Arrété n® 030/MINEL/CBM
du 10 actobre 1975

portaitt définition des norines exigibles pour les
ctablissements dexploitation des produits de lo
péche mariting

LEMINISTRE LB LELEVAGE ET
DES INDUSTRIES ANIMALLES,

Vo la canstitution du 2 juin 1972 modifiée par Ly lain® 7571 du 9 mai
14975

Yo le dierel 02 T30 du 28 juin 975 portant réorganisabon du
Cervornienient

Vi Te doerel n? 754478 du 30 juin 1975 porant nomination des
e CALTLE Y RN ),

v edicrer n® 727458 du 2 septembre 1972 porkant organisation du
nfimstere die TElvage of des Industries Anjmales ;

W la ok nf TEo1 da e juillel 1974 poctant Code don Plebes
Maritimes. moditice par la o n® 7374 du 2joillet 1975 ;

Vidle doveet 1 FESE2E o 16 uitlet 1975 portant réglementation des
crablissements dexploitation en matiene délevare of des industres

NTLITIR BT
ARRETE:
CHADPITRE PREMIER,

NORMES EXIGIBLES POUR LES
INSTALLATIONS DE MAREYAGE

Article 1 - Les installations de mareyage doivent
répondre & des conditions mininta compte tenu du vor
Jume, de la nature et de V'état des produits a mareyer.

Elles doivent dispaser d'installations et de moyens
matériels minima pour assurer un trattement convenable
et une bonne conservation des produits mareyés.

2) CONSTRUCTION ET AMENAGEMENT

Article 2 .- Les installations de mareyage doivent étre
St_:r [e port au b une dickanee de coluiael sioffissmment
! "‘duilf—‘ pourc que le délai d'acheminement des produits
debavqués soit court,

Losinstallations doivent dtve sppcialement canabrinitos
etaménagées pour le travail de mareyage.

, Les locanx doivent stre suffisamment vastes, conyenas
_’lﬂm‘»‘ﬂf éclairds et adrés ef bien APQITOVisIMNGSs B0 ean
MOMS pression propre et saine.

‘ Le s0] doit étre établi en matériau dur, imautrescible,
:'"'P(?m‘_léable et antidérapant. Une pente. des rigoles of

eScaniveaux y seront aménagés pour permettre ["écoule-
ment complet et instantansd des caux.

Les murd seront recouverts o un revétoment flsse, im-
permaable, imputrescible et lavalils.

Y EQUITPEMENT
Article 3 - Equipement pour le marevage.

Linstallation doit étre convenablement amédnagde et
dquipde pour permettre la manutention, la préparation, le
lavage. la peséde, lo glacage et Femballage des produirs
dans des conditions satisfajsantes.

L équipement minimun compeendra ;

~des tables de préparation en matériau imputrescible,
lisse o lavable,

- un appareil de pesée,

- des réciplents i déchets munids de couvercles, faciles
& désinfecter, en materian imputrescible et layable,

- un bag ow une chambre froide pour l'entreposage de
la place,

= une chambre froide (<1°C+1°C) en vapport avoe les
quanfités tratées.

Article 4 - Equipement pour le personnel.
Linstallation doit disposer :

- of'un vestiaire,

«de lavabos et douches proches des Heux daisance,

~de lieux d'aisance bien éclairés, ventilés, construits en
matériau imputrescible, parfattement entretenus et
n‘ouvrant pas directement sur la salle de travail,

~dune infirmerie,

Ces installations doivent étre proportionnées & 'im-
portance numérique du personnel.

¢} HYGIENE
Article 5 .- Hygiéne générale.

L'instaliation de mareyage ne doit causer avcune nui-
sance aun voisinage. Elle doit étre suffisamument distante
de toute source connue et importante de pollution. Toutes
mesires doivent étre prises powr la protection contre les
souillures dues notamment aux vents, afflux d’eau, in-
sectad eb aulres animanix.

L/installation ne doit contenir que l'cutillage et les ma-
fires premiéres nécessaires a son fonctionnement nor-
mal. L'acces des véhicules doit étre strictement limité aux
néceasikes des déchargements et chargements.

Les locanx ¢ leurs abords dotvent dtre constarmment
tenus en bon état d'entretien et de propreté, Ils doivent
étre nettoyés A grande ean chaque fois que cela est neces-
saire, brossds et désinfectés au moins une fois par jour.
Désinsechisation et dératisation y scront régulidrement
pratiqueés,



Article 6 - Hygiene des manipulations.

Le marevage des prodults de la péche maritime doit
étru realisd dans des conditions qui preservent au mieux
leur état de traichour.

La rupture de lo chaine du fraid corsdécutive au
déchargement et muix opérations de marevage doit étre la
plus bréve possible et les produits ne doeivent y étre
axposts que juste le temps néceseaire i leur nspection ot
a teur conditiconement pour la vente.

Lo matcriel, les tables, los récipients et tes véhicules en
contact avec les denrdes doivent Stre nottoves aussi
spigreusement ot aussi souvent que nécessaite,

Les emballages, entreposés en unemplacementspécial,
doivent étre parfaiterment propres av momernt de Ve
ploi.

Toutes les manipulations doivent étre effectudes de
fagort & ne pas endommager les produits et dans les
meitleures conditions de propreté et d’hygiéne. A aucun
stade des manipulations, les produits ne doivent étre
sownis i Naction de produits chimigues interdits.

Les déchets produits doiverntt étre mis sans délai dans
des récipients prévus a cet effet et élirminds tous les jours,

Le personnel dott disposer de vBtements de travail
spéclaux (blouses, tabliers imperméables) propres et cn
bon état.

L accgés des installations est interdit aux personnes at-
teirites de maladies contagieuses ou intectieuses, ou por-
tant une plaie infectée,

CHAPITRE 1T

NORMES EXIGIBLES POUR LES USINES
DE CONGELATION

Article 7 .- Les usines de conglanon des produits de
la péche maritime peuvent éfre considérées comme des
installations particuliéres de mareyage. Leurs normes de
construction et d'aménagement, d'équipement et d'hy-
giene sont done celles édictées dans le chapitre précédent,

Article 8 .« Qutre V'équipement minimum prévu pour
I'instaliation ordinaire de marevage, l'usine de congéla-
tion comprendra :

~un tunnel de congélation A ~20°C si la congélation se
fait & terre,

«dans tous les cas, une ou plusieurs chamnbres froides
de stockage 2 -20°C dont la capacité totale sera en
rapport avec les quantités de denrdes manipulées.

Article9 - Seuls pourront étre congelés les produits de
premucre qualité du point de vye fraicheur.

Le traitement des produits de la péche maritime davra
intervenir

- dans un délai de 4 heures maxdmum apres lear
capture pour les produits nonsoumis a réfrigdération
abord,

- dans un délai maximum J’'une semaine apreés leur
capture pourles produits souns e peritanence ek
deslapicheal'actiondu froid pouryu gue la fempera-
tore de la cale nait jamais excddd +5°C el guun bon
enrobage de glace ait maintenu constamment lus
produits & une tempdrature au plus dgale 2 «1°C,

Pour dviter gue des lots ne dernearent en sonflrance
dans Uatlente du traitement, Jes usines de congelation ne
datventjamais recevolr des quantitds dematicre premiere
excidant la capacité techinique des installations.

Avart fa congélation, les produits doivent étre 2oumis
aunlavage tres solgné les débarrassant de toute souithare
superficiells.

Article 10 .« Les produits de la péche maritime ne
peuvent éfre congelés a terre que par un procede de
congélation rapide. Latemmpérature du tunnel de congéla-
Hor doit done atteindre -10°C, températnire nécessaire
pour :

17 - réduire au minimum les modifications de texture
et de constitution des tissus,

27 - abaisser la température centrale du poisson de (ta
A7 Cen ur laps de temps n'excédant pas 2 beures,
3% - obtenir a coeur une température au moins égale a

-2V trés rapidement,

Article 11 - Des leur sortie du tunnel de congélation,
les produits doivent dtre :

-soumis a un traitement de protection contre la dessic-
cation et oxydation tel que le givrage, et pour
certaines pigces, au conditionnement sous embal-
lage herméligque,

-entrepusés dans des chambres de stockage retrowdics
A 207,

CHAPITRE 1T

NORMES EXIGIBLES POUR LES ATELIERS
DE FUMAGE

Article 12 .~ Construction et aménagernent,

Pour soustraire les produits & fumer ou fumés 3 'ace
ticndusoleil, des insectes o de toute pollution, le fumage
doit se faire dans un atelier couvert, spécialernent con-
struit et aménagé,

l.a capacité de l'atelier doit étre en rapport avec la
quantitédes produits 2 fumer. [ fanten particuller prévoir.

- une aire suffisarnment grapde pour le stockage du
poisson a l'arrivée,



- un emplacement spécialement desting au lavage, au
Farage. a Pévisedration ou au trongonnement du
PossoN,

ey places sullsantes resprtivernent rdseny des au res
froidissomuent du poisson aprés fumage, a lentre-
posage des embaltages, au stockage des produits
cundigonnds,

I fatelior doit Stve convenablement &clairé et appro-
FISIONNE C1T A Propre 8l sdine,

T sl ot elee Glabel enomaterie! dlon vl factly &ouet-
taver, fhdeit Stre pouryu diane ponte convenable prurmgets
tant Fecoulemantt complet ot rapide des caux.

Los s duly ene @ire Hsses e favalios,
Article 13 - Equipement.

Le Tuowir compuoibaa wi conduil Inddpendant ces
pable de capter les odeurs et les fuméus,

Latelier disposera d’au moing un appareil de pesde.

Les tables dotvent dtre cnmatérianimputiescibie, lisse
ot Javable,

Article 14 .- Hygibtue géndrale,

L'atelier de fumage doit étre construit & distance res-
pectable des habitations pour ne causer augune nuisance
pronay e vaisinage.

L'atedier ne revnfermaera que Voutillage et les matieres
premigres nécessaires a son functionnement narmal,
Liacegs des véhioules deil y &lre shiictemenrt Tuonile qux
necessités de chargement et de déchargement.

Les locaux et leurs abords doivent étre constamment
lerins v bon Slal dentietien st de propredéd. Le balayage
asecy estinterdit Dératisation et désinsectisation doivent
étre pratiquées regalierement, hors la présence des pro-
cuits,

On veillera particuliérement au maintien du fumeir
dans un constant état de propreté,

Anticle 15 - Hygiene des imanipulalivng,
Lestockage des produits avantetapres Fumage ne doit
pas s¢ Faire surt e sol méme, mais sur des tables ou claies

FESEIveus el usayge,

Les produits destinés au fumage doivent &tre lavas,
Les grosses pieces doivent étre éviscérées avant lavage.

Le fumage des denrées putréfides, souillées ou présen-
tant une quelcongue altération est interdit,

Les produits fumeés deivent éle conditionngs Jdaun des
emballages rigides, étanches et propres pour éviter le

moreellement, l'acels des insectes, la penétration de 'hu-
midité ef laltération des produics.

Le persainel duit @ue propre et porietd des vétermnes
spéciaux pour e travail. L'acces a Vatelier de toute pers
sennd atteinte de maladie contagieuse ou infecticuse ou
portant uee plaie ipfeetée est strictement inrerdit,

Tout instrument susceptible d'abimer e produit doit
atre proserit.

Dune maniete péncrale, owes les manipulations
doivent e effectudes sans endorumager les produits et
aans de bonnes conditions de propreté et d'hvgidne.
Matériel, tables, vécipients, emballages, véhicutes doivent
Clig HZUUICUSEIIGIT NEtoyEs er Ssolgneysement s
propres, particuligrement au morrant de Vemploi,

CHAPITRE IV

NORMES EXIGIZLES POUR LES POISSONNERIES

Article 16 - Les normes de construction et d’aménage-
e P uipeinent et d iy giene exigibles pour 1es pois.
sobneries sont les mémes que celles exigées pour les
nstallations de mareyage.

Les polssonneries doivent étre done vastes, eclairges,
pourvues d'une adduction d'eau,

La ventilation doit étre suffisante pour y maintenir
Lutslanunent wwe Amibianee agréable tant au poinede vae
température qu'ay point de vue odeur.

Article 17 - Les comptoirs de présentation des pro-
duits duivent Ciee en matérie] Hsse, dur, impermeabli,
facile a nettoyer. Le bois, méme dur, est & proscrire tant
pour les comptoirs que pour les tables de travail.

Lew comptoirs des bouriques dolvent airg muanis de
vitrines transparentes protégeantla denrée de toutesource
de pollution et de toute manipulation intempestive de la
part du public.

Article 18 - Lesboutiques posséderont une ou plusieurs
chambres de stockage de capacité suffisante.

La source de froid doit érre toujours capable, quel que
soit le tornage stocké, de maintenir la température des
chambres entre -1°C et +1°C.

Si le commerce des produirs congeles est pratique,
I'équipement de stockage et de présentation des produits
doit asgurer en tout état de vause la non rupture de la
chaine de froid {meubles ou chambres 3 -2°C).

Article 19 .- Hygiene.
Les régles de propreté concernant les locaux, le matérief

gt le prrsonnel sone les mémes que pour les installations
de mareyage.



Le papler utilisé pour Uemballage des produits doit
AU OeUf, eXCILSIVeMENt prevu pour et usage.

Les déchets doivent étre enfermés dans des récipients
Stanches jusqua evacuation, laguelie se fera dans les
moincdres délais.

Lapropreté du personnel doitetreirréprachable. Toute
constatation d'angine furoncle, panaris, acné ou blessure
infectde sur un membre du personnel entralnera son
éviction ipuncdiate.

Article 20 - Le present arréte sera enregiates et publié
en francais et et anglais au journal OFficiet de la Répu-
blique Unie du Cameroun et communiqué partout ol
besoin sera.

Yaoundé , le 10 octobre 1975

LE MINISTRE DE LELEVAGE BT
DES INDUSTRIES ANIMALES,



