SEN 128

(5) - Arrété n° 92/8 1 du 1 6/06/1992 fixant les ‘dispositions techniques
particuliéres relatives & lafaorication deconscrves stérilisées.a base dc produits
dc mer X

——— s man — - — o

. LE MINISTRE DELEGUE CHARGE DE LA MER

YU la cpaststution, notamment en ses articles 37 el &5;

YU la loi n®65-25 du 04 Mars L9635 sur les prixk et les infractions
a Jla législation dconomique

VU la loi n®66~48 du 27 Mail 1966 ‘relative au contréle des
produits alimentajres et & la répression des fraudes, mgdifiée
par la lai n® 71-09 du ZR Janvier 1971, et notamment son article
235, } i :

A

Vou | e Docret n® 59-104d u ‘16 Mai 1959 reéglementant 1a
fabrication , 1le conditionnement etl e conftrdle des conserves
stérilisdes d e polissons el autres animaux marins, '

VU le décret n® 635-125 du 04 Mars 19650 portan £ applications des
articles S, 1% et 30 de la loi 65-253 du 04 Mars L9635 sur les prix
et 1es infractions 4 la législation économiques, modifié par- le
décret n?635~36L du 03 juin 1965 et notamment en 55 articles 7
12 et 3%; \\ A

VU | e décret 4B=507 du 07 Maj 1968 réglementanl lp contrale des
praduits destinés A Ialimentation humaine U animale;

» . ‘ .y
vu le décrat &8-5680 du 07 Mal 19ikant les condi GClions de.
recherche w©t de constatation des jnfracltions & La loi 66-48. du <7
< Had 1966 relative au contréle des produitlts alimentaires ctala

répressiondes. fraudes: .
Wt

VI' 1 e décret n® 49-132 du 13’ Faéviier <1967, rélatif au controle
des produits de  la p@che; . ' AR .
el ¢ " B
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CHAPITRE PRENMIER CONDITIORS D HYGIENK
RELATIVES. AUX LOCAUX BT AU MATERIEL

SBCTION T : Conditions relatives a 1 aménagement deb
- locaux et & 1 éguipement en nmatériel

.

ARTICLR PREMIRR -

Conformément aux dispositions relatives aux établissements.
incommodes, insalubres et dangereux, les fabriques de conserves
doivent disposer de locaux implantés dans  une zone: hors
ugglomératlons. Ces locaux ne doivent pas causer de nuisance 3
| " environnement ni eétre exposés. 3 des sources de, pollution.

Avant travaux, ils doivent faire' |'objet d'uns autorisation
d'implantation. Celle-ci est dé&livrée par Ja Direction de
) "Océanographie et des P8ches Maritimes aprés examen tiCS plans de
nasse €t des plans de 1-établissement

ABTICLE. 2

. Les locaux et leurs annexes doivent avoir unpe hauteur, sous
le plafond en rapport avec la superficie au sol et dong tous les
¢as  au moins égale a4 2,50 m. Ils sont diEQObé de fagon a
permettre Ja séparation des secteurs provres et des sectsurs
gonillés ainsi que ‘la marche en avanl des’ opérations de
trajitenent sans crojsement des courants de circulation.

ABTICLE 3

Les locaux ne doivent pas communiguer direclement avec des
sanitaires. \ . : '

Des loesux ou emplucements particuliers sont méservés ponr:

~ l7entreposage des boites et emballuges .
- }a réception et l'entrevosage des matidres preniérves
- la décongélation des matiéres premidres ’

- da. cuisson avant. omboitanu ‘

- 1 emboitage \u%.,. B ' ' I
—~ la stérilisation ... | |
- leo refroidissenment . o

- 1l ewballage et 1° éthustage daq produits finis |

~ l'entreposage des produits finis .

- le dépsdt; momentané des récipients contenant. de% déchets

A
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ARTICLE 4 -

Le sol, les murs, les cloisons et " les. plafond5 sont
constitués OU revétus de mat ériaux reésistants aux chocs,
imperméables, impubrescibles, faciles a laver, & nettoyer et a
dési nf ecter. S des élénent5 juxtaposés, tels. que les carreaux,
sont utilisés, ils .oas jouintoyeés e manidére A assurer

1'étancheité aux |iquides.

-

Le sol doit presenter une pente suffisante pour 1°'écoulement
complet et rapide des eaux usées ver5 un' orifice d’#évacuation
puni  d'un grillage amovible et d'un siphon cloche. & panier
grirtl agé avec raccordeneri ¢ & 1°¢gout public chaque fois que
celui-ci  existe.,

, Lorsque 1lis locaux ne sunt Pas desservds par le réseau
d'¢gout. public, la collecte et |'évacuation des eaux usées
gnivent Btre réalisédes de  tel le sorte qu elles ne puissent pas
constituer un risque ¢ * insalubrité pour lws produits.

. -
ARTICIE S :

La. tuyauterie d’'eau '{’roﬁ'.de_-_ doit Ttre, amxt\nagt-‘:e de tel lm SOrte
que 1'eau de condensation ne puisse s écouler Sur les produits.

Les L ocaux peuven t  conporter une adduction deau de mes e
sous pression a condition que cette eau soit conforne aux normes
de sa lubrite. Et qu ' el le ne soi t Ppas utilisées clans i1e processus
de fabrication-

Les locaux ne doivent pas étre . traversgs de  tuyaux
d’évacuation d' eaux usdes ou fluviales OU aboutissant A des
fosses  dai sance.

ARTIGLE.A = &

w
. eyt

Les™ locaux doivent #tre pourvuS d'un éclairage suffisant’
naturel OU artificiel , Ne modifiant pas les couleurs.

Ils daivent €tre aménages de telle s'mi—g-_é que 1°'aération et
la ventillation permettent 1‘évacuation rapide des buees, odeurs,
fuméees gu vapeurs, sans provoquer de- gene pour | e voi si nage,
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Des vestlache - des.lavabos et ‘des 'sanitaires doivent &tre
prévus, proportlonncllenent 4 1 importance numérigue du personnel
et d01vont comprendre au mnimm :

- de 13 9 enployés 1 toilette

~de 104 24 employés. | 2 toilettes B

- de 25 a 49 enployés 3 ~ toilettes :

-~ de SO a )00 exployés 5 toilettes

- plus de 100 employés 1 toilettes supplémentaires

pour <hague, groupe dc 30 employés.

‘Des Llavabos doi vent 8&tre aussi bien au niveau des cabinets

d ‘aisance que des postes de travail. et gtre approvisionnés en eau
courante par des dispositions & commande non manuelle, alnsi
gu ‘en savon liquide désdnfectant pour les mains. ° Par ‘ailleurs,

ils 'doivent &tre munis d essui-nains a nutiliser qu”une fois ou
de dispositifs de zéchaged commande non wanuelle.

ARTICLE 8

l.es fabriques de conserves doivent dispeoser: 'd une ou de
vlusieurs instsllations de froid dont la capacité doit pernettre
an ainimum 1l'ejtreposage  d une quantité d e produits
Dlre<POhdant 3 la capacité Journaliére de 1 “établissement. L€
revétement intérieur des dites installulions est constitues de

natériaux résistant aux - chees, impermeéables, imputrescibles,
Tagiles a4 laver, & nettoyer et a désinfecter.Si des Bléments
juxtaposés sont utilises, ils sont jointoyés de maniére & assurer

| “éranchéité aux liguides. Les installations de froid doivent
‘tre congues de telles sorte que la tenpérature intérieure en
ont polnt soit

-~ conprise entre U°C et +2°C si les produits entreposés sont
réfrigérés :

-- inférieure OU an plus égale 4 -18°C Si les produits /
entreposes sont congelés ou surgelés.

l.es instaliations de froid doivent &tre onmanies  d'vn.
hermométre enregistreur dont le cadran est placé.de fagon 8 8tre

onsglté fuCilement. La partie thermo sensible du thermométre est
lacée dans Jla zone la plus éloignée de la source de.froid et au
essus (e 1a-huuteur nuxjmun de chargement des Produits .

Tout es précau{}eng dojivent étre prises pour que les ‘saux de
ondensatLon et de deglvruﬁe des “ins talldtlon\ de . froid, soient
vacuees, directement,. .. 4, J--eyrérlnur ‘deg " salles de: travail. de
aniére a Ne /pas entrercvz contact #@vecle produit.

e \

826



SEN 132

Loxlques ,ou entralner des
~, .

-

:"' B PR . . . ! .

i Les appareil dégdgeant des burftes ou de la chaleur doivent
elre ~congus -el ins tallés de telle sorte que les émanations
Spulssent FTtre dévacuées rapidement sans constituer une cause

d’altération pour les denrdéss

3

SELIIDN_2 @ Condilions relatives & l'utilisation et 4
L entratien des locaux et du matérie)

ARTILIE_10 -

Le sol, les tables, les récipients et autre matériel doivent
gtre laves, nettoyds, désinfectés chaque “Tols que de besoin, en
particulier a la fin de chaque Jourmde da ravail.

Les  prodults o entretisn ne doilvent présenter aucun risque
powr la salubyite et les qualités organclepliques des denrées.

Las eaux de Javage ainsd gue toute aulre matiére ligquide o
solide ne dolvent pas Ttre déversdeg SQF la vouie publique.
L - ' ;
Les  surs, les cloisens ainsi que les plafonds doivent @Ftre
enlretenus de  telle sorlte qu’ils ne constituent pas une source
de contamination pour les produits.

Laes chambres frojdes doivent Etre maintenuss en dhtat de
proprete permanent et désinfechtdrs autant que de Jbesoin.:

ORIISCIIE 1L : :

Les Jocaux el leurs annexes ne dodveni en aucun cas servir &
Lohabitation ni 8tre utilises comme garages.

Tla e, déivant  pas contenir o Hbhiets Ot e produld e
magceptibleg de nadre 0 o bonne gualitd dos dr'nr('t_

En. particulier, urn local ou  ung armoire, fermant & cleft,
doit. €tre préva  pour 1 entrepasage des. produjt" Lnsecticides,
cadonticides, . désinfectants ou toute autre:substance toxlque_

Par ajilleurs, les objets, matérreis ou ahimauX'nuisibles
sont interdsts. ‘ . , R
Jes dispositions de protection ‘contre. les rongeurs, les. insectes
2t tout.autre. animal nuisibles sont mis, en place._Leéﬁperspnqes
\Lrang res- dnlvent porter. des: Lpnue"‘wdéQUates. ST s

. : R

0
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‘CHA_* 1T - Conditions relativesaux produits
et & leur traitement.

ARTICLE 12

La matiere premére doit étre -soustraite a |'action du
soleil etde touteautre source de chaleur. Elle ne doit pas étre

en contact direct avec le sol.
ARTICLE 13

La matiére prewxiére doit étre indemme de toute altération
011 contam nation  noci ve. Les produits d'acconpagnenent ou
d' assai sonnement doivent étre dépourvus de toute odeur ou saveur
anormal e ainsi que de toute contam nation nocive.
ARTICLE 14 :

. L eau ukilisée dans le processus de fabrication doit 8tre
potable.

ARTICLE 15

Les récipients utilisés dojvent étre propres et déponrvus de
toute contumination nocive. Leur suriace interne ne doit pas
réaglr avec -le contenv. ‘
ARTICLE_18 :

. Les produits fabrigués ne do ivent contenir aucun signe
d altération, enparticluier odeur ou saveur anormale.

ARTCILE 17

L?S produits fabriqués ne doi vent contenir aucun
contaminant, ni aucune & toxine, ni aucun produit indésirable en
dose toxique (en particulier histamine).

ABTICLE 18

Le traitenent therm que de stérilisationdoit &tre défini de
fagon valable selon des critéres inportants tels la durée du

chauffage, la  température, le renplissage, la nature des
produits, la taille des récipients, notamment.Le traitenent
appliqué doit &tre capable de dgtruire OU d inactiver.les Qermes
pat hogenes ainsi que les spores des mcro organismes pathogénes.

L appareillage de traitenent thermique doit &tre muni de
dispositifs enregistreurs pernettant de vérifier que les produits
ont bien subi un traitenent valable par chaleur.

Les enregistrements dOi vent -étre’.gardés pendant toute la durée de

vie comrerciale des produits.
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" Des cont r ol esqpplé:ie'ntaires par sondeges doivent étre
effectués par_le fabricant pour s'assurer que les produits ont

bien subi_un traitement efficace au moyen de test d'incubation.,
soit a 37" pendant 7 jours, ou 35" pendant 10 jours, ou toute

autre combinaison équival ente.

La production journaliere doit étre échantillonnée a des

interval | es déterninés a |'avance pour s'assurer de |'efficacité
du sertissage, Dans ce but un équipement adéquat pour |'exanen

des sections perpendiculaires des sertis des reécipients fernés
doit étre disponible.

Un contrdle doit' étre effectué pour s'assurer que les
récipients nNe sont pas endonmagés.

ABTICLE.19 : '

Les résultats de I'autocontrc‘)le_z pratiqué par |e fabricant
devront étre consignes sur un registre tenu & la disposition des

services de controle.

CHAPITRE 111 ~ CONDI TIONS D HYGIENE
' APPLI CABLE AU PERSONNEL

ARTICLE 20
_ _ Le travail et la manipulation des produits marins sont
interdits a toute personne

- reconnue comme étant atteinte d ‘une maladie contagieuse,
- ayant une blessure infectée ou une lésion ouverte. sur une

partie quelcongne du corps.

. Le persounel doit présenter a [ errbauche un certificat
nedi cal attestant,que son état’ de santeé ne peut étre, a |'origine
de risques particuliers pour la salubrité des produits.

Chaque employé doit faire |'objet, au noins une fois par an,
d ‘un examen clinique en . vue du dépistage d e maladies

cont agi euses.
ARTICLE 21 :

Avdéfaut d'une infirmerie, chague entreprise doit disposer
de médicaments indispensables.aux premers soins.’
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J f . . - e

Les mains sont lavédes et desinfectées plusieurs fois ~ou
cours d'une mEme journde, naotamment A& chaque reprise du travail.
et aprés chaque usage des cabinets d’ailsance.

$'il est fTait usage de qgants réutilisables, ceux-ci sont
lavas et désinfectdés plusieurs fois au cours du: travail et a Ia
fin de chague Journée de travail; les gants Jeltables sont
nhligatoirement changés A chague reprise de travail.

v
'

Dang lms locaux de filetage, de congeélation surgélation; le
personnel doit  poriter des vEtenents et des coiffes de couleur
claire, nettoyés et changés réguliérenent.

f
v

: Certains gerstes tels que fumer, se curer les dents, cracher
o se moucher  au sal sont formellement interdits dans les local:m
de travaill el d'entrepesage des produits frais ou congelis.

ARTICLE 2% -

: Le Directeur de 1°'0ctanographie et des PEches Maritimes est
charge de 1 exdculion du  présent  arrgle qui  sera }publié au
dowrnal Officiel:. ’

P

‘alll A Dakar, le

Mhave  DXOUE
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