Decrep N® 204 du 01/10/1964 insticuant up contrdle des
prodiuirs de la péehe eor des condirions de commereiali -
Satlon de ces produirs. E

Article pyemier; Dans l'iatérdt de la santé publique et en vue 4'assurer la salubritg

et la bonne qualicd des ressouces de la wer et des eaux douces, il esp

ipstitué un concrdle des produits de la peche et du traitemear de cas produits,

Article 2:

Sont sounls obligaivirement su woaczale/

Le produit deit &tre mis en cale froide woins
capture.

Tout navire de plche admis A débarquer son produit au Dahowey.

Tout drablisgement de conservation, de vente ou de traitement des
produits de la pdche installd sur le territoire de la Républigua,

Tour produit de pdehe, qu'il soit A 1l'dtar frais, cengeld, rdfrvigére,
salé, séchd, famé ou sous forme de conserves en boftes métalligues oy
au?ras recipiencs soumis wu wen 3 up procddd de stdrilisstien, gulil
SOLt ealreposé sur uya navire de péehe, mis 3 terre ou transbordd dans
laa eaux territoriales, qu'il soir desting 2 la consommatioa ou A up
établissewent de traicement ou de “onsavation,

d'une heure apris sa
Aveun produit de la péche ne dolt &hkre entreposé dans des

ahnexes ou des viviers 3 appits non wmunis de dispositifs réfrigdrareurs,

Article 3:

Article &4:

la température d'entreposage duy produit esr Foncrion du typs d'dquipemens:

L]

1

Pour une cale non réfrigérde, la tefipdrature asbiante est fixde A plus

de ¢inqg degréds centrigrades aw maximum.
La proporciou de glace dans cekts eals ase prdvus an Sorte que 0w

poids soit dgal 2 celui du poisson refroidi,

Pour une cale réfyigérée, la température smbiante est fixde 23 zéro
dagrd coentigrade ay waximum Bt A woLlns brpis degrds c¢mabigrades aw

winimum.
Ls proportien de glace dans cetfe g¢ale est de 50% av minimum dy poids

du poissgn refroidi,

Pour une gale 3 eau de wes rdfrigdrde, Lla cespdeatnre de cabte gau

doit 4cre vomprise entre zdrg et meins quatre degrés centigrades,
Cetre tempdracure dafe Sire acieinge par le miliev réfrigérant avank

la mise ea glace du poisson,

Pour une c¢ale 4 poisson coungeld, la Lempérature awbiante doilr ecse
telle que la tempdrature au coeur du poisson e 0.l pas supdrigure 3
moins dix~huit degrés centigrades,

le contrdle esC axercd pur Lles agests du 2arvies daw plches habilivds a

cet effet,

Ces
uy des condibions

Ils

agents sont autorisds A procddar 3 toules inspecticns des dquipementd
d'antrapossge, de srockage et de traitemsnt des produics de péche.

ont Libre 4decc¢és dans les tavires &t dtablissements wentionnés H

L'article ler cet accds ne peut leur grre refusd.



article 33 le peisson notawment pour &cre admis 2 débarquer deit présencer les
B e .
caracierisciques suivanures;

1° Pour le poisson conserve sous glace ou en cale réfrigorée:

w  odegyr faible de marde:
- corps Tigide, chair ferme €lastique, vésistant 3 la pressien du

doipt, sans garder )'empreinte;

-  peau & teinte brillante dépourvue de séerdtions;

«  pavel abdomingle sans refless verddives;

- duuy clod;y

- peil brillant, coavexe, rnransparent, sans tache sur 1'iris et
remplissant bleg 1'erbitre;

-~ branchies ¢'unm rouge frans.

2% Pour le ppisson conservé en congdlation:

~ 3 la sortievde la cale, le poisson doit asveir 1l'anus cles et la
chalr de La duretd duw bolsy

~  aprés dédcongélation, le poisson doit avoir la peaw de teinte
brillante, la parol abdomioale sans veflets verdatres et 1'anus

clos.,

Article 6 Dans le ¢as du peisson congeld 3 la mer et eu raison des difficultéds
dlagrfage qualificarif de celui-vi au débarguement, il peul &hre procdde

par I'agent de coarrfle sur spn iniritabive 3 up prélidvement en cale aux fins de mise en

décongflation gous sen contrdle, 1'agrdage définicif intervenant sur les é€chantillons

décongelés,

Article 7 En cas de désaccord sur les rdsultats obtenus pay application gfes articles
5 et & ci-dessus, il est procéddé sur éehantillons préleves par 1Tagent de
sontydle 3 1y pocherebs do trassy savastdrieniquas supplimontaires do fyefebaur sulvantas:

1% L'absence de sang extravasd autour de la colounne vertdbrale;

2* la séparation difficile de l'arréte m&diane d'avec la chair}

3* la texpure nao wmietteuse de 14 chair eb les muscles non ourlds de
jaune au de2 blev clair,

Eventuellewent, 41 peutr étre pratiqud sur le polsson wune analyse
bactériolegique {(numération bactdrienpe} et une asalvse chimique {dosages de 1&
reividrhylaming, da 3'aesca baeique wolaril eozel oz de 1lindel),

Article 83 lorsque 1'agent de coatrdle estime que le produit se¢ trouve dans les

conditicas de salubrite et satisfait aux régles prévues dans les
dispasicions précddentes, il d€livre un certificet qui mentionue le wode o'emballage et
de conservation aingi que le polds et la pature spdeifique du lot inspecld.

Article 9 Tout produit ou tout lot de produit recounu impropre 2 la consommation
avant ou aprds traitement est saisl et dépruit ou liveé 3 un établissemenc
da traitemunt de dfchetes aum fyvabe du propridesice du produit et sous la euvveillance

d’un agent de contrdle.

Article 10; 1a nop—pbdervation des couditiond prévues aux articles 7 et 3 et tout
refus ou toute difficulté opposde aux agencs de congrdle peuvent
constituer wn motif d'ioterdiction de débarquer, de suspention ou de suppression de

l'auterisation d'exercer,



Arzicle 11: Au cas ol il est constarcd dans ua navire admis 3 débarquer som produig au
Dahomey ou dana un dtablissement de conservation, de vente, ou de
traicement des produics de la peche que las imstailazios ef les conditiouns de travzil Ne
répondent pas aux rigles d'hygi2ne, 1'agent de conzrdle doit adresser au directegyy du
Service des Pé&ches, un rapport ol asont consignédes ces observaciocus, Au vy de ce
rapport, il est procédé 2 une enquate cechnique,

Ci celle—ci confirme les faits signalés, l'exploitanc est tenu d'ameliar“
ses installations ou ses wméthodes de travail ou le cas édchéant, de cesser ses activite,
L]

Article 121 Sont abrogdes toules dispositions confrailres au prégent décrel,



