii frais : Tout produit de péche, entier ou préparé,
y compris les produits conditionnés sous vide.ou en
atmosphtre modifiée, n’ayant subi en vue de.sa oS "
aucun saitemeni antre que Ia réfﬁgérau@n - T

4° Produit réfngéré Tout proéu;i de Ia pech@ dom la
tempéraiure est abaissée par réfrigération et maintenue ay
voisinage de 0°C;

5° Produit cangcié Tout produit de la péche ayant Slibi une
con géianon permetiant d’ obtenir 4 coour une tempérasare
inféricure ou plus égale 3 — 18° C aprés stabilisation thermique ;

6° Produit préparé : Tout produit de 1a pEche ayant subi une
opération modifiant son intégrité anatomigue, telle gue
I'éviscémtion, I'éiéage; le'tranchage, 1o filetage, Ie hachage'-

7° Produit transformé : Tout produit de Ia piche ayant subi un
procédé chimique ou physique, el goele chanffage, le fumage, le
salage, la dessiccation, le marinage, ou tne combinaiion de ces
différents procédés, Cenx-cisont appliqués dux produits réfrigérés
u congelés, associés ou non A d'autres denrées alimentaires ;

8° Conserve : Tout produit-de péche on d’aquaculture dont
Ia conservation est assurée par I e;nplo: combing des deux
techniques suivanies :

— Conditionnement dans un récipient éianchic aux liguides,
aux gaz et aux micro-organismes quelle que soit 1a température
2 laquelie Ie prodiit est desting 2 étre entreposé ;

— Traltement par 1a chalenr ou par tout antre mode autorisé
qui doit avoir pour but de détruire ou &’ inhiber totalemént d une
part les micro-organismes et leurs toxines et d’autre part les
spores, dont'1a présence ou la prol;fér&uﬁn pourrmt altéser ia
conserve ou la rendre | impropre a Ia consommation humaine.

9° Conditionnement - L’opération qui téalise Ia protection
des produits de péche par Pemploi d'une enveloppe ou d'un
contenant au contact direct des produits et, par extension, cette
enveloppe ou ce centcnani

10° Embaltage : L’opération qui consiste & placer dans un
contenant des produits de la piche, cond&uonnés ou Bon, e,
par extension, 6 cmltenant

E 1° Eblissement de mampuiaﬂ{}n des produits de la péche ou,
par contraction, établissement : Tout local o des produits de Ia
péche et autres denrées alimentaires sont préparés, transformeés,
refrigéres, congelés, emballés ou entreposés. Les halles de crice
et les marchés-de gros dans lesquels se font exclusivement Ia

| vente en gros ou en détal ne sont pas considérés comme

des établissements ;

12°Lot: La qsannté de produits de [ p—sche obtenue dans
des circonstances identigues sur une période déterminée ;

13° Envol ; La quaniité de produits de la pbehe destinée 3 un
ou plusicurs preneurs dans un pays destinaiaire et acheminée
par un seul moyen de ranspor ; -

14° Movens de transport : Les parties réservées auchargement
dans les véhicnles auvtomohbiles ot circolant sur rails, les aéronefs
ainsl que les cales des bateanx ou les conteneyrs.pour le
{FANSPOTE PaF MmET, par ais, O pour 1o ransport par lem ;

157 Mise sur le marché ; La déention ou P a:xp{)szswza on vee
de la vente, ka mise en vonte, ka vents, 1a Hvraison ou toule autre
manitre de mise surle marché. Sontexclues de cetle définition, la
vente au déiail et la cession directe de petites quantités par un
pécheur au consommatens sur les Heux mémes de débfuquezncm
ou sur un marché proche ;

167 Vente en gros ; La détention ou exposilion, 1a.mise en
venie et la vente aux professionnels de produits de. la piche
présentée dans lenr emballage etou dans leur conditionnement
d’origine, sans qu’il y ait medification du' contenu. Dans le cas
contrairg, los produils sont réputés provenir 4’ un élablissement ;

17° Importation : Introduction sur le territoire de la Cdie
d’Ivoire de produits de la péche non ivoiriens en provenance
de pays tiefs ;

18° Eau de mer propre : Eau de mer ou q'{ﬂsn%iﬂ, ne

nocives eifou de plancton marin toxigueen qﬂanuté&, \a%epub es
d'avoir une incidence swr la gualité sanitaire des produits
de la piche ;

19° Navire-usine : Tout navige 3 bord éaquel des produits
de la pBche subissent une ou pilss;el;rs des opérations suivantes
suivies d'un emballage filciage, manchage, pelage, hachage,
eengéiaaﬁﬂ Eransfarmauoa

Ne sont pas considérés comme navires-usines

— Les -bateaax de pee:im qu; ne ;*arauqucm que Ia Cl.;li\(}ﬁ
des creveties ¢t des m{}ﬁus{;&es abord,

—Les bateaux de peche qui ne pr@c&ﬁeilt quala cmwellsimﬁ
& bord.

20° Autorité compétente : ‘Le minisidre compéient .pour
effectuer les contrbles vétérinaires, qu toute autorité A qui il
aura délégué cette compéience.

Art. 3. — pour &ire mis sur le marché les prodmls dela pu:ha
et de I'aquacnlture destinés 3 1a consommation humaine dawsng

avoir été soumis 3 un contble sanitaire £t, en outre avoir &

manapuiés conﬁ;{:onnés munis d'une identification en
application de 'article S1et, ';cEe:m te cas, préparts, tr&;&sfo:més
mz&g@ié& dé@mgé&ié& o0 eﬂzmp@sés dans des établissements

‘agréfs, dans le respect des exigences d’hygidne réglementées

dans le présent arr81é,
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§'ils-sont destings A étre mis sur le marché A 1'état vivant, l&x
produits de lapéche etdél’ aquaciltore doivent étre. cunslament
miainienns dang 1és meilleures’ candm{}s‘as de survie,”

La mise sur l¢ marché dés mollusques ercristacss w?&iﬁs est
soumise au réspect:de I gégicmenzauah spéeifigué. En cas de
transformation, ces moilusgites et “eristacss doivent en’ Oiitre
satisfaire aux exigencies fikées par le présent arrdifen manére de-
préparation, transformation, congélaticn,; embillage, entreposage
mggwﬁ et envmnatiftre de a{m&mic sanifaire, :

?@w Tes produits d’ﬁqmmim 1’ahaﬁag§ @Emt mtervcmg e:mns
Ies conditions d’byzitns &g}pmpﬂées pmdum ngn scauﬁEés de
terre, de vase, ou fecés et mainiénus réfrigérés en l’abscnce de
tmnsfcrnwtmn d:rectemem apres l’abattage :

N T : . N

TITRE PRE%‘EZ}};R

CONDITIONS D'HYGIENE RELATIVES Avx L@mﬁx N
CET AQ’ MA’:‘@REE; DES E”E“ABHSSEMENTS

P _ 4CHAP1TREP,REMIER

AR .

Candmans d ’ame’mgemem des locaux er d ’éqmpement
R €n maténel v

ATH, —Tes étabhsm@nts camg@mm éas helzx de travail
de dimensions. saffisanies en surface- 4w ‘ol €1 hauteur sous
plaforid; afin: que les Actvités pmfeSSIt)nnelles puissent 'y
exerler 4 une cadence” rapxde dans des conditions hygxléne
convendbles:Ces Tieux-de#ravail sont congus, disposés, isolés'et,
éventuellement; climatisés, de fagoia éviteFiout iéchauffemish
5ie Con ation. dw; produit-on: g}g}llﬁuﬂn yenueda
i”miéf;ew ol gic Pextéricur. ﬁls Séparent nettement, par locaux o
empiaa:@men@ particuliers e secteur: propeestie secssu:somiié
les, pmdmts finis ne. pouvant fétre contaumlés par las;muércs

vmss{%ﬁe § déb@ﬁagﬁ et §e simk&g@ Qes fﬁurmta.zms mg@édicnts
¢pluchage et lavage des Eégmag sont appligudes sur des
empiacemm@s suifisamment sépmés

Art, 5, —— Dans 1es liioe ofi 1’on, pmcéde A I mampu]’.atmn
a préparation Bl A la iransformauon des pmdults les
érablissements comportentaumoing : -~

aj Un sol.en matériaux imperméables; facile A:netidyer et
3 désinfecter et disposé de fagon 3 permettre un Gcoulement
- facile de} eau vers un-orifice &’ évacuation spécifique ;

b) Des murs propres, présentant des surfaces hsses facﬂes
a nettoyer, résistantes, 1mpcmlé.ables :

¢} Ur plafond facite & netoyer ; 7
d} Des portes en matériaux inaltérables, et faciles 2 nettoyer ;

e} Une ventilation suffisanie et, Ie cas dchéant, une b«mnf:
évacuaum des fumées ef.des budes ;

b Un éclmragc -suffisant, naturel ow artificiel respectanl: an
mieux fes coulewrs ;

2} Unmombre suffisant de dﬁsposmﬁs pour le nettoyage et
Ia désinfection des mains, placés autant gue possible A-proximité
des lieux.de travail et &quipés.dé robinets ne pouvinit pas étre
actionnés & Ia main et d'essuie-mains & usage unique ou dg-
seche-mains ;

Eg} Des d.aspesﬁafs pour I nettoyage e;%@s m,mis du matémé €t

. gement que prévu & Iarticlé piécédent

Art; 6.-~Les-charibres Troidés cbmportent 153 meme aména-

r

plafond;: Ies portes et Péclaitdge. Flled ;C{Eﬁ?@ﬂﬁ?&g ane m'stayl
lation d’une puissdnce fmgimi"z{gm sufﬁsani@ g%}m’ assurer e
maititien {i@ cinditions théihigids conformes pout iés pr@da:is ‘

1 réfrigérés, congelés ou transfonmés,

- Art. 7. +~Les établisséments possédent les’ d:sposmfs
appmpnés de pmtecnon comre les ammaux mdés:rables tﬂls )

tiquies y'est mmdit

Art. 8, —Les éiabhssemm&s mm;sortent

a) Des dmposmfs appmpnés pour que Ies pmdmts ne sment
pas’ é,n cuntact direct Avec 1€ sol 5] des éqmpements de rvaxl .
tels ‘Gue lilbles de découpe, récszents bardes Irans;enﬁm@s gt

| coiiteaux, ‘e ma@;émw& résm{an;s tS Eg z:m’ass{}n £ facﬂ’?es &u'

gzaﬁaysr et i désinfectér ; .
D BJA défaut & un dispositif ' évacuation connnue des déchcts.

- des ‘récipients spéCianx pour Ta récepucm au fur eti mesure des :
| ‘produits de la péche dangereux pour 1a’santé publique ou non

destings 4 1z consommation hynaine, ei-des conditionnements
et emballages perdus. Un local, ou un équipement particulier,

existe pour m@mpaseﬁes xéczgam&% 2 déchc& gmé ils ne sont
pas évacuds an mihifum 3 issue dé| chaq ue Jotmzéa de travail.

Les récipients sont €tanches, munisd’un couvercle, en matétian
résistant i-la corrosion et\facﬂe Anettoyeret désinfecter.

POARE, i ed éiabhsgem@nw disposent” Funs’ mstaiiaﬂoz&

4’ apprgvisionnement sous pression en.quantit® stffisanic coéau
p@iab,ie o eéﬁg%&i@ﬁmﬁeﬁa en ealr de mer propre-ou rendue
prepre WP un sysiéme & épuration -approprié. Les prisés d’eay -
sont en nombre suffisant el: muvenablemenbdlsposées Antitre -

' excepuanqei Ltl‘.'ll'le mstallat:lqn fourmssam de leau nonépotabla

| péut “gtre “aniorisée p@ur*lt: gefrmdlssement d{is machmes da
broduction de vapeur ol 12 'Eiéi:i:e contre les mr:endws S madzusﬁ
quedes‘conduites insuilléss &-cht éffet soient bien’ ﬁlffﬁ?&ﬁméﬁﬁ

ne pesmettent pas Uuiilisation de 'éan 3°d"auwres fins of ne
présentent apcun fisque de contamination desproduits. Un dispo-
sitif permet une évacuation hygiénique des eaux résiduaires. - -

Art. 10. —Ikest préva unmombreappropiiés - s e

) D'éléments de rangement 'du cadied’ dans 1es Vestiaires
eux-mbmes dotés de mirs et df: ssis hssesp zmpﬁmzéabies ez '
lavables: » :

b) De lavabos et de cabinets d" azsance.s et chasscs d’eau Ces
dexniers ainsi gueé- les éventuelles sallgs de douc:he ne peuvent ,
ouvrir directement sur les Iocanx de travail. Les Iave-mains sont
pourvus de des non manuelles, de movens de neétioyage
¢t désinfection des mains ainsi que. é’essme»«mams E] usagﬁ
unigue ou de séche-mains.

Art. 11, —L’inspection ;et le conudle: des établissements
sont.effectuds sous la responsabilité de "autorité compélente,
qui doil avoir libre accds & tontes los parties des Eiablissements |

“en vug de s'assurer du resm des dispositions du présent arrbié.
A cat eﬁfﬁig il pnmt &ire mis 2 I dzspemﬁs:m exclusive du
‘service denSpchc:n gn local feﬂnant A clé suffispmment ..
: aménagé et éqmpé pmu' penneﬁre l'ﬁxemce ﬂes mntmlcs '

_5i ces mspecuons £lces canu"ﬁles revilent que les-exigences <

-au présent aneif ne sont pas respecifes, -Iavtorid compéieaéﬁ .

1 prend fes mesures appropifes.
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Agt, 12, —Les €tablissements comporient des équipements

appmpnés pour le nettnyage et ia désinfection des moyens de

uanspmt. Tnutefms,, ces éqmpements ne sont pas ubhgaw;res
si des. _@fescnphons ﬁfﬁ@mﬁes imposent le metioyage ef la
é&mﬁ”@aﬁwn des moyens de transport sur des empimm&s
pmmégm o .

.

produits de la péehe réfrigérés, congelés ou transformés aux

températares requises, et équipés de parols intérieures, résistantes -
fon, lisses, fﬁ@ﬁ.@&g dlaveretd désmfw;:ter etincapables -

ala
d'al Ia qualité des

Art, 13, — Dans les émbhssements oil sont mamtenus des

ammaux vivants, tels que cmstacés m()llusques et poissons, une

'msmllauon appmpnée existe, pelmattam les meﬂleuras condi- |
tions de s&m’aez aizmcméc d'sma €au ayant | une %&&Eﬁé ;sufﬁsaﬁte B
; x des esgamsm&ss ou des;

pour nie pas tire a@ux

subsiances msm?ﬁﬁs

- Les mc-yens et ccndmons dc transport nq: dmvent pas avou:_r

. Lfet négatif sur ces ammaux

oo - CHAPITRET -

éfezadzr;ons azf ”zgssgamgwn et d Eﬁﬁfﬁﬁa’f?& {fes iacaux
et e sngémi des éiabﬁzss:ﬁ*mms ‘

Art 14 — Le, conditionpément et 1* embal,lage sont: effex:mé&

de fagon A éviter 1a contamination des produits de la péche, dans
un local réservé ou sur un emplacement suffisamment séparé.

L’ embaliage et les .pmféa&éts susceplibles d’entrer en contact

avee les produits de ia péche doivent e conformes 21a-

réglementation en vigueor relative. aux ma&éﬁaux &n wm&m
des dmrées ahmentmms mtznmlent T

des prép&m&{}ns et ﬁ@s pmﬁuﬂs de 12 péche ;

-Nﬂ pas WWQH Hansmam A ces pradu;iss des Szzbstances

noe:vcs pour Ia santé humama

—~Etre &' une: sohdlté sufﬁsmte pour assurer une pmtzcmn
‘cace. o

" Le matériel d'emballage-est; avam son emplol, entreposé dans

un ¢

imputrescibles, résistant aux chocs et 4 la, corrosion, faciles 2
nettiyeret désmfecl:er qui ne doivent e réuu]:sés qu apré:s
nenoyage et désinfection.

Le. miénei d’@m‘ﬁmﬁage unhsé pour les preduﬁs frais -
infenus sous glace doit permettre I"écoulement de I'ean de |
, 4 bon état 4 entretien. Le produits frais conditionnés: doivent &tre -

fusion e Ia glace, ;
Les produits de la péche ne peuvent &irei enireposts avec

d’ autms produits .pouvant affecter-leur -salubritd ou es comias | e ]
5 } - Ari. 18, - Ppur les produits de la p8che, fanie d'éviscération”

qu *ils sofent @mbaﬂés

les lieiix dé travail et sont: évacués S0l €n -::ontmu, 3 chaque,

fois que les #Gipienls spéciatix prévis ¥ 1'aricle 8 précédent
sont pleins,et an:moins & 1%issué de chagoe! journée de travail:
ie ! éveninel Y 1a réception des récipients est-sofgneu-
sement nettoyé aprds chaque afilisglion et-désinfeiid,

| s€paré de I'aire Jde production <1 & Pabri des sonilldres,
T pe dols pas 8tre réetifiss ; penvent faire exception cefaing |
conlenants particoliers en matériaux imperméables, lisses,

ILen est de méme des récipients qui sont nettoyés et désinfectés
soit.dans ce local, soit sur upe aire approprife. Les déchets.
entreposés ne dolvent constituer une source Bt de contamination
pour I'éiablissement ni de nuisanes pour I'emﬁzzmg@

Leschambres froides, 1e sol, les murs, leplafond et les ciazsons,

' « 7T lematériel et les instroments utilisés poor le travail sontmaintens -
Les moyens de transport sont constmns pour maintenis lcs.

:en bon état de propreté et d’entretien, de fagon 3 ne pas constituer
une source de contamination pout Jes produits. Le sol et les murs

lissue de chaque journée de travail. Il est interdit de répandre de
la sciure ou fout autre matitre am};ogue sur le 8ol des locaux
de travail et & entreposage des produits de Ia peche.

‘La destruction. des: mngeurs, des msectes et-toute autrc
verminge doit ére systémaUquement effecmée dans les locax
‘et st le matériel,

Les raticides,. m&@m@;des, déismﬁ.fg, ;@ésmfecmnts et tous ies
autres produits p@ﬁmi préiscﬁter une certaine toxicitd ainsi que
le matériel de nettoyage et i’ éntretien sont entreposés dans des
locaux ou armoires fermant & clé. s sont autorisés et utilisés de

manidre que 1'équipement et les produits ne soient pas affectés
. dmt@m@m on patééfaut a:ﬁ& mg;aga cam;;iet de smfaces traitées.

Ar{ 16, wLes E.zeux d@ mvaﬁ Jes cutﬁs @a iai; maiénei ne

almu:ntmms,;aprés autorisation du service d'inspection. -

ne ‘peuvent Sire wtilisés {gaw ‘poiir ces produits, sauf nettﬂyagﬁ
approfondi préalable. suivi de-désimfection on absence' dé risque

‘ d altération ol de cuntalmuauon Lt:s prodml;s de la peche ne 7

1 ode3® (} iy p@ﬁmi tﬂute ia dwﬁa ﬁiz irs.nsp{m

‘E?TREEE

CONDITIONS D"HYGIENE RELA'ITVES AUX PRDDUITS
MANIPULES DANS LES ETABLISSEMENI‘S

Secu@zz 1, — Conditions pourles produits ﬁ“ass

Art, 17, Cuand les pfoduits réfrigéeés non conditionnés ne
sont pas disuibués, cxpédiés, préparés du fransformés

entreposés sous glace dans une chambre froide de 1’ établissement.

-1 Un reglacage doit Eme effectué aussi souvent que nécessaire;

-1a glace udlisée, avec ou sans sel, est fabriguée 3 partir d'eay
. potable ou d'cau de mer propre et enireposéﬁ i’zyg&émﬁ]&emem
dans des contenenrs prévas 3 cet &ffet, mainienus propres cten

=4

réfrigérés avec de la glace ou avec un appareil de réfrigération
miécanigue donnant lesmémes-conditions de température. -

-abord, et pour les produits de Paguaculture, ¥ éviscération dolt

appréciée par le service d'inspection,. it

Les produits, éviscérés el éi@tés de manidre hygiéniqﬁé;'Ecﬁt
-lavés sans ééi@il et abonda
d’eau de mer propre. R

‘sont neitoyes et lavés chague fois que de besoins &t au moinsa -

desven%: é%m atilisés que.pour i’ éi&boratg{}n des produits de la
peche Toutﬂfms, ils peuvent £tre oconpés- pour la préparation. -
simultanée ou 2 des moments différents: d’autres produxts .

Les movens i€ ::anspoﬁ litilisés pom' les prodiuits dé la pech@ -

immédiatement aprés leur arrivée-dans 1 étabilissement; ils sont

étre. pratiquie le-plus mapidement possible aprds-la ‘capture ot -
*le débarquement, sauf impossibilité technique omcnmmemmle )

ment, au moyen:d'ean potable ou”
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Pour éviter les contaminations, les opérations de filetage,

iranchage, pelage ou décorticage.ont lien en des emplacements
différents de ceux utilisés pour le lavage et pour I'éviscération et
Téietage. Elless *effecivensde telle! semz gl les ﬁiets et Haz‘ee::%mg
ne soient pas contamings, sau:‘{lés et szms é ung évaﬁmma
excessivé de leur t&mpémme et qu zis ne Séja:;nment pas sur iés
iables de H‘Evaﬂ au{EeEﬁ du temps nécessaxre 4 leiir préparanmn

Lr:s ﬁiets u:anches et auu‘es morceaux de poisson desmés

2 Boe vendus fraig.sont mis sous la protectlcm dy froid des leur

g;zépmu(m placés si nécessaire dans une chamhfe fmzd& et
maintenss & une mmpémim voasme ﬁ@ ﬁ"’{f jusqu au é@sima»
wirefinal. v e

Art, 197 Les récxpmnts et engms dﬂ trzmsport uuhsés pour la
disfnbuucm et]’ ntr posage eg produzts fra:s sont CORCUS, pour
assurer a Ia fms !a protccmm contre Ia comammatmn et la
can&cwaizmz dbs gzmcfﬂﬁs ‘dans les conditions de %ﬁmp@:&turﬁ ct
d'hygitne Sﬁﬁﬁfmmtﬂs etpewp@zmﬁme un écaaﬂgmamfacﬂc de
Vead'de fision! /& 0 e Wk .

~Lefs filéts ef ranthes sont-isolés de fa glace’ Evéntuelle au
Jyenid'anie pellicule profectrice e, si nécessaire; des pamns
de 'emballage,

La guantit de glace & uiiliser pobr Pexpédition 961t Elrk welle
que, & U'issue du ransport, lors. de leur prise en charge par le

destinataire, Ia temg}émiw& mteme d&@ gamé%ms este voisine de
celle de (°C. : 5

Secnc-n 28

Condzl‘zorzslpouf Ies pmdmls cangelés -

onld m’géiauon dmmm sansfalr aux ﬁmgm‘&(‘ﬁs ﬁx gpa% Eﬁ&
produits ais 2 séotih ¥eléaents.” g e

Les f”ilcts tranches ou autres morceaux de po:smﬁs ccm;élés
sont" protégés“dd I'dxydation’ et'ds™a dé&ﬁjfc}mfauon"smt par.
givrage, soit par une pellicule appropise! *= 17 w9t U0 en

“Art, Z1-—Tes elablissehiefs dH Eorgefition’ émws&?ﬁ“d@

loGauk on emplacormiefits partitilicis, d’él]ﬂipem%ﬁz%s %ﬁécﬂj“ st |

évitant Ia contamination des produits”ét d‘th%ﬁa&ans duiné
puxssancefngﬂnﬁquc suffisante poyr:. .~ . a0

mSc)umettm les produits & un abax§sement raplde de
température au mmns jusqu’ au maximum, emgﬂqle Jour.,
Emémp@sage : . :

m%%amtentr quelle qsze soit ia iﬁmpsémiure ex;ér:@m E&s
produits entreposts on toug Ieurs pomm & upe températum
stable, maxmale dew 18"(1

'I‘c:rul;efms pour les pmssons cntlcrs congelés en saumure et
de:stmés ala fabz‘zcazmgz des tonseives oii 2ulre, une &gmpé
ratire plis Elevée peut ﬁim aoiérée ne, e:iwa.nt cependant_pas
éég}ass&a“—g"c {‘;, ‘_ )

Les lcncaux d entreposgge sont mums d un systéme
a4 ﬂnrt:gmtrement de lempérature placé. de. fagon;A pouvoir. gre ;
consulés facilement. Les graphiques d’enregistrement sont gardés
A Ia disposition des agents de con@még au mmns pendant fa
périodede dutabx}ﬁaé éﬁﬁ;&: pmduats '

Les d;&posmons préw.as peur immpﬁsagc des pmﬁmiﬁ
congelés sont appl:cah!es Aleur ansport.

Toutefois, duramml:mnspm l’apregnstmmentdcs tempéramms
o est p engiblc et de bm,v::s élévauons,de températare, de3°C
‘azm? peavm% mﬁ:@ mié:éﬂs :

.

»- Lorsgue les: produus -congelés’ sont uans;mrtés d'un entrépdt
fngonﬁque vers um établisseiticnit pour y étre décingelés dés Teur
arrivée et préparés on transformés, et que la durée du parcours
n'exckde pay une beure ume {i{émgaﬂcn & <63 d:sposmoug
peut &ure a@mgﬁéc

Sm;m}ﬁ 3 — Cond;zmm p@w Ies prafim;s gﬁé{fange!és

CAr, 22, —La décongé]anou des - produits de la p&:he est
effectuée dans les conditions d'hygitne appropriées. Toute
centamm&%ma doit &tre é&’ﬁé@ et up; éconlement efficace de
icaudefuszmgxévu R

Pendant Iz décon géiauﬁm ia %ﬁmpérauare ﬁﬂs g:amdmts ne dmz
pasy favomer la mulUphcauon des micro-organismes.

ATt 23 . Apr%,s décongélation; les prodiits sont: mampu[és
conformément aux conditions énoncées dans le présent: arcénd.
Ils doivent gire conserves A 1a tomy de 07C, sijs nie sont
pas préparés ou mﬁ}més dans i&s gﬁm brefs déE&ES a’m & ils
sont ditéctement mis B le marc?zeéi ¥ cs: demms“ €as, upe
indication clairement visible concernant leur 6t21 décungelé
doit figurer sur ¥ emballagf; coe e b :

Secaaﬁm 4 — Condzra&m pf}zgr Ies prodgga;‘s immfomzés

v CHAPTEREFREMIER - - ¢
Conditions générales a

Art. 24, — Les \produits- frais: congelés ou décongelés utilisés
pour la transformation doivent respectivement satisfaire aux

condm{ms émacées 0% sedtions’1, 2 et 3da g%résem tzire
Rt 25 UG 1 palteiibng dﬁ trang 5t 2 ‘
péur inhiberle ﬂévei;%mmz desthicro-oiganisings ?athogénﬁs 7
: ous’il constitue un é1ém; meoﬂaﬁtpomaésukerlhwnsewauon'
\ du,produit,.il,doit &tre, ra\oennu pu, dans. le cas dun teditement

de mquusque,s\ bivatves.vivaitts ve pouvant-Etrediveés pout la- - —

5 COnsSG

tion bumaine divecte, officiellement appeduvdie - 9

£ responsablende 'établissement de-wansformation ﬁeﬁt

, f@ggsmjdc,s aitements. appliqués, £ desncontwbleseffécmés s
selqn le;cas; enregistrementet.contrble.dudemps et de lateinpé.
| rature d'un traitement par la chaleur, de la concentration-en sel,
du pHetdu conteny en eau. Les registres doivent ¢ Cre. mamtenus
2 18 Hisposition “dés services de Contrale |
Ia pénﬁd@ e conservation des: @rodmts w e

‘Les' pmﬁmw pour lesquels 1d conservaﬁon né’ peut étre'
. gafantié gue pour une péuoda limitée apmés appl;cauon d’ _
‘traitement; tel que salagé, fumage, dessmcatmn oil mannage:
portent inscrites de ‘fagon visible sur ler ciuballage ou lewi™
conditipnnement éventuel, s iempéranwes drespecier pour iﬁw‘
conseevation au cours de leur mmposage &@EW p@ﬂ.

CHAFTTRE Il

iy

Comarvas .

Art ?,6 L "ean uuhsee pout: 1a- prépamﬁ@ﬁ «Jis conserves
est pombiﬁ msammcnti eau delavagedes récipients avant leur
| remplissage ou aprés lepr samggage et Ueay de refroidissement
de§ récapzenis &pz%s le traiteient. i&agmnque Cette obhgauon,
5 apphque toutefols sans préjudm: de la pﬂ%sence d‘éveumals
addififs Chimigues uuhsés. confnrmément aux bonnes pranques ‘
techno]ogtqmm pi’)ur empecher la eormsmn des spparmllages
et des cont




Art, 27, — Un circuit conduit Ies produits jusqu’ay ficy de
traitement zﬁeﬂmqus Le maitement, qui fait Pobjet d'un
enregistrement, doit étre valablement appliqué, défini notamment
selon la durde du-chauffage, la wmpératore, le remplissage, la
taille des récipients. 11 doit 8tre capable de détruire ou 4’ inactiver
les germes pathogénes ainsi gue les spores des micro-organismes

pathogenes. L appareiilage est muni do dispositifs de contrdle

powr permettre de vérifier que les produits ont subl un traliement
efficace.

" "Art, 28. — Des contidles par sondage sont effectués par le
fabricant pour s’assurer que les conserves de produits dc Ia
péche-ont bien subi un waitement efficace

— Test d*incubation ; L' étuvage doit Bire effectné & + 37°C
pendant sept jours, ou & 35° pmdam iﬁ 39&13 ou z@m@ autre
combinaizon éqmvaicnte ) -

‘ wﬁmmmg mzcrobxoiogmaﬁs Gy centenu eE dss ré&:apzams
dans le laboratoue dz: I'établissemént ou dans un laboramu'e agréé
par l‘aummé compétente o _ ;

Jelon Ies lots de fabrication, la pmductmn Joumahére. est
échamﬂaméaééesmtewaﬁiﬁsﬁémmﬂésal avanmgmmfs assurer
de I'éfficacité du sertissage.

Des contzbles penmetientde s’ assirer gie les récipients ne sont
pas endommag(s.

CHAPITRE Il

‘ Pma'mts salés et ﬁunes
Art. 29, -—L&S a:}pémuens de sajage & afﬁe@tueni sur dm

gmpiacements g}ammﬁers suffisamfzm émsﬁs de ceux off,

s ﬁffﬁCEﬂSﬁE Ies aulres opérations.

1le sel emp%@yé doit gire propre. 11 -gst enifepnsé tie, fagoi
spffisamment ,séparée pour éviter’ lee. mnlammauﬂns Il ne peut

gure réutilis€, - o

les cuves de.saumurage sont-construites de fagon A viter toute

colistitner. UnC S0uUrpe: ée -contamination:: suppiémﬁﬁmm ées
sluits; S :

E_,as cuve:s et les a:res de salage sonl nattoyées avam l‘e:mplm .

Art. 30, —Les opéraunns de fumage s effectuent dans. un
local séparé éqmp& d'un syst2me de ventilation évitant que les
fumées etla chaleur de la combusuon o ﬁfectent Tes locaux

= emg}iacemems a;}ik gem prépar /,s mmﬁi}még ol entrcposégv

fes, pmduus dﬂ la ;}@Ci}@

Les matériaux mﬂwés pﬂur 1& p{&dﬁgmn de fﬂméc sone

entreposés 1" écart des lieux du wavail et employés de manidre 4
ne pas contaminer les produits.

Le bois peint, verni, on traité est interdit pour la combustion et
la production de fumée. L"emploi de résineux ainsi que de fours
oy 88choirs A floul estinterdit Eez:sque les fumées de'combustions
sont amenées 2 &ure en contact avec les produis. '

Aprs le fmg@ és proénﬁs sumwm un a"efrmdlssemmi
mpldc dans les wicilleurs délais, en évitant tout phénoména de

condensaﬂom‘aleu: niveai. Lespmdmts snntensu:teccmdmcmnés .
et emballés pms mamtenus ¥la tempéralure Tequise p{:ur leur.

congérvation jusqu’s 1 réfiise au consommateur.

j mngelée ol mcur;mrée dans i pro;iu:t,destmé ] une congélauan

’ T ’ : R GE! ‘;I‘E‘E iz’azi@mmt stablhsatf:m
source de pollotion pendantie sanmurige. Lasaomurene dofipas: |

ﬂ CHAFITRE TV
Produits de crustacés et de mollusques cuits

Art 31. —1a cuisson doit avoir lien dans un local particulier
oA défaut, Surun emplaccmem suffisamment 3 I'écart. Elle est
suivie dans les plus brefs délais d’un refroidissement rapide,
pm&zq&é 2 I'can potable ou & Uean de mer propre. 8i3aucun autre
m@}gﬁn de conservation nest employé, e refroidissement est
prilongé jusqu’a obiéntion d'une température i coeur voisine de
0°C. Ia glace éventuelicment utilisée n'a pas de contact direct
avec lcs produits.

Le décorticage etle décoquxllaga sont praUqués de. mamérc
hygiénique. §'ils sont manuels, le personnel porie une atiention
particulidre an lavage de ses mains ci de toutes les surfaces
de travail ' S'ils sont mécamgms les machines sont miwyé{ts

3 de mm’is mmrva.iies et éésmfﬁméas aprts chaz;a.ze Jjournée
de travall,

~ Apris décomcage ou décoquﬂlage ]B“& prodults cuits sont

— Congelés immédiatement ou maintenus réfrigérés a une
température ne permetiant pas la croissance des germes
pathogines ; S

- Eﬁgmep@ség dans les salles ae:%és:;mtes o
e ‘Z;Z’HAE'F%‘RE Vo o
Pulpe de paasson S

Ar.32. —La sépmmn mécanique deg.ardtes Joit se faire sor
place et sans délai apris filetage, 2 pamr de matitres prem1éres

: @mmpies de v:ss’:%z‘as el récoltfes dans de E‘;{mrzes cer;dmens
N angléne Si du DOISson {*:m;sr est quzsé il aimz etre évs%cé?éi

#t kavé au préala%‘aia

B;éﬁs mach:ncg Seﬁmi n@imyéss 2 ée mwﬁg mmrvaiies et g
moins foutes tes detx heures.. .. . -

Ai-

Le plos rapxdemem possxblc apres sa fabmmmn la pulpe est

Section 5. — Conditions m;ﬁ:‘ﬁmam Ies pam’més? e
Art. 33, - Pendant la pmémﬁion et icur milse é. ia

'consommauon ‘humaine, les' poissofis et pmduus de | pmsmns

el sont soumis & commle vnsuel en vue de i recherche

des parasites.-

Les pmssnns ou les parties def pmssons mamfestemcm paxautés

“sond enfevés et smzsta‘mzs de Ia consommation hamame ’

Aa‘%; 34, — C@ﬁmm p@zssans et prﬁém?ﬁ% ée poissons des&més
h Bire’ consemmés @z‘z réat’ {io:venﬁ en oulre, avant cetle
consomination, &lie dssainis par congélauon : Température
& ceeur €gale ou inféreure A — 20 °C appliquée au produit oru
ou produit fini pendant utie période-d"au moins vingt-quatre
heures. La liste'des | pozsscms et pmd’uns som:ms 21 cette obhganon
estdonné en annexe 1. - :

Art.35.—Les fabiicants dﬁiVﬁni s &sgm’@z’ qm Ei:.s polsssns aé
produits de poissons visés A Iarticle précEdent ou les mauems
premidres destinées 4 leur fabrication ont subi, avant la miseala
consommation, 'assainissement par congélation prescrit.

~Ces mémes pmssons et pridiits dmvem, lors de Jeur mise sur
le ‘marché, &tré” accompagnés d’une attestamm dl “fabiicant
indiquant le type de tratiement auquel 11§ ont ‘et soumis] '
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TlTRI. 11

CONE}EK{}NS i3 E%YGEENE RFLAWES AlJ PFRSONNEL
DES ETABLE&»SE?MENTS

Art, 36, — [onie personne péndirant dans leslocaux cie travail: |
gt_d‘entrcpcsag,e doit porter une tenue apprppriée. Lig personnel

doitrevetirdes vEtements et chaussures de travail clairs et propres,
alnsl quione coiffures propre; - enveloppant -compldtement Ia
chevelure, Le plus parfait état de propreté est exigé de.la part du

personnel, notamment .de, celui manipulant. des produits de la’

péche sujets & contamination, . STl o
Le persomel affecté 3 Ta manipilation des produits ot 'des

.conditionnements est teny de se layer les mains lorsque.celles-ci

sont souillées et, au moins, & chaque reprise du travail ofapes
usagedascabmelsd aisance. Les blessures aux mains dojventétre
reconverles parun pansemcnt étanche §il est faxtuqage de ganis,
ceux-ci sont laves plusicurs fOI& au cew‘s du travail. Les gants

jetables sont obli gat-:}zzamfsm chan pésd @haﬁgue re:pnsa éaz u“avaﬂ ‘

<5 pants réuuhsables sonr. nettoyés et (iésmfec[és a Ia ﬁn de
chaque denumjoumée de u"ava,nI

11 est interdit de fumer, de cracher, de bolre et de maigerdang

les Iocaux de travail of d'cotreposage, ainst gu’aw. cours des '

kvmsons ot des mamgaiagfms des pfeduzts de ia piche.

A 3 — Ley employeurs prennent tautcs les’” mesures
nécessaires pour faire assurer 1& sdivi ‘médical du pemmnel Un
certificat'd'aptitnde 3-1a 130hE exercée est-délived! annucllement.
Sonie Geartées du- Vil evde Tdhanipulition des prodmisw s
PErSOnnes suscepublcs de- les comammer jusqu e ce que smt
Aerhonithes el apmude a le ta:(m sans dangar

PR £ - T N
Lors de E eméazzche {{}m{f: pﬁzsénne qszs sera affectée a1
vaml Bt é S mﬁz‘az@ulam}n éﬁs g}mﬁa;is da Ea g‘a—eza:;m est ters‘a.z@ de
psglzvar pmf un ceﬁsﬁm& médical Qm Hﬁ‘i‘% ne s oppasa E sen
dffectamn :

TITREIV
. IMPORTATIGN A PARTIRE DES PAYS TIERS

Art. 38, — Les conditions appiicables aux ‘imporiations de
produits de la péche 4 partir des pays tiers doivent &we au moins
équivalentes & celles concernant la production et la mlse sur le

iarché ivoirien des pmdmts ii%’;t ia pccha

1es pr@dﬂﬁs dela peche {:&pmzés da;ls lewr mzzzgu ﬁaiurei par
un bateau de pu:he battant pavﬂlon d’ un pays lmrs dowent fre
soumis aux contriles prévus parla réglementauon en vi gueur en
Cote d'Ivoire.

Art. 39, — Les conditions g:,amcuhé:‘ese d” importation das
produits dela p&sﬁihi‘: en Ceie & mem sont ﬁxé@s en fonctiondela
sityation Sanitaire du pays.

En vue de permetire de fixer les condumm d' unpomzzmz
@z on vue de & assurer des mmﬁmeus dc pz@ﬁueﬂe\n d’caire-
p@s&g& ef d’expééamﬁ dig ;:-mémts déla peche a d&su&ﬁ{iﬁﬁ de
Ia Cote d’'Ivoire, des conudles peuvent gtre efff:ctués Sur pIace
par 1és vétérinaires’ ()fﬁ(:lElS wmnens pour Ic comp[e de

l@pémte‘ur é{t@n@maque gui g}mnd en chasg@ tous les fm&s )

correspondants,

Lors de la fixation des conditions. 4’ impertation des produits
éa Ia péche en Chte d'Ivoire, il est tenu compia,z‘wmmmﬁm

- 4} De [ gislation da pay& tiers;

-

b DeT orgameauon de T amonté mmpétcnte du pays ucra

et de ses services d'inspection ; o

¢) Des conditions saniiaires de profuction, d'entreposage
et dexpédition effectivement ags;;hqu{@g aux prﬂduﬁs zia: ia
-péche destinés & la Coie d'ivoire ;

Art, 40, — Les conditions d'importation en Cote &' Tvoite
doivent comprendre

g} Los modalités de la certification sanitaire qui doit accom-
,pagner les envois destings & Ia Chte d'Ivore ;

b) Lapposition d'wne marque identifiant les prodiits de la
-péche notamment paran noméro & agrémenl de I 6tabl1ssement
de provenance saul T .

- [3ans lecas de produits do la  peche congelés débaigués
immédiatement pour la conserverie’ et ‘hoccompagnés du
certificat prévu an g) ;

— Dans le cas de force majeure apprémé par I’ aummé
compéienie.- : A

Leg conditions visées aux points a} et b) du-présent ariicle

| peuvent &tre modifiées ou quplét,ées aprés avis de I'autorité

wmpétf:ntﬁ

Art. 437 — Pour fa;m fas::@ 3 das sitfiations Spéczﬁqazmﬁ des
imporiations peuvent 8ure autorisées en provenance directe ¢'un
établissement pu d'un navire d'un pays tiers lorsque ce dernier
' esi pas en mesure de fournir les garanties prévugs a1’ amcla 39,
pour autant que cet élablissement ou c& navire ait fait I’ objet
d*un agrément’ partibul iér - AprEs’ ilsHection effe,ctuée Q{}E‘afi‘.}r‘
mément & Particle 39, R -

ALt 425 Les régles et principes préwis paiVafiid n° 31
MPA, -du. 14 juin1976:pofant réglementation de~fa police
sanitaire des produits de la peche efi"Céte ¢’ Ivbire s"appliquent
wamment en c¢ qui concerne L organisaton et les mesyres de
saw%ﬁrde a meﬁm e etuvre parla, Cote d'Jvoire..

'['I'I'R,E v
DIBPO‘SITIONS GEI\FRALES

CHAPITREPREMIER

Agrément sanitaire des £§£€§3§££‘£’€m€m’.§‘

Art. 43, - Tout responsable d'un émbhsmment dozt Adresser
au ministre de I’ Agriculture et"des Rcssources ammalcq ung:
demande ¢’ agrément valant déclamtzmz Ceﬂc demande
cempom:; les mdzcaﬁ{}m mwaﬁtes ’

a) Pour Jes parucalzgzg 1 idﬁﬂﬂ[é et le éomlcﬂe {Ezz aiunan-
deur, Ie sidge de I établissement; la démgnauon et la composition
des produits finis ;

b} Pour-les socigtés on groupements de particuliers :
'La raison sociale, lg sigge social, 147 gualitd du signataire,
Pidentitd du responsable-de ia-société owvdn groupement'
Ia désignation el la composition des produits fpis. :

La demapde est accompagnée, ¢n dutre, d’iun plan
d’ensemble -de ['éeblissoment & ['échelle r_%e 200 aw
minimum et &' one notice indiquant ¢
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— La description détaillé des locaux affectés & Ia réception
et & Ventreposage des matitres premitres, 3 I'entreposage des
emballages et conditionnements, & la préparation des produits,
au conditionnement et 4 l'emballage, 3 1'entreposage des
produits finis ; '

— La description du matériel ;

— La capaciié de stockage des matitres premieres ct des

produils finds, ainsi que le tonnage de 1a production joumnaligre
prévue ;

— Le chiffre d"affaires prévisionnel,

La demande doit &tre renouvelée lors de wute modification
dauns 'installation des locaux, leur mménagément, lear gros
£quipegment ou Ieur affectation. Lors de simple changement
d’exploitant la demande ne comporte que les indications
mendonnées sux points a) ou b) précieés,

Art. 44. — Le ministre de ! Agriculiure et des Ressources
‘males regoit les demandes d'agrément et de lewr renou-
voilement.

Art. 45 — Lez établissements feconnns conformes, sont
agréés par le minisire de I’ Agriculture et des Ressources animales
£ recoivent un mundro 4 agrément.

Art. 46, — Les établissements reconnius non conformes
peuvent & titre dérogatoire &ire agréés par le ministre de
I"Agriculture et des Ressources animales, 5°ils remplissent les
conditions suivantes : '

— Iis exercaient lpurs ac:iwités & la date du 31 décem-
bre 1992 ;

— 11 mettent sur lo marché des produiis hyg;émq&cmmzt

sausfdxsams

— Hs en font la-demande diiment justifife assortie d'un plan
et programme de travaux précisant les délais dans lesquels ils
pourront 8re Tis en conformité.

Les exigences définies par le présent arréié et pouvant faire
Jbjet de dérogations sont donndes en annexe I

Art, 47, — Les établissements sont inscrits sur la liste
officielle des établissements agréés,

L’inscription a une durée d'un an renouvelable sur demande,
sauf agrément & titre dérogaloire ou cus de suspension on de
yetrait d*agrem@m,, B

Lorsqu‘une ou plusienrs des obligations ausquelles lagrément
est 1ié ne sont pas respeciées ou ne le sont pas dans Tes délais
convenus en application de 1'article 46, 1a su spension et le retrait

de I'agrément sont pmm)ncés par I'autorité compétente.

~ CHAPITREII
{orirdie sanitaire

Art. 48, — Ies professionnels et les services dinspection
soumettent 4 un conirdle sanitaire ef & une surveillance iss

prodaoits de 1a peche destinés & la consommation humaine ainst’

que les fablissements.

Pour les produits, I'exercice dn’ contréle comporie des
prélevements quel que soit le stade de traxtemem aux fins
'analyses de lahoratoire,

Les analvaes de Iaboratoire sur ces prélévements sont 4 Ia
charge des professionnels ; les produits ne sont autorisés a ttre
mis sor le marché qu”aprés les résuliats d'analyses.

Arft. 49, — Les services d'inspection veillent & ce que les
responsables prénnent toutes les meSures nécessaires powr
que, & tous stades de la producton des produits d¢ péche, les
prescriptions du présent arrd1€ soient observées,

Cles responsables tiennent A la disposition des inspectewrs fe
programme- d'antoconirdles, de désinfection, de suivi médical
et formation hygiénique du personnel.

Les autocontrBles sont fondés sur les principes suivants ;-

— Identification des points critiques dans les éablissements
selon les procédés de fabrication utilisés; ’

— Définition et mise en cetivre de méthodes de sawaéﬂaz&m et
de contrble de ces polnts critiques ;

— Prélévements d'échantillons pour analyse dans le labo-
ratoire de I’#tablissement ou dans un Iaboratoire agréé par
I'autorité compétente, aux fins de coitrdle ~ des méthodes de
nsftoyage et désinfection ¢f de vérification du respect
des normes ;- ‘ ‘ ‘

— Consérvation d'une irace écrite ou onregistrée de fagon
indélébile des rédsultats des différemts contrdles et tests précé-
dents. Ces résultats doivent pouvoir, pendant deux ans au
moins, tre présentés A 'inspection.

Si les résultats des autocontrSles ou toute information
dont disposent les responsables des établissoments révélent
Pexistence o permettent de soupgonner U'existence d'un risque
sanitaire, ils en alerient sans délai les services véiérinaires et
PIERnent Sous c{)nmie @ﬁﬁ{:ﬁﬁi des mesures appm?séss

aystémc de contrdle et de surveﬁlance awx fins de vérification
du respect des prescriptions du présent arrété. A intervalles
réguliers, #l est vérifié av niveay des établissements que,
nolamment |

— Les conditions d’agrément sont roujours remplies ;
— Lazs-prodduoits de la pBodie sont manipulés proprement |
e Les locaux, installations sont nettoyés correciement ;
— L'hygitne du personnel est respectée ;

— ILes margues sont bien apphquées.

Une marque sanitaire comportant 1'identification
de 'émblissement d'expédition des pr{}dmm de la piche est
apposés .

— Sur les documents d’accompagnement ;

— Sur les emballages ou conditionnements des produits issus

de I'établissement concerné et sur les poissons dé grande taille
vendus traditionnellement 4 I unité,

La marque sanitaire doit comporter les indications suivantes :
— Diang la pamf: supérienre, en ma;azsmﬁgs ' imprimerie, les
mots Cote d'Tvoire ;

— Dians la parue mférleure le numéro d‘agrément de
I"établissement el que prévu anx articles 46 et 47, formé du
numéro d'ordre de P'établissement (nombre a trois chiffres)
¢ des deux letres PP en majuscules 4 mmprimeric.
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- TITRE VI
PENALITES ET SANCTIONS
Axt. 51, - Les pénalités et sanctions prévues par:

mLa loi n® 63-323 du 25 jmllet 1963 relative 2 la pohcc
sanitaite des animanx en Cotc 4’ Ivon'e :

— Laloi n® 86-478 du 1= juillet 1986 relative ala péche ;

—La loi n* 91-999 du 27 déc@mbm 1981 relative é Iz
CONCUITENCE |

—La loi n° 91- 1()00 du 27 décembm 1991 portant inter-
diction et répression de la publicité mensongére on trompeuse ;

— Le décret n° 63-328 du 29 juillet 1963 portant réglemen--

tation de la police sanitaire des animaux en Cite &' Ivoire,
Sont applicables en cas d'iffraction aux disposidons du
présent amrdid,
TITRE VII
DISPOSITIONS FINALES

Art. 52, -+ Les dispositions du présent arrété sont applicables
« compier de 1a date de sa publication.

Art. 53, - Sont abrogdes tolatgs dispositions antérieures
coniraires au @séaﬁm arrbig,

Art. 54, — Le directeur général des Ressources animales
gt le directeur du LANADA sont chargés, chacun en ce qui ie
conceme, de 'exécution din. présent drrété, qui sera publié an
Journal officiel de 1a République de Cte d'Ivoire.

Ab:d)an lc 5 aofit 1993

ANNEXES -

A Earrétd n® 200 MINAGRA. du 5 aofit 1993 ﬁmm les régles
sanitaires régissani-lo production er o mise sur le marche des
produits de lo péche destinés 4 la consommation humaine.

"ANNEXE I

POISSONS ET PRODUITS SOUMIS A L‘ OBHG&&TE@N
I ASSAINISSEMENT PAR LE FROID

1? Peisson devant Btre copsomnmé oru ou pratiquement cry,
te] que le hareng ;

2° Poissons devant &tre traités par fumage & froid pendant lequel
la température A creur reste inférieure & + 60°C

— Maquereanx. ;

— Hareng ;

— Sprat ;

— Saumons ssuvages de Atlantigue ¢t du Pacifique.

3° Hareng mariné et /ou salé guand le trailement subj est
insuffisant pour détruire les larves de nématodes ..

ANNEXE Y

EXIGENCES SANITAIRES POUR LEE ETABLISSEMENTS
FOUVANTFAIRE E;a CGRIET DE DEROGATIONS PROVISOIRES

1® Amémg@meni des Iocaun et és;glnpemesz?.s er équipement en
matérie] des établissements.

ARTICLES

A condition que les produits finis ne puissent ire contaminés par
les matitres premidres on les déchsts,

ARTICLE 4
a) A copdition que le sol soit nettoyé et désinfects en cansééuence; :

b} A conditon que le plafund ne soit pas une source de contami-
nation ; .

¢} Dans toutes ses dispositions
e & condition que les produits e solent pas altérés ou contaminés
par fes buées, fumées, odews ¢l gaz d’échappement
~ & condition que Je personnel ait 3 sa disposition des moyens do
se Javer les mains.
"ARTICLES
Drans toutes ses dispositions.
ARTICLE 6
a}¥e o8 qui ccsaceme les matérizvx résistant & Iz corrosion,
& condition gue les dispositify ot outils de travail soient maintenus
propres ;
 b)En ce qui concerne les récipients ou le loezl, & condition que

les produits me puissent 8tre contamisés par les déchets ou leurs
£conlements,

DECISION n° 618 MINAGRA. CAB. du 22 juiller 1093
fixant les modalitéy des ventes de guotas dénommés
« autres sciages non séchEs » des 23 ef 24 juillet 1993,
20 et 21 aoijt 1993, 24 et 25 septembre 1993,

Le ministre de I' Agriculture et des Ressources animales,
Wu le décret n® 90-503 du 20 juin 1990 relatif & !a't'ransfnrmatian &t

Pexportation des bois en grumes et deblsés ;

Vu I* arr8té conjoint n® §6 MEFP. MNA@M AEC. dn lﬁjuﬁi 1993
poctant création d'une toisidmhe datdgorie de quotas ef mise i ]sazs dela
tiste des buis et produits ligneux dont Féxporfation est sodinise é Iz -

x présantauan &'ung attestation de quotas ;

Wu Parsdté conjoint o® 02 MINAGRAJMEFCP du 2 janvier 1991
portantorganisation de la vente publiqoe etdu contrdle des quotas de bois
etde débitds dontl’exportation estréglementée modifié par 1'article 7 de
Paredté n° 56 MEFP/MINAGRA/MIC, du 16 juin 1993

Vil arbié conjointn® 03 MINAGRAJ/MIC. du Bjanvier 1993 portant
agrément des exportateurs de bois et produits lignenx pour 'année 1993
et valant licence d'exportation pour les détenteurs de cession de quota |

Wuladécisionn® 01 du 2 janvier 1991 portantréglementdes ventes aux
enchéres des quotas de bois et de débitds domt I'exportation est
réglementée ;

Yuledécretn® 90 15’?8 du 30 novembre 1980 portant nomination des
membres du Gaﬁvememem

Yule dcac% n°30-1586 du 5 decemtn:e 1990 fixant s altributions des
membres du Gouvernement ;

Wu le procés-verbal de la réunion de la Commission consultative
interministérielle du Bois (C.CIB.) du 5-février 1993,

DECIDE: .

Article premier, — Une venté publigue de quotas d'expor-
tation dénommés « aulres sciages non séchés », et des produits
qui ressortent de la sous-position tarifaire « 44-07-99-», bois
polyvalents scids, tranchés ou déroulés de qualii supéricure,
aura liew le 23 juillet 1993, 3 Abidjan-a 8 bewres. 51 nécessaire,
le président de la Commission d'adjudication en prolongera
la durée jusgn'an 24 juillet 1993, 3 la caféiéria de Ia
SCDEFOR, 48R 30,



