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Je dédie

ce travail....



IT

4 Ma FLMILLE,

—- 4 mesS Parents
— 4 mes fréres
Mamadou S.akR dit Edmond et famille

Mamadou SaRR dit FEdou,rd et faimille

Mame Fady S4ER Etudint.

- A la mémoire de mes regrettées Soeurs
Fatou Seydou SRR dite "F.TA"

+wa Touty SaRR.

-~ A mes oncles
Arouna Sarr et famille

Amadou M'Bagnick SikR et Famille

votre souticn moril 2 &té déterminant tout au long

de mes études.

- 4 mon ,pi et "fradre" Abou AW,

Sympathie et admiration.



ITT

A MBS CAMaRADES ET AMIS,

- Adux cadres et dldves de 1'Ecole militaire de Santé.

— A la promotion des "200"

Madické N'DAO — C, Moreira
hLs Disnllo ~ B. Diallo
Y. Sakho —~ B. Dramé
C.3. N'Diaye - 0. N'Dir
Ae Thiam —~ B, Diémé
M. Péne - Wats

- Bayonne.

Vous avez su créer un climat favorable aux étudses.

— 4 1'sadjudant Issa FAYE et son épouse A¥sea THIAM,

Toute notre reconnaissance.

- A meS amis
; Siby Wagui
— Hamedine SY.
— 4 mon "iancien".
Le lieutenant vétérinaire Papa E1l Hassane DIOP
~ A mes "GCadets™,
Maguette N'Diaye

Amadou Diaité

M!Backé.



Iv

- A tous le pergonnel de 1'Z2cole Inter—~Etaits des Sciences et
médecine vétdédrinaire de Dakar.

- A4 tou: nous maftres.

- 4 1'assistant en H.I.D. .. 0. 5wy, L'"incicen" Malang Seydi.

Pour sa pirticipaiticn active & 1'&libor.tiocon de ce traivaiil.

Toute m:. gratitude.
~ au Professeur en E.I,Dix.0.4 J. ROZIJK - Alfort,
~ 4u Prufesseur Amadou Lamine N'Diaye

Dircetsur de L'E.I1.5.M. V., qui 3 accepté de cor.iger ce mo-—

dests traivail.
Hommages respectueuxs
-~ Au prufesseur Pierre Cug, professeur a4 E,I.5.M.V, de Dakar.
Vous avez accepitd de fiire partie de notre jury de thése.
Hommages respectueux.

— 4u pirofesseur Frangois Dieng de 11 faculté de midecine et de
pharmacie de Dakar.
Vous nous aves fait le graind honneur d'accepter de présider le

jury de notre thése,
rnespectueuse et profonde reconnaiissance.
~ Au professeur Ibrahima Wone de 13 faculté de Médecine et de
pharm:icie de Dikar.

Vous 1vez acceptd ivec spontindité de faire pairtie de notre

jury de thése.

Eeconnaissince et admiration.



"Par délibération, la faculté et 1'Ecole ont
décidé que les opinions émises dans les dissertations
qui leur seront présentées, Roivent &tre considérées
comme propres & leurs auteurs et qu'elles n'entendent

leur donner aucune approbation ni improbation%.



CONTRIBUTION 4L L'ETUDE DE L'APPROVISIONNEMENT

DES COLL2ZCTIVITES EN DENKEES ALIMENT .IRES

D'ORIGINE LNIMLLE .U SENEG.LL.




INTRODUCTION

I. Les collectivités au Sénégal.
1) Nombre et importance des collectivités,

29) Présentation de quelques collectivités,
A) Les établissements d'enseignemsnt
- Lycée Van Vollenhoven de DAKAR
-~ L'Université de DAKAR
- Lycée Malick SY de THIES.
B) Les centres hospitaliers
— Hépital Aristide le DANTHEC
- Hb6pital de FANN

C) L'Armée Nationale.

IT, Les modalités de 1l'approvisionnement des collectivités.

19) Probldmes posés par les collectivités
20) Etude du cahier des charges

3°) Caractéres dominants du cahier des charges.

IITI. Situation actuasalle de l'approvisionnement.
1) Les demandes.
A) La viande
B) Les volailles et les ggufs
C) Les poissons

D) Les dérivés du lait.

2°) La concordaince entre la demande et les prescriptions
du cahier des charges.

3°) Etude du prix des denrées,

IV, Propositions en vue d'améliorer le systémc de 1l'approvision-—
nement.
1°) La viande
2¢) Les volailles ot les oeufs

3¢) Les produits de 1la p&che

4°) Les laits ot daérivés
5¢) La livraison des denrées
6°) La politique des prix.

CONCLUSION.




I NTRODUCTTION.

L'approvisionnement en denrées alimentaires d'origine ani-

male cexige dcs conditions d'hygidne satisfaisaintes.

Les collectivités pour s'assurer de la salubrité des pro-
duits, se basent sur les cahiers des charges de leurs approvision-
nements., En effet, le contrat qui lie le fournisseur & 1'établis-
scment repose, entre autres critdres, sur les conditions exigées

des fournitures pour 8tre admises en livraison.

Notre étude portera plus particuliérement sur ce point,
car S8i les conditions hygiénigques des fournitures sont insuffisantes
les livraisons peuvent 8tre & l'origine d'intoxication alimcentaire
2 la suitce de la consommation des produits ou de contestation & 1la
récepticon, Pour obtenir des produits Sztisfaisants 32 1a livraison,
il faudrait s'assurer des conditions d'hygiéne & 1la préparation,

4 la conservation et au trainsport des produits.

L'objet de ce travail est de faire une étude critiquec de
la situation actuelle dec l'approvisionnement des collectivités et

de proposcr des solutions en vue dc¢ son amélioration.

Certajncs denrées alimegntaires dA'origine animale ne fi-
gurent pas dans notre étude en raison de 11 part, pour 1l'instant

faible, gqu'e¢lles prenncnt dans l'approvisionnement des collectivi-
tés.

Notre travail comprendra guatre parties

Dans la premiére nous présenterons quelqués collectivités
au Sénégal.

Dans l1la seconde nous étudierons les modalités de 1l'ap-—
provisionnement des collectivités en insistant sur les prescriptions

des cahiers des charges.

Dans 1la troisiéme partic nous ferons le bilan sctuecl de

l'approvisionnement,

La quatriéme et derniére partie sera consicrée aux propo-

sitions wvisaint 4 améliorer lc¢ systéme de l'approvisionnemcnt.

]
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I. LES COLLECUTIVITES AU SENZGAL.

1°) Nombre et importance des collectividés

Les collectivités au Sénégal sont trés nombreuses et variées

mais elles peuvent 8tre classées selon lesur caractére social.

C'est ainei que 1l'on distingus :
- les établissements scolaires

- lcs établiscemends hospitaliers
— los camps militaires

~ les centres pénitvencicrs

- les hétels et les restaurants.

Ces différents établissements cxistent & travers tout le pays
et l'approvisionnemant en certaines denrées reste difficile dans beagu-

coup de régions. C'est le cas du poisson au Sénégal-Oriental et dans

certaines villes du Fleuve en SaisSon séche.

L'importance numériquec des collectivités exige un ravitaille-

ment continu, proporticonnel a l'effectif de¢ 1'établissemcnt.

2°) Préscontation sommairc de guelques collaectivités

~

Les collectivités intéressant cette étude sont trés variées ct

nous n'allons c¢n présentsr gue guelques—-unes d'entre elles.

[«
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A) LES BTABLISSEMENTS D!'SNSEICGNEMINT,

- Le Lycée Van Vollenboven de DAKAR.

11 figurce parmi les plus anciens établissements secondairans du
5énégal. D'abord cours secondaire de Dakar, i1l devint en 1936 Lycés
Van Vollenhoven de Dakar.

C'est Van Vollenhoven lui-mé&me, alors gouverncur de 1l'époquc

qui l'inaugura cn 1936.
Depuis lors cet établisscment n'a cessé de s'aggrandir,

De 2.785 élédves avee 68 classces qu'il comptait en 1972, il est
passé &4 3.026 éléves en 1973, dont 832 &trangers, ct 210 &lédves & 1l'ir
ternat.

Parmi lcs ¢glédves internce on comptait 175 boursiors ¢t 35 "pa-

yants".

L'évolution du nombre d'intsrnes antre 1975 ot 1978 est 1la sui-

vante

1975 19760 eeeee oneasscsoavennesooaees 210

1976 = 197 T e ereececoconseconronsonseaonss 212

1977 1978 i vieonsroonscnssocnesssanss 218

La faible capacité de 1'intornat ne permcet qu'unc sugmentation

tréeg limitée du nombrec des interncs.

o
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- L'Université de Dakar

Elle cst située sur la route de Ouakam & proximité du contre

hospitali~r de FalN.

Elle a été créée en 1957/1958, et figure parmi les plus grandcs
universités francophones d'ifrique. Le nombre d'4tudiants sc situe aux

environs de 8.000 .

Le restaiurant universitaire s'aveére actuzllement tréds petit clos-
ainsi gue d'autres restaurants ont été crédes a4 1o cité des jeunes fil-

lcs (camp CLAUDEL) et & 1'Bcole normale supéricure.

L'approvisionnement en denrées alimentaires intiresse donc les

trois restaurznts.

L¢c seul restaurant de 11 cité universitaire prépare das ropas
pour 1.300 ¢étudiants., Le restaurant a une capacitd de 5490 places, clcot
ce quil expligquec la foule d'étudiants dev:int lc¢ restaurant wux heures
de repas, L'effoctif peut varier durant les week-end, les jours fériss
et m8mes lc¢s jours ordinaires, cepcnd .nt que le restaurant prépare
toujours pour 1.300 étudiants ce gui favorise les nombreux cas de m-.n-—

gquement ou de surplus de ration.

L'Université est une collectivité trés importante au Sénégal, si
l'on considérc les quantités de denrées ilimentaires nécess:ires a son

fonctionnement.

{o



- Le Lycée Malick SY de Thiés

A l'origine c¢'était lc collédge moderne de THISS, situé auprds

de 12 gare en plein centrec de 13 ville.

En 1963, le Lycée Malick SY fut construit & la sortie de 1a vil-
le de Thiés sur la route d. Dakar et les dleves du collége y furent

transférés,

Cet établissement compte actucllement 2.636 4l2ves dont 1.565

éléves dans le premier cycle et 1.071 &éléves dans le second cycle.
L'effoctif de 1'internat se répartit comme suit :

- 115 é1éves boursicers internes
~ 12 demi-pensionnaires
- 7 maitres d'intcernat.

L'approvisionnement en denrdes alimentaires intdéresse les 134

personnes.,

Les fournisseurs n'ont aucun probléme pour approvisionner cct

établissemcent, cair 1l'effectif est faiible.



B) LES CUSNTRSS HOSPITALIIRS.

-~ L'HG6pital Aristide lc DANTSC

Il est situé sur 1'aivenue Pasteur en plein centre de Dakar.
Il a été construit il y a environ un demi-si&cle.
Cet &tablissemcnt compte actuellement mille deux cents 1lits.,

L'approvisionnement en dcenrées alimentaires d'origine animale
intéresse aussi bien les mille deux cents malades de 1'h8pital, le
personnel de garde que les deux &coles 4'infirmiers et infirmieres

d'état et

W

ages femmes d'état.

L'effecetif de 1'établisscment,; sur le plan de¢ 1'approvisionne-

ment en denrée; intéresse ainsi mille six cente personnes.

N

Cet hépital peut recevoir toutes les couches de 1la société.

Les fonctionnaires y sont admis sur présentation d'une imputa-

tion budgdétaire.

Quant & la couche sociale la plus démunie elle y c¢st admise gr?i-

tuitement sur présentation d'un certificat d'indigence délivré par

la commune.

Sur le plan de 1'approvisionnement en denrées alimentaires,
cette collectivité est d'une importance particulidre non sSeulement nu-
mériquement, mais aussi par l1a variété du régime alimentaire des ma-

lades.



- Centre hospitalier de FalNN

Il est situé sur 1la routec de Ouakam, & proximité de 1la cité uni-

versit.ire,

Cet hépital abrite les scrvices de neurologie, de psychiatrie,

de maladie infsctieuse etc...

Il est appelé & connalitre une grinde extension compte-tenu des
surfaces disponibles et des projets en cours de réali81tion, clent
ainsi que le¢ scrvice de pédiatrie de 1'hépital Aristide le DaNTEC y

sera bient8t transféré.
A l'heure actuelle cet h6pital compte 568 malades internés.
L'approvisionnement en denrées alimentaires intéresse, en plus

des 568 malades, les 118 personnes gui assurent la permanence des ser-

vices.

[¢]
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€C) L'.EMEE N.TICN.LE.

Elle a vu le jour en 1960 & la suite de 1l'sgccession du pays 2

L'indépendance,

Numériquement elle gst 12 collcctivité la plus importante du
pays. Zlle compte environ 15 garnisons réparties dans le pays avec une
plus grande ccncentration dans 1a1 région du Cap-Vert et dans 1gs régions

frontalidres (Flcuve et CaSamance)e.

L'effectif exact de cette collectivité, considéré comme confi-
dentiel sinon secret ne peut &8tre connu. Néanmoins on peut 1'évaluer ap-

proximativement & 3.000 voire 4.000 hommes,

L'importance numérique d'une tglle collectivité exige un ra-
vitaillement prcecportionnel en denrées alimentaiires.

Si 1'armée dispose d'unc commission des ordinaires 44 garni-
son, plus connue souS ]lgs initiales "C.D.0.G.", cette dcrniére a unique-
ment pour r8lc de pourvoir 1eS gsarnisons en denrées alimentiires péris-

sables,

Pour les autres denrées alimentaires chaque garnison établit

ses commandes.

Les hommes de troupe (deuxiéme classe, caporal, caporal-chef)
doivent obligatoirement prendre le repas dans les caSernes, car pour

ceux-1la le repas est un scervicc commandé comme +a3s les autres.

Les hommes de troupe ayant obtenu l'autorisati.n du mariage
et qui logent cn ville, peuvent pw4éndficier de la prime d'alimentation

qui est d'environ 285 francs par jour.

En plus des réfectoires pour hommes de troupe, il existe des
"mess" pour officiers et _our sous-officiers. Pour ces deux catggories

le repas n'est pas obligatoire.

Le ravitaillement de 1'armée posc tres scuvent des problémes
aux fournissceurs., En effet, les troupes peuvent se¢ déplacer cn mission
ou en manoeuvrc ¢t dans ces cas particuliers, le ravitaillement peut

8tre réduit voirc interrompu.

ces/enn



Ainsi les collectivités sont nombreuses et varides au Sénégal
et représcentent un marché impertant des denrées en géndéral, des dsn-

b

récs d'originc animale en particulier,

Le systéme de l'approvisionncment repose sur des modalités dé-

finies par les collesctivités.

[«






ITI. %ODALITES DE L'APPROVISIONNSHLNT DES COLLACTIVITES.

19) Probldmos posés par les collectivités

En matidrec de ravitaillemeht en denrées alimentairss d'origine
animzle, les c¢ollectivitds posent en généril les m8mes counditions a
Savoir leur apprcvisionnement permanend en denrées ilimcentaires ndces-

$aireed leur fonctionnement.

Cet approvisionnement dcit répondre & des exigences sur le dcu-

ble point de vue, guantitatif et qualitatif.

Sur le plan quantitatif, les fournitures peuvent &tre iugmen-—

tées ou diminuédes suivint les besoins.

Sur le plan qualitatif, il y a des conditions exigées des four-

nitures pcur &tre admises en livraison.

Les collectivités s'adroessent aux fournisseurs sous forme d'aip-
pel d'offres. iinsi plusieurs fournisseurs peuvant SoumissSionner et
¢cs n'est qu'aprés la séance de dépouillement que 1l'en connalitra le

fournisseur retenu avec lequel 1l collectivité signe un marché.

Le.'fournisscur devra alors se¢ conformer aux prescriptions spd-
ciales du cahier portant notamment sur 12 nature, le transport et 1la

livraison des denrées.

I1 existaiit, plusieurs cahiers des charges, mais depuis le 31
Décembre 1973 un arré&té ministdériel permit ds formuler un cahier ds

prescriptions communcs quil fut passé & toutes les collectivités loca-—

les et wux établissements publics.

Nous allons donc étudier plus en détail ce cahier des prescrip-

tions communcs.

2°) Btudes du cahier des charges :

Les modalités de l'approvisionnement, tant administratives quc
technigqueg sont contenuss dins les cihiers de charges.

Nous reprcduiscns ici intégralement les cahiers des churges,
sans leur apporter les corrections de sStyle gqui auraient été parfois

ciifenn

utiles,



4) Objet des fournitures.

1°) Objet du service

Le service a pour but de fournir aux collectivités locales

et aux établissements publics les denrées et produits suivants :

~ Viande

Poisson

Volailles et oeufs

Produits lagitiers

Nécoessgires 4 lcur fonctionnement.

Les qQuantités a fournir sont indiquées dans les marchés,

Elles dépendent de 1'effectif de¢ 1'établisscment ou de 1a

collectivité et aussi du taux de la ration.

2°) Durée des marchés :

Les marchés sont conclus pour une période ferme indiquée

dans le contrat (de 6 & 12 mois) suivant les fournissecurs.

B) Conditions oxigées des fournitures pour &tre admises en livraisor

1°) Nature ct condition des fournitures.

a) Le poisson frais :

Les fournitures faites en poissons frais, c'est-a-dire que

le jsson ne doit subir aucune préparation en vue de la conserva-

DO
tion & plus ou bréve échéance.

Les espéces 4 fournir. o

NOMS FRLNC .IS NOMS OQUOLOFF

- I"ausse morue Thiof

- Dorade Diarégne

—~ Mérou ou vieille Kothieu

- Mérou gris Kour

- Pagré Quaragne

- Brochet Seude

- Mulet : Déme ou Guiss

—~ Capitaine N'Diané ou Tounoum

Carangue Saka



Critéres du poisson frais :

Les poissons seront de premidre fraicheur et devront prdscnter

les caractédres suivants

- Ouies t d'une coloration rouge vif

- Yeux t brillants

- Odeur : Sans trace dt'odeur de décomposition.
Poids

Les poissons ne devront p:s avoir un poids unitaire inféricur

a 1 kg.
b) Volailles.

- BEspéce

Poules

Poulets

- Poids

svront peser au minimum 0,750 kg, ils devront &tre en bon état

d'engriissemont et de qualité courante du commerce.

- Présentation

La veclnille doit étre tude 1a veilley, plumée, vidée maiis com-
portint t&8te, patteset ailes.

Les produits congelés pceuvent é€tre acceptés.

c) Oeufs.
Ils devront &tre ¢ frais, livrés d:ns les emballages du cemmarce
(caissettes, plateaux, alvéoles ctcC...)
Ils devrunt &tre de grosseur moyenne et peser environ 50 gr.
Les oeufs souillés ou fendus scront rajetés.
La fraifcheur sera contr8lée p.r tous les moyens (mirage, éprouve

de 1'eau etc...)

d) Les prcduits laitiers.

Yiourt
Contenu dans les emballages commerciaux courants, fermés par
une capsule en porticns individucelles, portant obligatoirement 1a

date limite de consommation,. /



Lait caillé :

De trés borne qualité contenu dans les récipients habituels du

commerce portaint 1li date de fabrication.

Beurre :

Devra €tre vendu en tablette et devra &tre pasteurisé et exempt

de golit de rance.

Fromage s

Devra &tre livré en boite de 140 gr. enviton et contenir 40 %°
de matiére grasse au minimum et présenté en boite de 6 ou 8 portions

individuelles.

e) La viande.

Les fournitures sont faites en viande fraiche. C'est-a-dire une
viande gqui n'a subi aucune priéparaticn en vue de la conservation a
plus ou moins bréve échéaince. Lai viande réfrigérée c'est-a-dire con-
servée en chambre froide & une température wvariant entre 0 & + 4°C
est acceptie avec les réserves de temps de _inckage:

C'est-a-dire le temps de stockage ne devint pas dépasser 4 jours guel-

que soit le temps.

La viande doit provenir d'animaux bicen conformés, parfiitement

sains et en b>n état de viande et d'engraissement.

Cette viande sera prdésentée 4 131 distribution en gquarticrs, car-

casses ou morcsiux débités.

La viande doit provenir d'animqux sacrifiés & 1'abattoir muni-
cipal. Dans tous les cas, les animaux devront obligatoirement &tre

examinés et agrées aprds abattage par un vétérinaire.

Cette cxamen portsra sur le double point de vue de 1la salu~

brité et de 1z qualité.



C) Préscentations des otfres et paissations des marchés.,

1°) La demande d'autorisition & Soumissionner et 1 sSoumission :

Les marchés sont passés dins 15 forme d'un marché sur appel

d'offres aprés autorisition de ssumissionner.,

Ne pcuvent &tre admis & soumissionner gque les perscnnes et or-

P

ganismes patentés et remplissant certaines conditions.

a) Conditions d'admission & soumissionner.

Toute personne ou organisnce qui a l'intsntion de soumissionner,

adresse au sccidtairiat de la commission de dépouillcment de 1'établis—

sement et dans les délais prescrits pir voie de presse dcrite.

Une dérlazation indiguant :
- son intcention de soumissionner
- ses prénomsS et nom

date et lieu de naiissance

qualités,

S'il s'agit d'un Directeur ou d'un fondé de pouvolrs

- Raison sociale s'il s'agit d'une Société, le numéro du
registre de commerce e¢t les lieux et adresse o le com-
merce est exercé.,

- Son €lusction de domicile pour 1'exécution du marché, 1la
pitoe officielle de désignation comme fondé de pouvolrs.

- La régularité de sa situation & 1'égard de la législa~-

tion fiscaile et scociale.

- La carte grise du véhicule automobile destiné wu trans-

port des produits.,.

- Des références bancaiires prévues par l'article 20 du 4a-
cret 67-697 du 16 juin 1967 justifiaint qu'il dispose d'un

crédit suffisant.

La liste des références que le candidat juge utiles de
donner.

b) Les formes de soumission.

Une fois 1dmis, les scumissionnaires formulent leurs offres
en toutes lettres, le jour indigqué par 1'appel d'offres, d'aprés un
modéle de scumission fomrni pir le secrétariat de 12 ccmmission de

A

dépouillement.
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Les soumissions diment remplies sont adressées scus double
enveloppe fermée au président de la commission par veie postale de
fagon a les faire parvenir avant 1i date de dépouillemcnt, ou dépo-—
sées au secrétariat par carnet de trinsmission, ou remises direc-

tement au président avant 1'ouverture 1e la commission.

2°) .ppel d'offres.

Les appels d'offres et les marchés seront fractionnés par
lots, chaquec soumissionnaire devra sS'engager & fournir 1la totalité

des articles inclus dzins un lot.

Les commergants pourront soumissionner pour un seul ou plu-
sieurs lcts, Dans ce cas, l'intenticon de soumissionner devra indi-

quer lcs lots demandés,

Les intentions de soumissionner seront examindes par une
commission présidée par le chef de 1'établissemcent composée du gos-—

tionnaire et d'un représentant dcs pensionnaires.,

Les concurrents peuvent &tre convoqués pour explications
verbales et renseignements complémentaires ; mais 1a commission dé-

libédre hors de 1la présence des concurrents.

Les décisions ne sont justifiéces qu'lauprés de 1l'autorité

compétente pour approuver le procés verbal de dépouillement.

39) Dépouijlement de 1'appel d'offres.

Le dépouillement des gsoumissions 5 licu cen 1l'absence des
soumissionnaires et le résultat est gardé secret.
Les soumissionnaires dont les offres n'ont pas &été accep-—

tées sont prévenus que le marché n'a pu lecur &8tre ajtrihude

Les offres sont classéces dains l'ordre des moins disants
mais il cexiste un minimum et un maximum prévus pour 1l'appel d'offres

de tel ou tel produit.
4°) Le marché.
Les marchés seront passés guyivant lcs modalités prescrites

par la réglementation des marchés administratifs et de préférence

sous la forme de marché & commaindce avec minimum et maximume.

©
(o]
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D) Exécution des fournitures.

19) Les commandes :

Les quantités nécess.iires & chague distribution seront indiqudées
aux fournisscurs sur était rédcapulatif des bons de commande iu moins

24 heures & 1'iv:ince.

En cas de variation d'effcctifs imprévus les fournisseurs sceront
prévanus au plus tard 1 veille de 1a distribution, des modifications

apportées ~ux quantités a livrer.

2°) Du trinsport, de 13 livr .ison et de ta réception.

a) Le transport

Le trinsport des denrées jusqu'au magasin des étiblissements ser.

4 la charge du fournisseur.

Tout titulaire de marché devra disposcr d'un moyen de transport
préscentant les quilités d'hygiéne nécessaires suivant 1. fourniture

exécutéc.

Dans le cas ol 1'adjudicaitaire ne disposer:iit pas de moyens de
tr-nsport s:lubre, comme indiqué ci-dessus une mise e¢n demeure lui se-

ra adressée pour un délai de 15 jours.
Passé ce délai 11 lui sera appliqué une pénalité journaliére
é6gale 4 2 fois le prix du transpert du tarif administritif, éventuel=-

lement le marché pourra &tre résilicd.

b) La livraison .

Les livriisons seront faites 2u maignsin des établisgsements aux

jours et hecurcs qui seront prdécisés dans le marché.

¢) Réception :
Le gesticonnaire de 1'étiblissement est chargé de 1a réception

et de 1i répartition des denrdes entre pairties prenantes s'il y a lieu.

3°) Rotard dans les livraisons.

Aprés l'heure fixée pour les livriisons et sSa2ns aucune mise en
demeure, le fournisseur est paiscible d'une pénilité de 5 % sur 1a va-

leur de¢ 131 fourniture non exécutée.

e
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Bn outre le Directeur de 1'établissement peut pourvoir 2a
cette fourniture aux risques &t pdérils du fournisseur et au frais

de celui-ci.

4°) Contestation & la réception.

Si & 1la suite d'un refus de tout ou partie d'un produit et
$i le fournisseur refuse d'effcctuer son remplacement il est procé-

dé ainsi qu'il suit :

- Le Directeur de jr'gtablisSement rend compte de l'incident
au Ministre de tutelle et convogque une commission restreinte wvue

l'urgence,

Celle-ci, scera composée de 1l'intendant, du gestionnaire de

deux pensionnaires statue sur le¢ différend,

La décision de la commission est immédiatement exécutoire
si le produit es® refusé ; il est accordé au fournisscur un délai
de remplacement (deux hcures en principe) aprés lequel il e¢st pour-
vu & 1la fourniture dins 1le¢s conditions prévues & l'article relatif

au retard dans les livraisons.

5°) Révision des prix.

Le prix de soumission d'un produit ne pourra &tre révisé
qu'en cas de variations de droits et de taxes 3 & ce moment 13 révi-
sion interviendra sur demande cxpresse du fournisseur intéressé,
appuyée de toutes les justifications utiles et pour compter de 1la
date d'entrée en vigueur du textce de base instituant ces nouveaux

droits et taxes.

La révision fera 1l'objet d'un zvenant au marché initial.

6°) Cautionnement.

Le cautionnement définitif sers fixé conformément a3 la ré-

glementation en vigueur,

Ce cautionnement définitif devra &tre versé dans les 10
jours qui suivront la notification et l'approbation du marché, soit
4 un comptec spécial du trésor scit remplacé par 1la caution d'unec
banque s'engageant personnellement ¢t solidairement avec le four-
nisseur & verser au trésor jusqu'a concurrence de son montant, les

sommes dont il viendrait & &8tre débiteur envers l'administration.



Le cautionnement est restitué au fournisseur lorsque celui-ci

o

été reconnu et libéré de toutes les obligitions qui lui &taiient im-

posSéesS...

7°) Dépenses 4 1lu charge du fournisseur.

Sont & la ch:rge du fournisseur :

a) Les fraiis se rittachant & 1: chairge de l'exécution du

service.

b) Le montaint des dégraditions et pertes provenant de son

f1it, sur les ustensiles pour 1l'exdcution du scrvice.

¢) Les droits d'enregistrement.

80) Piioment des fournitures.

Le fournisseur est piy¢ de ses livriisons au cours de 1. quin-
Zaine pour la qQuinzaine précédente par versement postal ou tout autre

mode de paicment cn commun iccord avec 1'Stablissement,

En cas d'opposition ou de saisie-arrét les sommes dues au four-
nisseur sont versdées & 1la caisse des diplts et consignations.

Ce versement libérer: ontidérement 1'idministraition,

Le méme procédé sera appliqué en cas de cldéture bainc:iire du

fournisseur ou en cas de refus d'gmcaisser de celui-ci.

9°) Cas de résiliition de marché et Marché pair défaut.

Li résiliation peut résulter des diverses circonstances prévues

par les dispositions légales de droit commun (inexécutiocn, fraude etc...)

Elle peut encore &tre pronuncée sur la simple constataticn du
fait et dans 1+ mise en demeure, 1pré&s 1vis gui en est donné au four-—

nisseur par lcttre recommandée aivec ccusé de réception postale

a) Lorsque le nombre de fournitures refusées . cours d'une

quinzaine dipasse de 25 % le nombre de fournisures préscentdes.

b) 4prés le 5 &me jour d&s gue lu proposition de l'ensemble
des projets globaux ou pirtiels p.r ripport aux quantités totiles de

1la denrée dépasse 20 %,

eeif e



c¢) Si le¢ fournisseur préscnte en livraison les quantités

déja refusdées.

d) S'il céde son marché en totalité ou en partic sans auto-
risation du Dirccteur de 1'établisscement.
La résiliation peut encore &tre prononcée aprds mise en demeure

restée sains effet,

e) 8i le fournisseur n'a pas réalisé son cautionnement
dans les délais fixés & l'article 6 ci-dessus ; dans cc cas la mi-
se en demecurc fixera un nouveau 441ii pcur la réalisation du cau-
tionnement et 1la résiliation pourra &tre prononcée & 1l'issue de ce

délai.

f) Si le fournisseur a encouru plus de cing fois sur quin-—
ze livraisons consécutives, les pénalités pour retard sont prévues
a 1'article 3, dans ce cas 1la misec en demeurc sStipulera que la ré-—
8iliation sera prononcée aprés constatation d'une nouvelle infrac-

tion.

Marché par défaut.

Dans les différents cas énumérés ci-~dessus la résiliation
e8t prononcéc par le Ministre des finances aprés avis de la com-
mission des contrats qui prescrit la passation d'un marché ou 1les

achats prévus a l'article 3 ci-—-dessus,.

L'excédent de dépensc qui peut résulter du marché par dé-
faut ou les achats alnsi effectués cst & la charge du fournisscur.

S'1i1 y a économie 17établissement en profite,

10) Décés du fournissecur.

En cas du décés du fournisscur, le Directeur de 1'établis-~
sement a le droit dé&s qu'il a connaissance du décés, de faire rési-
lier le marché et ce, nonobstant toute demande faite par les héri-
tiers cen vue de la continuation pour les comptes de¢ l'exécution du

contrat.

Si lc¢ marché n'est pas ainsi résilié les héritiers sont
tenus d'assurer le service pour leur propre compte pendaint une pé-

riode d'un mois & partir du jour de 1li notification du décés.

cei)an



Les héritiers devront fiire une demainde u chef d'édtiblissencnid
dans laquelle ils font part de leur ivis de continuer 1la fourniture c. n-

formément auxclauses.

Les héritiers peuvent, sur leur dem~nde, 3tre rutorisés & con-

tinuer pour leur compte 1l'exécution compléte au contrait.

S'ils préférent se dégager de toutes obligations, ils idressent
au Directeur de 1'4tablissement d:ns les 15 jours gui suivent le décés
une demande de résiliation appuyée de 1'acte de décés et le marché se
trouve résilié de plein droit & l'expiraitivn de 13 périonde d'un mois

prévue & 1l':linda préoédent.

119) Faillite ou liguidation judiciaire du fournisseur.

La faillite du fournisssur entraine de plein druit 1la résilia-—
tion du marché, sauf le ci18 oli les ayant-cause offrent d'en continuer

conformément iux articles 107 et 108 du decret 67-697 du 6 juin 1967.

Si le fournisseur est admis au bénéfice de 1la liquidation judi-
¢ciaire, il continue l'exécution de son mirchd s8'il est autorisé par lc

tribunal a4 continuer 1l'exploitation de s¢n commerce.,
Dans le cas contraire il est procédé comme pour la faillite.

12°) Congt@tation — Tribunaux compétents.

Les congttations qui peuvent ddcokler de 1l'exécution au ser-—

i
vice ou l'interprétation des clauscs au présent cahier des prescrip-
tions s8pécialces sont de 11 compdédtence du tribunal de 1ére instance de

DiKAR, statuant en matidre administrative.

L'étude générale d'un c:hier des charges a montré éloquemment
que le législateur attachait beaucoup plus dl'impertance ux probladmes

juridiques qui régissaient le fournisseur & 1l'établisscment.

Cependant le probléme "des conditions exigées 1ux fournitures
pour &tre aimises cn livr.ison" mériterait une attention particuliere,
car les produits doivent &tre suivis de 12 $abrication jusqu'a la con-

gsommation cceci pour miseux Jjuger la valeur et 1 salubrité des produits.

(o)



3°) Les caractires dominants de ce cahier des chairges :

L'étude du cahier des charges montre que ce dernier repose

sur les points suivants

- régularité de 1l'approvisionnement

c'est 14 un point trds important sur lequel insiste le
cahier des charges. Des mesures rigoureuses sont prises

pour assurer la régularité de l'approvisionnement,

~ quantités nécessaires a fournir pouvant virier suivaint

la demande.

- aSpect qQqualitatif des produits 3 livrer
dans 1'idée du cahier des charges, la qualité d'un pro-
duit est donnée par sa conformation extérieure,
Cette notion de qualité pour &tre compléte devrait aussi

exiger la saludbrité du produit.

- prix fixes avec possibilité de réagustement en cas de
variation des droits ct des taxes. Ceci est pratiquement

difficile car le prix aux producteurs n'est pas fixé.

Ces quatre conditions citées dans lc cahier des charges,
sont—elles conformes avec la situation actuelle de 1'approvision-

nement des collectivités en denrdes alimentaires d'origine animale

o
(o]
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ITT. EITUATION 4CTUELLE DE L' APPROVISIONNEMENT.

1°) Les demandes

Les demandes en denrées aliwmentaires, faites par les collec-—
tivités sont quantitativement trés importintes comme le montre le ta-—

bleau ci-apres.

Tableau 1 ¢ Les demandes jos collectivités en denrdes ali-
mentaires d'ovrigine animale au cours du mois de

Mai 1978.

H H : H -

Les domandes . H. 4. D. ‘coE riovov.t u.D. L.M.S.

S

VIANDE P 370 & 400 Y110 P67 P 550 ‘20 & 33
(en kg/jour) : ; : :

- ————— e —————— et wm ! e ? e v et e e e e e e e e e -
o

POISSON
(en kg/jour)
POULETS ) 1.032 Coo- 1 = 710300 7 148
(par mois) . ) ) .

OEUFS :1.200 & 2.000 :1.200 ¢ 720 : 15,600 : 560

(par mois)
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LAIT SENL.IT

CONCENTRE NON | ) . ; .

SUCREe'eesennas . 8.000 ©3.600 [ 1.230 1 4.650 T96
(en boite/moip . . . .

CONSZRVES : Thon : 12.000 : - T - : 660 boites -

N N e e e e N e N S

an boites par 3 : : : :
( mois) : Sardine: 8.000 : ~ : - . de 2 kg | 280
HeioD = HEpital sristide le DANTE
C.H.F. Cecntre Hospitalier de PFALNN
L.V.V. = Lycée Van Vollenhoven
U.D. = Université de DALK.R
L.M.S. = Lycéec Malick SY de THIES,



Pour les étadblissements scolaires l'approvisionnement en den-—
rées alimcentaires d'origine animale ¢st interrompu pendant les 3
mois des vacances scolaires, cependant pour les centres hospitaliers
l'approvisionnement se fait de fagon continue pendant toute 1l'année.
lLe samedi dans certaines collectivités les demandes cen viande et

poissons pouvant diminuer en raison de 1. consommation des poulets.

4) La viande.

La consommation de viande par les collectivités est tréds im-—

portante.

Les quantités nécessaires sont fournies conformément aux oa-—

hiers des charges.

Lecs dates de livraison sont toujours respectées car les com-—

mandes sont passées au minimum 24 heures & l'avance.

Le transport de la viande peut &tre effectué de deux fagons
différentes. D'une part le fournisseur assure le transport, dans cc
cas il doit disposer de véhicule frigorifique bien adapté. D'autre
part 1'établissement lui-méme assure le transport et dans ce cas,
le prix du kilogramme de viande initialement prévu dans le marché

sera diminué du prix du transport,

Ce dernier cas s'observe couramment dans le transport des

viandes gostindes aux campsS pilitaires.

L'hépital aristide le¢ DANTZC dispose d'une commission de
réception des produits, composéc de personnes averties notamment
d'un pharmacien gquiy en cas de doute sur la qualité des produits
doit effectucer des prélévements et les analyscr au laboratoire pour
confirmer la qualité. Dans les autres collecctivités le critére d'ap-
préciation de 1a viande de bonncec gualité reposce sur la conformation

et 1'état d'engraissement de 13 carcasse.

Les marchés pour la fourniture de viande sont conclus pour
une: période ferme indigquée dans le contrat (de 6 & 12 mois suivant
la fourniture). Pendant la durée des marchés les prix de la viande

n'augmentent qu'en ¢35 de¢ variation des droits et des taxes.

Cependant, lcs prix augmentent d'année en annéc comme 1,
montrent lcs études faites par J.D, Denis, M. Chollou et D. Gauchet

34 1'abattoir municipal de Dakare (Voir les tableaux 2 et 3)

cer/enn
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TLABLE.U 2 3 BVOLUTICN DiS PRIX CHES L#S BCOVINS.

(CES PRIX SONT PR.TIQUES & L'.B.TTOIR DE D.K .R)

~
COUZPZES ;
- : : - - )
innée : Trimestre : .vant :1/2 CarCassé Arriére : Bxtra coupe )
: : : : : Pistolet ;
3 115,0 : 125,5 " 134,0 )
1969 i 93,5 : 103,5 . 107,5 )
g

1 118,0 135,0 144,0
1971 > 121,0 133,5 141,0 )
3 151,0 161,0 164,0 )
A 132y5 i 14745 . 159,0 L g
1 139,5 153, 5 159, 5 )
1972 2 145, 5 157, 5 162, 5 )
3 165,5 181, 5 187,5 )
4 111, 5 122,0 146,0 g
1 105,0 112, 5 122, 5 g
1973 2 12,5 127,5 150,0 )
3 112, 5 127, 5 151, 5 7,0 )
4 112, 5 12745 145,0 62,0 )
____________________________________________________________________ >
1 126,0 138,0 135,0 171, 5 )
1974 2 144,0 174,5 187,0 1925 )
3 214,0 228,5 246,5 272,0 )
4 222,5 237,5 255,0 285, 5 g
1 260,0 309, 5 317, 5 322, 5 ;
1975 2 330,0 345,0 356,0 380,5 )
3 365,0 377, 5 386,0 395,5 )
_____ A 355,50 . 365,5_ ___1__383,0 = __ 404,0_ ___)
1976 1 420,0 433,5 457,0 477, 5 §
2 425,0 442,5 466,0 485,0 )
3 424,0 455,0 47545 506, 5 )
P SR 4 o 354,0_ __ ., __378,0 ___: 399,0 i __ 431,5_ ___)
)
1977 1 357,0 378,5 433,5 453,5 )

-
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T.BLE.LU 3 : EVOLUTICN D:=S PRIX CHB3Z LiS PATITS RUNMINLNTS.

(4 L'4BATTOIK MUNICIP.L D# D.K.R.)

s

L I i e i Y e I LA i i Y e i T Vi T P P

- PRIX : )

MOIS : LNNEE Couk 1 BXTRS )

: : )

AVPIL e v e it et e i 1975 z 426,0 . 500,0 g
Maieeereeenoooanennans : - : 419,0 : 500, 0 )
TULN e et eee e tnnennnns : - ) 395,0 . 500 ,0 g
Juilleteeeeeoeoannnaaat - : 401,0 : 500,0 )
50Ut e ienooonanane : - . 400,0 . 500,0 g
Septembree. cesecoanoesst - : 393,5 : 500, 0 )
0CHODTC e e s neacnnnnnn z - : 418,0 . 513,0 g
NOVEMbBTCe s s ereoasasnas : - : 474,5 : 56 4,0 )
DCEmBTCe e eresenerann, , - ) 592, 5 o 783,5 g
JANVIET e eveeseononnnnal 1976 : 571,0 : 674,0 )
FAVTioTee s eeerrnananns ) - : 586,0 T 696,0 g
M AT S e e e eeeneeenonaenns : - : 559, 0 : 700,0 )
AVTEl e v eenneennonens : - : 565, 5 ‘70050 g
Maleeeeeooonaoonnaoanat - : 536,0 : 700,0 )
TUANe e ee e eeeeeennnns ) - i 562,0 © 700,0 g
JUilleteeereeoeeonnnns : - : 575,0 : 700,0 )
BOTT e e e e enennns : - i 567, 5 . 700,0 g
Septembre.s.eeeeeosssas : - : 515, 5 : 700 ,0 )
0CHODT G u s vveeennnnnn ) - i 544,0 : 700,0 g
NOVembTe e eonnneeannns : -~ : 523,0 : 700,0 )
DS COmMDT O e s o s onnonnns ) - ) 535, 5 © 700,0 %
JaNViETe s eeoononsnnsal 1977 : 476, 5 : 700,0 )
FGVTLOT e e e vnanrnoneens ) - ) 464, 5 © 700,0 g
Ml S e e eeeeenecaeennnns : - : 545,0 : 700,0 g
- )
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B) Les voclailles et les oceufs,

Le terme volaille englobe tous les oiseaux domestigusas :
— Poules
— Pintades
~ Dindes
- Canirds
- Oies
- Pigeons
et les lapins.

Dans les collectivitéds 13 consommation de volailles et des ocuis

devient de plus en plus imp.rtainte.
Les demandes sont adressées ux fermiers avicoles,.

I1 n'existe pas au Sénégail d'abairttoir industriel pour volaillece.
C'est pourquoi les velaillcs destinées & 1la consommaticn sont achetdées
a 1a ferme et directement acheminédes vers les dtablissemcnts ou elles

seront préparées et consomndées s ins contrdle vétérinnire,

Quant aux oceufs certaines pratiques peuvent les rendre insa-

lubres. Ce sent

- le lavage aprés lai ponte dans le souci de les présenter pro-

pres iux consommAateurs,
~ 1la conservation le grcs bout en haut etc...

Les demandes sont toujours satisfaites du point de vue quan-—

titatif mnois les qualités restent douteuses.

Les volailles et les ocufs sont des produits chers au Sénégal,

mais il n'en est pas 4de¢ méme pour le poisson.

[e]
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C) Le poisson,

Le poisson est l'une des denrées aliment.ires d'origine animalc

les plus consommées pair les collectivités.

Les demandes sont toujours satisfiites du point de vue quanti-
tatif mais 1a qualité n'est pas assurée notamment p:ur les collcectivi-
tés situées hors du Cap-Vert. En effet, coes dernidres se ravitaillent

& partir de¢ 1la péche artisanale.

J1 n'est pas rare de¢ rencuntrer des poisscns altdédrés d -ns leo
ravitaillement d¢ ces collectivités., Ceci est favorisé par le f£2it quec
les critéres d'appréciation du poisson frais, cités dans les cahicrs
des charges, sont trop insuffisants et peuvent favoriscer des fraudes
de 1a part des wvendeurs, En eiffet, le cahier des chirges reconniit scu-
lemant trois critéres d4'appréciation du poisson fraiis gui sont :

-~ les ouies de coleoraticn rouge-vif
- les yeux brillants
- l¢ poisscn cxempt d'odeur d¢ décompusition,
Or, l'ordre d'appairition des signes d'ailtération est fonction

de l'espécec dec poissovon, en ocutrc ces signes d'altération peuvent &tro

masqués par les vendeurs,

C'est aini que, pour les poissons guil ont les ouies gui s'al-
térent les premiéres, certains vendeurs n'hésitent pas & les badigeon-
ner de sang frais pour leur redonner 1l: coloration rouge-vif, signe dc

fraifcheur.

Le poisson es3t transporté par véhicule jusgu'a 1'établissement

U il sera consommé dans les 24 heures qui suivent.

(e}

Le poisson est apprécié dans les collectivités, maiis toutes
los espéces de pcissons ne le sont pis au méme degré. Certaines espécaec
sont accuséesS, par des consommatgurs, de provoquer de l'urticaire.

C'est le cas des Capitaines et des Carangues (Saka en Ouoloff).

Les collectivités situées iu Sénégal-Oriental et dwns certaine
ville du Fleuve éprouvent des dAifficultés én rmes pour se¢ ravitailler

en poisson.
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D) Le lait et dérivés.

L'approvisionnement en lait et dérivés pose quelques diffi-
cultés au Sénégal. En effet les races povines exploitées sont de
mauvaises laitiéres, en outre le systéme d'élevage pratiqué au Séné-
gal (la transhumance) ne permet pas 1l'installation de structures a-—
déquates pour la collecte, le traitement et la commercialisition du
lait frais. C'est pourquoi, les laits consommés par les collectivi-
tés sont des laits obtenus 3 partir de poudre de lait importéde et
traitée dans les usines du pays, situées principalemént dans le Cap-—
Vert.

Ces laits sont : les laits fermentéds, les laits stérilisés
concentrés sucrés ou non sucrés. Les dérivés du lait (beurre et fro-

mage) sont généralement importés.
- Le 1lait

Le lait demeure 1'un des rares produits dont les demandes sont
satisfaites conformé&ment aux prescriptions des cahiers des charges,
Ceci est di au fait que les usines de lait implantées au Sénégal dis-
posent de circuit de commercialisation adéquat § en plus la techno-
logie hautement développée du lait assure la bonne qualité du pro-~
duit. Les prix sont fixés par les services compétents et n'ont ja-

mais fait 1l'objet d'une révision quelconque.

~ Le beurre et les fromaggs 13

Le peurre et les fromages sont des produits généralement im-—
portés d'Europe., Les demandes sont ajressées aux fournisseurs gqui

constituent ainsi des intermédiaires.

Les quantités nécessaires sont difficiles & satisfaire, les
fournisseurs refusent trés souvent de soumissionner pour ces produits.

En effet dans les pays Buropéems on assiste 3 une hausse Sans
cesse des prix des denrées alimentaires, alors gue les prix & 1l'im-
portation notamment dans ces marchés sont rarement corrigés. Ainsi
4 chague hausse des prix Buropéens, le fournisseur doit constituer
une demande de révision des prix. Mais le processus est trés long
pour aboutir au paiement. Les fournisseurs se¢ plaignent des "goulots

d'étranglement" dans le paiement de ces denrées.
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En cenclusion, dwns le domaine de 1l'approvisionnement des cul-
lectivités, les quantités & fournir sont toujours respecties. Cepen-—
dant 1a qualité du produit et les conditions de transport ne le sont

pas toujours.

Nous nous proposens ici d'étudier 12 concord:ince entre les
prescriptions des cahiers des charges et las produits livrés, Ensuite
nous nous pencherons sur les caiuses de 131 non concaordance lorsqu'telles
existent ¢t nous terminerons par des proposSitiens tendant & améliorer
cette concordince 1a ol le besoin se fait sentir. Nous retiendrons 1-

concordance sur les plans gquantitatifs et gualitatifs.

o

o
o



2°) Conc rd.nce entro la deminde et 1as prescripticns

du cahier des ch.rges,

Dins 1'ensemble il y 1 concordince entre los prescriptions du

cahier des chairges 2t les livraisons sur le plin quaintitatif.

Pir contre 1la gualité hygienique des produits n'est pis tou-

jours respaectiée.

Le contrat qui lie le fournisscur 3 1'4t-blissem nt devriit
garantir a ce dernier 1la livraison de produits préparés, conservés

et trunsp.rtis dins de trés bonnes cenditi-ns d'hygidne.

Mais 11 n'en est pas ainsi car ;1es cahiers des ch-.rges, tout
comme 108 cahiers “de prescripti ne spiciales concernint 1: fourni-
ture de telle cu telle denrdée, ne font 4tat gue sommiircmant, des
conditions de prépar.ition, de conservation et de trinsp .rt des den-

r<es.

) La viande :

La gqu4lité de 1la viainde n'est pais seulemsnt life & 13 bonne
conformaitiasn et & 1'état A'engraissenent de 13 carcasce. Zlle est
surtout fonction de 1'état de salubrité. Or 1'hygiéne n'est pas res-

pectée tout wu long 4qqu processus de préparaticn de 1. vi.nde.

Les mesures d'hygiéne duivent porter aussi bien sur le liesu cu
l'on préparc les denrdes, les agents gqui interviennent, les moyens
st mfth~des de traviil gue sur les moyens de consgrvation et de
transport des produits 3 bref tout ce gui, de prés ou de lcin, tou-
che le¢s denrées, de 1a prépariticn & 13 livraison u sein des &ta-

blissemcnts.

a) LeS abattoirs

Le bétail sur pied, acheté au foirail, est conduit & 1'aibat-

toir pour y &tre transformé en viainde.

iu Sdnégal les abattoirs sont municipaux et publics.

svant de montrer l'influence des sbattoirs sur 1li qualité
hygiénique de la viande, il ezt bon de signaler gu'il existe seu-

lement deux 1battoirs modernes au Sénégal, celui de 12 municipalit’

de Daypar ot celui de Filfili.

i,



Dans toutes les autres yilies du Sénégal, le terme "ibattoirs"
désigne un hangar métallique 2britant une surface cimentée, ouvert

& tous 145 vents et ol les animaux sont abattus.

L'abattoir de D.K.R :

I1 est édifié & 1 sortie do la ville & proximité de 1a route

de Rufisque.

Les bovins, ovins et caprins sont ibattus selon le rite musul-
man. Les bovins ggorgés sont montdés sur rail par les treuils de 1la

salle d'abattrge et ichemindg vers la £alle d'habillaze.

aprése inspection par les agents du service de 1'3levage, les
carcasses sont pesées & 1. bascule adrienne. De lé, glles sont ache-

minées dins les salles de ressuyagc.

Le local destiné a 1'abattage des chevaux et des porcins est
nettement séparé pour se conformer ux exigences de 13 religion mu-
sulmane.,

L'éguipement bien gque suffisant est p,1 utilisé. L'habillage

et 1'éviscératicn se font & méme le sol +ywien qu'il existe des rails
y

de manutention adédrienne et des berces de dépouille,
Le sccteur propre et le secteur souillé ne sont pas séparés.

Les principes du non entrecroisement des courants de circula-
tion et de la marche en avant s.ins retour poussible, ne sont pis res-

pectés. Les animaux égorgés voisinent ivec les carcasses.

Les abattoirs de l'intérieur :

Ils sont caractirisés par leur sous-—-équipement et leur mauvais
fonctionnement. Ce sont, pcur lz plupart, des hangars métalliques vé-

tustes et exigus.

Ccs types d'abattcirs bordés de montagnes de cornes et d'on-—
glons sont ouverts a tous les vents. Il n'y a pis de cliture pour em-

p8cher 1'iccés ggs chiens errants, des rongeurs et autres animaux.

L'aire d'zbattage est parsemée de trous ol pourrissent sang
et morceaux de viande, C'ecgt dans ces conditicns gue 1'animal est

couché, saigné, dépouillé et éviscéré.

R AR
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Les différentes parties de 1'animal (carcasse, abats et

issues) entrent généralement en contact avec le sol.

Les installitions d'eau potable, et le systéme de récu-

pération des eaux usdées font défaut le plus souvent.

Des abattoirs modernes prévus & Thidés et & Saint-Louis

ne sont pas encore fonctionnels.

b) Le personnel

Les bouchers travaillant dans les abattoirs du Sénégal
sont pour la plupart, des maures. Ils n'ont jamais regu de forma-—

tion professionnelle en dehors de l'apprentissage.

C'est pourquoi en visitant un abattoir du pays on ne peut
pas rester indifférent &4 1l'haibillement et & la fagon de traivailler

de ce personnel.

Leurs habits sont trés salss parce qu'exposés aux écla-

boussures de san aux dépdts d'sgponévrose, de graisse...
’ 1Y ’ 2

Quant & 1l'hygiéne corporelle du boucher elle n'est pas
toujours respectée, La cause dc¢ ce manque d'hygiéne réside dans

la mentalité et le manque d'éducation sanitaire.

En effet si 1'on prse a4 un boucher, 1a question de sa-
voir pourquoi leurs habits ne sont jamais propres, il iépond s
"Pour un travail salissant, i1l n'cst p1s nécessaire de porter

des habits propres",.

Certains agents du service de 1'élevage chargés de 1l'ins-
pection des viandes et des conditions de travail arrivent & 1'a-—

battoir & huit heures cependant que les bouchers ont commencé le

travail & six heures du matin.

C'est pourquoi l'inspection ne portera que sur la car-—
casse et une partie de¢s 4léments du cinquidme quartier. Les con-
ditions de préparation échappent & l'agent d'élevage. Cette atti-

tude déplorable est observée dans tous les abattoirs du pays.

¢c) Le matdriel et les conditions de travail :

Les expériences ont montré que si l'on égorgeait un
animal avec un couteau souillé, les germes passent dans le sang

et vont au coeur et de 1a sont disséminés dans l'organisme,

eorfenn
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Dés lors il ne peut ,jus y avoir de doute sur la nécessité
Ae 1'hygidne du matériel de travail & savoir : couteaux, scies etc..

Le matériel de travail doit 8tre souvent nettoyé et désin-
factA.

Or l'hygiéne du matériel de travail est une pratigue peu

courante sinon inconnue dins les abattoirs du pays.

La dépouille des ruminants

Elle consiste & débarasser l'animal de 1a peau qui le re-

couvre.

~ La dépouille horizontale : elle est la méthode 1a plus

utilisée au Sénégal.

Elle consiste & coucher l'animal sur de dos. On commence
par une grande incision de la peau ou fente qui part du cou de 1'a-
nimal; longe la trachée, 1le sternum, la ligne blanche et va Jjusqu'au
pubis. Puis on effectue deux autres incisions transversales au ni-

veau des ., ,pbres antérieurs et postérieurs.
Cette méthode est utilisée ches les bovins.,

La carcasse entre tr3s gouvent en contact avec le sol.

Les risgues de contaminations sont grands.

Chez les petits ruminantd (moutons, chévres) on pratique
l1'insufflation d'air. On incise la peau de l'animal au niveau du
tibia & son extrémité distale et on y introduit l'extrémité d'un
raccord relié 3 une pompe. Cette pompe débite de 1'air & grande

vitesse. 4prés yne minute environ 1l'animal est pijen gonflé et 1'ou-
vrier n'a plus qu'ad inciser la peau Sglon la méthode décrite plus

haut et & O6ter facilement la pezu.

L'insufflation d'air utilisée pour la dépouille des pe-—
tits ruminants & 1'abattoir de Dakar, présente deux inconvénients

majeurs :

~— 1l'air renferme toujours des germes pathogénss, c'est
pourquoi l'introduction d'air s'accompagne d'une introduction de

germegdans la carcasse.

— L'introduction d'air sous la peau provoque un gon-
flement des tissus sous-cutanés, ce qui donne une apparence de bon-

ne qualité & la carcasse.

i)
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Les porcins

Chez les porcs on pratique 1'épilation qui consiste & en-

lever 1la soie.

Pour cela on pratique d'abord 1'échaudage qui consiste &
plonger le ,,rc dans une eau chautfée entre 609C et 70°C. On ob-
tient un ramollissement des pylbes pileux facilitant ainsi 1'épi-
lation.

Ce procédé est peu cofiteuse mais n'est pas sans incon-
vénient car, a4 60°C certains germes thermophiles peuvent se déve-
lopper. Ceci est favorisé par le fait que l'eau du bassin n'test
pas rencuvelée, elle se trouvera fortement contaminée & la fin de

l'opération.
Ce pouillon de culture obtenu pourrait pénétrer le porc
par différents enflroits notamment par 3
-~ la peau
-~ la plaie de saignée

— les voies respiratoires, car le reflexe cutané
favorise une aspiration d'eau ce qui donne des poumons gecrgés de

liquide spumeux qu'on nomme poumons gris ou poumons d'échaudage.

L'éviscération :

Elle doit étre faite 1le plus rapidement possible. Les abats
blancs (estomacs, intestins, pieds etc...) et les abats rouges
(cocur, poumon, foie, rate) ne doivent pas se mélanger.

Les premiers doivent &tre conduits dans des locaux réser-—
vés exclusivement & leur traitement, tandis que les seconds doivent

suivre la carcasse jusqu'd l'inspection.

~Les chambres froides.

Le stockage des carcasses, prévu dans les chambres froides,
doit 8tre observé au minimum pendant les 24 heures qui suivent
l'abattage. Ceci n'est pas toujours observé a 1'abattoir de Dakar

et & fortiori dans les autres localités du pays.

De plus un bon nombre de pratiques couramment rencontrées
dans les chambres froides favorisent la contamination des carcassas

ce sont

i)
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—~ les carcasses (J'espdéce animale différente gqui se cdtoient

— l'introduction dans les chambres froides en méme temps
que lee carcasses, de sSeaux, de récipients souillés et des habits

suspendus.
— les entrées et gqorties des ouvriers des chambres froides.
Dans ces conditions le brassage de 1'air & l'intérieur des

chambres froides favorise la contamination des carcasseS.

Le transport de la viande :

Le transport est une étape trés importante entre la prépa-

ration et 1a consommation.

C'est pourquoi les moyens de transport doivent répondre aux

regles strictes d'hygiéne afin de conserver la salubrité des produise

La viande destinée & la consommation des villes est trans-—
portée par un véhicule de la municipalité, mis & 1la dispcsition

des bouchers 4q8taillants.

4 Dakar, le transport est assuré par les véhicules de la

Société d'Exploitation des Ressources snimales du Sénégal (SeEeRean.S’

Cependant, la viande destinée aux collectivités est trans-—

portée soit par la collectivité elle-méme soit par le fournisseur,

4 propos de l'article sur le transport, le législateur af-
firme dans les cahiers de prescriptions communes que : "le four-
nisseur doit disposer d'un moyen de transport présentant les qua-

1ités d'hygiéne nécessaires suivant la fourniture exécutée.

Dans le ¢as ol 1l'adjudicataire ne disposerait pas de moyens
de transport adéquats une mise en demeure l'invitant & se mettre
en régle dans un délai de 15 jours lui sera adressée. Passé ce dé-
lai, il lui sera appliqué une pénalité journalisre égale & deux
fois le prix du transport du tarif administratif. Eventuellement

le marché pourra &tre résilié".

Et plus loin,dans les cahiers de prescriptions spéciales
le 1égislateur propose encore que : "l'établissement peut se
réserver la possibilité de faire effectuer le transport par ces
propres moyens, et dans ce cas, le prix du kilogramme du produig

prévu au marché sera diminué du prix du transport",

ciifenn
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Cette deuxiéme proposition du législateur est & l'origine
de tous les maux dont souffre le transport des denrées. Bn effet,
certains établissements utilisent des moyens de transport totale—
ment inadaptés, & savoir des véhicules ordinaires du service
(camion destiné au transport du personnel), ol les denrées et par-

ticuliérement la viande sont posées & méme le plancher.

Dans les régions de l'intérieur du pays, les moyens uti-

lisés pour le transport des denrées sont encore plus déplorables.

La viande est transportée dans des caissettes, des cha-—
rettes et parfois méme & dos d'hommes. Dans ces conditions, les

précautions prises & l'abattoir pour assurer la salubrité des pro-

duits risquent d'é&tre inutiles,

B) Les volailles et les oeufs.

Les cahiers des charges stipulent que les volailles de-
vront €tre en bon état d'engraissement et de qualité courante du
commerce, BElles devront &tre tuées, plumées, vidées, comporter la

téte, les pattes et les ailes. Les produits congelés sont acceptés.

Les cahiers des charges devraient exiger, par souci de
garanties hygidniques, que lgs volailles soient abattues dans des

abattoirs sous contrdle vétérinaire.

Quant aux oeufs les cahiers des charges devraient aussi
exiger des conditions pygidniques dans la collecte et le condi-

tionnement.

C) Les poissons.

La présense de poissons8 altérés dans le ravitaillement
des collectivités permet de douter de la qualité du produit. Ceci
est favorisé parlinsuffisance des critd&res d'appréciation du pois-

son frais cités dans les cahiers des charges,

L'altération du poisson peut se situer & deux niveaux
différents. D'abord au niveau du fournisseur, ensuite au niveau
de 1'établissement lui-méme & la suite d'une mauvaise conservation.

Les sources de contestations sont don¢ nombreusecs.

0o



D) Les dérivés du lait. (Beurre et Fromage)

Le beurre et le fromage sont des produits généralement

importés d'BEurope.

Les fournisseurs refusent souvent de soumissionner, compte
tenu des nombreuses demandes de révision des prix qu'ils auront
& adresser aux établissements et aussi du retard accusé dans le

paiement.

Cependant les cahiers des charges reconnaissent gque les
prix peuvent augmenter & la suite de variations des droits et des
taxes, et que la révision interviendra sur demande expresse de
l'intéressé, appuyée de toutes les justifications utiles et pour
compter de la date d'entrée en vigueur du texte de base instituant
ces nouveaux droits et taxes. La pgyision fera 1l'objet d'un ave-
nant au marché initial. Les fournisseurs ne devraient donc pas é&-
prouver des difficultés dans le paiement hormis les lenteurs admi-

nistratives,



3°) Btude des prix des denrdes,

Pour un meilleur ravitaillement, il faut tenir compte
de la salubrité des produits m=ais ausal de leur prix & la pro-
duction qui conditionne les disponibilités.

La hausse toujours continue des prix des denrées alil-
mentaires d'origine animzle n'est pas sans poser des problémes
aux collectivités, car les fournisseurs font continuellement
des demandes de révision des prix chagque fois que ces derniers
augmentent.

Nous avons montré dans le chapitre précédent 1'évolu-
tion des prix de 12 viindey, cette évolution a été constatée sur
toutes les asutres denrées (volailles, oeufs, poissons, laits
et dérivés).

Pour les denrées alimentaires importées les prix sont
pratiqués conformément au cahier des charges mais les fournis-
seurs déplorent la lenteur des paiements.

Par contre les prix des denrées, entre autres la vian-
de, produites sur place posent souvent des problémes en raison
des difficultés éprouvées par les services compétents pour
fixer les prix. En effet le prix de tout produit doit &tre
fixé en fonction de son colit de production plus une certaine
marge bénéficiaire indispensable & tout commercs.

Au Sénégal le cheptel exploité selon le mode tradition-
nel vit de cueillette ou bénéficie de quelques installations
publigues (forages, abreuvoirs, paTe feu ...).

la forme d'élevage pratiquée est la transhumance, 1'a-—
nimal parcocuxt de grande distance pour couvrir ses besoins alil-
mentaires.,

L'éleveur traditionnel n'a aucune dépense a effectuer
sur son bétail sinon le gardiennage.

Cet élevage de cueillette empéche la connaissance du
colit de production de 1l'animal.

La politique qui a consisté & fixer les prix & la con-—
sommation et & les laisser libres au niveau de la production
est en partie responsable de la hausse continue des prix sous
des prétextes variés, Cl'est ainsi par exemple qu'il y a eu la
hausse des denrées alimentaires(particulidrement 1a viande) con-
sdcutive & la sécheresse quil avait favorisé des demandes de ré-

vision des prix présentées par l=zs fournisseurs,

ves/ e



Certains fournisseurs, profitant de la hausse continue des
denrées, minorent exagérément leur prix afin de pouvoir remporter
facilement les marchés. Ensuite, se sentant incapables de respecter
leurs engagements vis-—-a-vis de 1'établissement, ils introduisent
des demandes de révision des prix qui, trés souvent, obtiennent

un avis favorable.

En conclusion, les prescriptions du cahier des charges in-
sistent davatange sur les quantités des denrédes 5 fournir gt 1'exé-—
cution de 1la fourniture que sur les conditions de salubrité devant
exister lors de la préparation, du tr.nsport et de 1la conservation

des produits.,

Il serait inutile de consacrer de grands moyens finan-
ciers pour améliorer l'hygiéne au niveau de 1la préparation des den-
rées alimentaires d'origine animgsje si la situation actuelle du

transport et de la conservation n'est pas améliorée.

Le défaut d'’hygiéne, a 1l'une quelconque des étapes qui
meénent vers la consommation des denrées d'origine animale pourrait
entrainer des maladies humaines, d'autant plus graves que la col-

lectivité est numériquement plus importante.

La sécheresse et 1'inflation interviennent comme cata-
lyseurs dans le phénoméne de hausse des prix des denrées alimen-—
taires d'origine animale. Face & toutes ces situations que faire
pour améliorer 1'approvisionnement des collectivités en denrées

alimentaires d'origine animale 7

jo
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IV. PROPOSITIONS EN VUE D'iMELIQORER LE SYSTEME DZ L' 4APPROVISION-

mT S TS o SSEomoTS === S=== ER S 1 R A s

Pour améliorer l'approvisionnement des collectivités en

denrées alimentaires d'origine animale il faudrait

améliorer 1l'hygidne des abattoirs et les lieux de vente

de ces produits

— éduguer et surveiller le personnel chargé de la prépa-—

ration des denrées

- assurer l'hygidne du matériel de travail
— assurer l'hygidne de la préparation des produits

- exiger l'hygidne des chambres froides et des véhicules

de transport

permettre une meilleure connaissance des conditions de
conservation des produits dans les chambres froides

- permettre & toutes les collectivités au Sénégal de pou-—
voir se ravitailler en denrées alimentaires quelgue

soit leur situation géographique.

Ces conditions doivent &tre appliguées a toutes j¢s den-
r4es alimentaires d'origine animale. Les collectivités devraient
mentionner ces conditions dains les cahiers des charges et veilller

4 leur stricte application, notamment pour la viande.

jo
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1°) La viande.

a) L'abattoir

C'est le lieu olt 1'on doit préparer la viande, Il doit

&tre propre.

La conception des bAtiments d'un abattoir doit reposer sur
le principe de la séparation des secteurs propres et des secteurs
souillés au cours des opérations d'abattage. En effet, au cours de
la préparation des viandes, on aboutit d'une part a des prpduits
impropres & la consommgtjon humaine (cuir, onglons, déchets, matié-—
res stercoraires), d'autre part & des produits destinés &4 la con-
sommation (carcasse, abats sglubres ..-) d'oll 1la nécessité d'une
séparation absolue desssecteurs, dans lesquels ces deux catégories

de produits sont traitées.

Le croisement et les possibilités de cheviuchement entre

animaux vivants, viande et ces produits doivent &tre évités.

L'abattoir doit &tre clbéturé pour empécher l'accés aux
carnivores et aux rongeurs, Il doit aussi bénéficier d'un appro-
visionnement en eau potable et d'un systéme de récupération des

eaux usées.

I1 doit aussi avoir un minimum de locaux obligatoires

qui sont

— Parc de stabulation

Ces parcs permettent aux animaux de se reposer avant
l'abattage.

Ceci est important car les animaux sont acheminés vers
les abattoirs urbains par plusieurs moyens, tous aussi épuisants

les uns que les autres.

- convoyage (les animaux viennent & pieds sous la con-

duite d'un ou de plusieurs bergers
- transport par camion ou chemin de fer.

I1 sera conseillé de socumettre les animaux & une
diéte hydrique pour un repos ne dépassant pas 24 heures,

Ces deux précautions (repos et didte) doivent &tre res-
pectées car, les animaux abattus fatigués ou en état de digestion

présentent une bactériémie d'abattage. /
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La carcasse est contaminée et risque de porter atteinte

34 la santé du consommateur.,

- un couloir d'amenée, un poste d'étourdissement et

de saignéde des animaux

Les animaux sont réduits & un état d'inconscience : par
traumatisme, par effet é&lectrique (électrocution) ou chimique

(anesthésie par gaz).

L'étourdissement non seulement protége les bouchers con-
tre d'éventuels accidents mais maintient dans la viande une ré-
serve de glucogéne nécessaire pour une bonne conssrvation et une

bonne qualitée.

La saignée complete permettra elle aussi, une conserva-—

tion plus longue et une meilleure qualité de la viande.

-~ Locaux d'abattage des animaux

~ Locaux d'habillage des carcasses

~ Triperie et boyauterie

- Locaux de réception (stockage du cuir, dépdts d'on-

glons et des déchets)

~ Salle de salisie réfrigérée et qui doit fermer a clef,

seul le vétérinaire chargé de l'inspection doit y pé-

nétrer.

— Salle d'aisance et lavabos avec des produits désinfec-

tants, des serviettes & usage unique, des robinets a

commande au pied.

Tout comme les locaux, le personnel aussi doit &tre propre.

b) Le personnel

Le personnel travaillant la viande doit &tre surveillé, et
avoir reg¢u un minimum de formation et déducation pour respecter

N

les régles d'hygiéne les plus élémentaire.

— Hygiéne corporelle et vestimentaire

Les employés doivent avoir le corps propre. Ils doivent
se nettoyer les mains et se couper les ongles et les cheveux., Le

personnel doit porter des habits propres,

i)
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I1 faut éduquer le personnel, lui expliquer qu'il ne faut
pas se moucher dans les mains, qu'il ne faut pas bafller & cb6té
des carcasses, qu'il ne faut pas fumer ni cracher dans les locaux

d'sbattoir,

- Visite mgdicale périodique

Seuls des ouvriers en parfait 4tat de santé doivent travail-
ler la viande ; pour cela des visites médicales périodigues doi-
vent étre instituédes & intervalles réguliers pour dépister et
éloigner les agents présentint une atteinte pulmonaire, cutanée
ou digestive ainsi gue les porteurs sains de Salmonelles,; de Sta-

phylocoques etc...

6) Hygéne du matériel de travail.

Le matériel de travail tel que (couteaux, scies etc...)

doit étre tenu en parfait état de propreté.
On doit prévoir des postes de nettoyage et de désinfection,
I1 faut utiliser des désinfectants autorisés tel que l'eau

de Javel du commerce diluée & 25 %°,

d) Hygiéne de la préparation des viandes.

Elle porte sur toutes les étapes du processus de la pré-

paration des viandes.

D'abord les parcs de stabulation doivent &tre aérés. Ils
doivent aussi protéger les animaux contre les intempéries, Lors
de 1'étourdissement il faut gviter l1la contention brutale. La sai-
gnée doit &tre compléte et l'affalage & méme le sol interdit.
L'animal doit &tre suspendu jusgu'sd sa sortie de la salle d'ha-
billage. L'insufflation d'air chez les petits ruminants doit &tre

abandonnée;, & moins de filtrer l'air insufflé.

En ce qui concerne l1'échaudage chez le porc, il faut re-
nouveler l'eau du bassin aprés que celle-—-ci ait servi pour gquatre
4 cing animaux.

L'éviscération doit &tre falite le plus rapidement possible
puis il faudra soustraire les viscéres de la salle d'habillage.

— La viande ne doit pas entrer en contact avec le sol

— Eviter le nettoyage de 1la viande & l'aide de linge et

aussi les souillures importantes de matidres fécales

ooo/ooo

sur les carcassef,
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o) Hygidne des chambres froides et la réfrigération

des viandes.

Les collectivités, comme certains abattoirs disposent de
chambres froides. Celles-ci doivent &tre tenues en parfait &tat

d'hygiéne.

Les habits, les seaux et autres récipients souillés doi-

vent &tre exclus des chambres froides.

I1 faut sy ijter de mélangoer des denrées différentes dans
les chambres froides sans au préalable prendre la précaution de

les isoler dans des emballages hermétiques.

Dans les abattoirs gquelle gque soit la destination des car-—
casses (consommation locale ou expédition), il est recommandé
qu'elles soient douchées puis réfrigérées immédiatement aprés
abattage.

Ceci réduirait les pertes de poids et les :isouillures su-

perficielles ainsi que le développement des bactéries.

La réfrigération doit se faire entre 0°C et 4°C, Il faut
respecter la durée de stockage, celle—ci est fonction de l'espéce
animale.

C'est ainsi qu’'on peut conserver le boeuf en 4 Semaines,
cependant que le moutony le porc et le veau se conservent au mi-

nimum deux semaines.

f) Le transport des viandes,

Le transpogt des denrées alimentaires est une étape trés

importante.

De nombreux cas d'intoxication alimentaire aprés consom-—
mation des denrées alimgntaires découlent des manipulations mal-

propres au cours du transport ou de la conservation.

Le transport de 1la viande exige certaines conditions,., Le
titulaire du marché, ou 1'établissement chargé d'effectuer le
transport (moyennant une diminution du prix du transport sur le
kilogramme de viande initialement prévu), doit disposer de véhi-

cule

- parfaitement propre
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— bien fermé
— isotherme.

En plus i1 faut 4viter que la viande n'entre en con-
tact avec le plancher du véhicule. C'est la raison pour lagquel-
le la viande doit étre suspendue, au plafond du véhicule, par
l'intermédiaire des crochets,

Tout comme la viande, les volailles et les oeufs doi-~
vent &tre préparés et conservés dans des conditions strictes

d'hygiéne.
2°) Les volailles et les oeufs.

-~ Les volailles

Les volailles doivent é€tre soumises A4 une inspection
Sanitaire pour éviter de porter atteinte a la santé du consom-
mateur.

Certaines manipulations défectueuses des wvolailles
aprés abattage favorissnt trés souvent la contamination parti-
culiérement par les Salmonelles. C'est pourguoi il faut éviter
la conservation des volailles dans de 1l'sau glacée car il y a
des risques de contamination microbienne.

11 est redommandé d'utiliser 1'air froid. Les wvolailles
ne se conservent pas indéfiniment par le froid. Une volaille
convenablement préparée se conserve [ & 10 jours sous une tem-—
pérature de 0°C. Pour une conservation plus longue on doit uti-
liser 1la congélation soit par l'air froid, soit par immersion
aprés emballage dans une saumure froide.

La volaille peut alors se conserver pendant 3 & 8 mois

suivant la température (-12°9C & -20°C).
- Les oeufs

La consommation d'oeuf dans les pays sous-développés
doit &tre encouragée compte~tenu de la carence en matié&re pro-
téiguedans la ration.

Mais ces oeufs de consommation doivent répondre a des
critéres de salubrité. C'est ainsi que les oeufs présentant
une f&lure, si faible scit-elle, doivent 8tre retirés de la
consommatior humaine. L'oeuf est un milieu de culture trés ri-
che, donc 1la meindre solution de continuité de la coquille
pourrait favoriser la contamination microbienne ou le dévelop-
pement de moisissures. De plus 1i coguille elle-méme n'est pas
une enveloppe &étanche, elle est criblée de petits trous ou po-
res de 2 mm2 de diamdtre. C'est pour cette raizon qu'on doit

dviter de laver les oeufs aprés la .../...



ponte 3 il est méme conseillé de tremper les oeufs apr3s la pon-
te dans unc solution d'huile mindrale ou de chaux nour boucher

les porecs,

Les oeufs doivent &tre transportés dans des caissettes a0

alvéoles ou plateaux et toujours le petit bout en Haut.

L'oeuf peut &tre conservé par le froid, Il y a certes dcs
difficultés dans 1la collecte et le transport des oeufs, mais il
est conscillé que cette conservation ait lieu aussitdt aprés 1la

ponte.

D'autres procédés de conscrvation peuvent 3tre utilisés

en 1'abscence du froid ce sont

a) Le lait de chaux

On mélange 1 & 2 kg de chaux et 10 litres d'cau 3 on 1:iis
Se reposer une Jjournée puis on verse le mélange sur les ocufs fr1’
rangés da:ns un pot de gré. ou de verre g:1 sera conservé dans uns

Cave isotherme.

I1 faut en général 100 1125 litres de lait de chaux pour
1.000 oeufs,

b) Le silicate

C'est un produit vendu dans le commerce sous le nom de
verre soluble et qui est constitud du 1/3 en silicate de potasse
et des 2/3 de silicate de soude puis on fait une dilution au 1/10

avaec de l'eau de pluie 3 on plonge les oceufs dans cette solution-
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En résumé, le danger que représentent certains abattoirs
du pays, et la consommation de denrées slimentaires d'origine ani-—
male telles gue les volallles non soumiscs & une inspection saini-
taire; n'échappe pas aux autorités. C'est pourquoi il a été insti-

tué un certain nombre de projets de trinsformation.

sinsi, il existe de nombreux projets dont la plupart ont
é6té étudiés et dont 13 réalisation ne dépend plus que du finance-

ment. Parmi ces projets citons :

- l'abattoir des wvolailles d'une capacité journaliére de

1,200 & 1.600 tétes

- la conserverie de viande
Ssa capacité sera de 60C tonnes. Cette usine fabriquera des

conserves dont certiines sont déji connues (corned beef, le yoauf

assaisonné etc...)
Un projet de transformation de 1l'entrepdét frigorifique.

Dans les autres villes du S5énégal, il est prévu la créa-
tion d'abattoirs modernes, Certains sont déjd préts mais non encore

fonctionnels ce sont :

les abattoirs de Saint-Louis d'une capacité de¢ 1.400

tonnes et Thiés 1.500 tonnes par an.

Dans un avenir proche, il sera prévu & Diourbdbel, Louga,
Tambacounda, 2iguinchor des abattoirs d'une capacité de 1.000 tonnes

par an.

Tous ces abattoirs seront équipés de chambres froides.
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3°) Les produits de la péche.

a) Les poissons

Nos propositions, concernant l'approvisionnement des col-

lectivités, porteront sur i

- 1la définition dc critdres plus complets d'appréciation

du poisson frais
- la conservation

-~ La commercialisation.

La fraicheur.

Nous avons souligné dans le chapitre précédent, 1'insuf-
fiaance des critéres d'appréciation du poisson frais. Celle-ci peut
8tfe 4 1l'origine de 1la consomrniition de poissons altérés dans les

collectivités.

Voici done une liste plus compléte des critéres d'appré-

ciation du poisson fraiis.

coifen.
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Les poissons altérés doivent &tre retirés de 1z consommation,

On signale qu'environ 7 % des thons non frais sont dange-
reux pour la consommation. Quant & l'urticaire provoquée par les
capitaines ¢t carangues e¢lle n'est pas prouvée. On pensc qu'il s'a-
git d'un début de contamination microbienne olt sous l'action de cer-
tains germces, l'histidine contenu dans 13 chair du poisson est trans-

formé en histamince responsable des troubles,

Conservation des poissons.

Le pcisson est une source précieuse de protédine dans 1'ali-
mentation, mais c'est aussi une denrée éminemment périssable qui se¢

-

conscrve ct se transporte trds mal & 1'état frais.

En pays tropical lc pocisson eS8t pratiquement inconsommable
au bout d'un jour & température ambiante. Cl'est pourqueoi le poisson

doit &tre conservé, de préférence, d&s sa capture.

Les diverses cspeces de poisson, & une température dc 0°C,
se conservent de 5 & 20 jours, suivant l'espéce, 1'état d'altération

toléré et 1la saison de péche.

I1 est souhaitable de conserver les poissons entre 0°C et
50C. Le plus souvent ¢cn utilise de la glace. La masse de glace né-

-

cessairc doit 8tre de 75 % & 200 % de la masse du poisson.

Dans 1a pratique on pecut utilise 1,5 kg de glace par kilo-

gramme dc¢ poisson.

En 1'état actucl du ravitaillement des ocllectivités, le
poisson est conservé pour une durée m,y4malc de vingt gquatre heurcs
{24 neurcs)., C'est pourquoi on conseille d'utiliser de la glace qui

¢cst moins coflteuse et permettra une conservation corrccte,

Commecrcialisation.

Le Sénégal est un pays ouvert sur l'océan atlantique, avecc
700 km de c8te, il pusséde l'unc de¢s mers les plus poissonneuses

d?! Afrique en raison des courants marins qui y existent.

Los collectivités situées dans les régions cotiéres béné-
ficicnt d'un approvisionnement permanent en poissons, cependant gque
les collectivités de 1l'intérieur du pays plus particuliérement les
régions du Fleuve, du Sénégal-Oriental souffrent de la pénurie de

pOiSSOH-




Il serait souhaitable que les circuits de commercialisa-
tion du poisson soient étendus sur 1l'ensemble du territoire natio-

nal.

Il existe enfin des denrées :1limentiires qui ne figurent
pas dans les cahiers des charges mais qui .- peuvent 8trc servigs
dans certaines collectivités ;3 elles nécessitent, sur le plan hy-

giénique une attention particulidre.

b) Les mollusqueS .+ crustacdse

On ne saurait passcr sous silence ce chapitre bien gque n'e-
xistant pas dans les cahiers des charges, car la consommation de

ces produits par les collectivités devient de plus en plus courantc.

— Les mollusgues :

Ce sont des animaux marins qui filtrent 1'eau pour retenir
leur nourriture, mais du m8mc coup ils fixent dos éléments pathogén.c
(salmonelle, shigelles, virus de 1'hépatite infectieuse coli-bacil-

les, mercures etc...) et ]1es concentrente.

C'est pourquoi 1la récolte des mollusques n'est autorisde

que dans les eaux sSalubres définies par les Etats.
Ces mollusques sauvages doivent donc &tre inspcctés.
Tout d4'abord on distingue deux domaines

- 1la mytiliculture : culture des moules (trés peu impor-

tante)
- 1'ostréiculture : culture des huitres.

On fait 1a récolte des jeunes huitres que l'on va cultiver

sur un site naturel. Si les sites ne sont pas salubres on doit 1les
assainir.

U Sé8négal les huitres cultivées sur la petite cate 3

Joal sont assainies a N'Gor perdant quatre semalnes.
I1 deit y avoir une réglementation avec contrdle :
— 3u niveau de 1la production

~ qu niveiu de 1l'assaginisscmcent,.
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L'emballage doit porter une étiquette pour la vente
indiquant notamment 1'origine des mollusques et la date A'ex-—
pédition.

Tout comme les mollusgues, les conditions de commer-—
cialisation et de conservation des crustacés doivent obédir A

des régles strictes d'hygiéne,

~ Les crustacés :

Les crustacés (crabes, langoustes) sont des produits
de luxe gqui doivent &tre commerciizlisés vivants,

Ils peuvent &tre conservés par congélation.

4°) Le lait et ses dérivés.

La consommation du lait et dérivés doit &tre encoura-
gée compte—-tenu de leur richesse en protéine, en minéraiux et

vitamines.

~ Le lait pasteurisé

Le lait pasteurisé est en principe exempt de germes
pathogénes mais 1la flore banale y existe faiblement. Cette
flore banale, inoffensive, peut s¢ révéler dangereuse pour 1s

consommateur si certaines conditions ne sont pas remplies.

Les conditions & respecter par les collectivités pour
conserver le lait doivent tre :

- le maintien du 1lait pasteurisé sous régime de froid
avant 1a consommation pendant une durdée limitée. La conserva-
ticn sous une température assez basse (inférieure a +4°C) est

recommandée en pays tropicaux pendant la distribution.

— 1'indication de 1. date de péremPtion sur les ecm-

ballages

~ 1'emploi d'emballage & usage unique.

- Le zaourt :

Aprés la fabricationy, le yaourt doit 8tre maintenu
sous régime de froid pour arréter le processus d'acidification,
Le défaut le plus fréguent du yaourt est 1la retraction
du cazillot avec libération du sérum. Il seriit bon de les re-
fouler au moment de la réception.
Les laits fermentés (yaourt) présentant des levures
et des moisissures doivent &tre systématiquement retirés de 1la

consomm3ztion. .-./...
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— Le lait stérilisé

Le lait stérilisé est un produit parfaitement sain et qui

Se conscrve bien n'importe ol.

I1 est done conseillé aux collectivités d'utiliser le lait
stérilisé. Mais danS tous les cas ol la boite contenant le lait est
bombée il faut l1la retirer de la consommation quelle gque soit la na-

ture du lait (stérilisé, pasteurisé).

En plus, il est de¢ pratique courante dans les collectivités,
aprés guverture du pot de lait, d'utiliser une partie du lait et dec

laisser l'autre partie pour une utilisation ultérieure.

Il est recommandé dans ce cas ds bicn refermer la boite et

de 1a conserver sous régime de froide

Ces différents laits sont les seuls consommés dans leS col-

lectivités.

- Le beurre

Le yeurre conservé au réfrigérateur rancit si la durée dé-
passe 3 & 6 semaines. De méme & 1l'air libre le beurre rancit encore
plus vite ce qui lui donne un golit acide j ceci est d@ & 1'agtion

des lipases gqui est maximale entre 20°C et 30°C,

Pour une ponne conservation, le¢ beurre decit &tre congelé ce

qui va inhiber l'action des lipases.

o]
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5°) La livraison des denrées,

Le fournissceur doit livrer les c¢ommandes & des heures fi-
xéeS par 1'établisscement. Mais il se produit quelquefois des contes-

tations & la réception des produits,

L'h8pital Aristide le D.NTSC dispose dlune commission de
réception des denrées oomposée de personnes avertdes qui se pronon-

cent en cas de contestation.

Dans les autres collectivitéds les agents devant refuser ou
admettre les produits n'ont aucunc formation leur permettant de se

prononcer,

Un spécialiste en denréologie devrait s'occuper des pro-
blémes de réception et de contrdle des stocks de denrées alimentai-
res au sein des collectivités & effectif important. Ceci, en plus,
dviterait 4 certaines collectivités (armée, &coles etc...) de pro-
céder trés souvent a4 des réformes et des destructions de denrées

alimentaires pour les raisons suivantes

- A&fanuts de fabrication

I1 concerne les produits sous gmhallage métallique ted® que

les pots de lait, les boites 4de¢ conserves etc...

11 peut arriver que les denrées soient contaminées par des
germes anaérobies dont la mise en boite va favoriser le développe-
ment. Ces défauts de fabrication se manifestent principalement par

le pombement et 1la déformation des boites,

~ mauvals stockage et dépassement du terme

Ceci s'observe presque dans tous les cas de¢ réformes et de
deatruction des denrées. Les différentes denrées alimentaires ne se
conservent pas de la m8me fagon. En plus certains agents pensent
qu'une denrée alimentaire se conserve indéfiniment surtout par 1le

froid. C'est 14 unce cause importante de réforme dans les collectivi-

tés.
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69) La politiguc des prix.

L'inflation a c¢ntrainé la montée duos prix de plusieurs den-—-
rées (riz, huile, sucre etc...). Les autorités administratives ont
c¢ru bon, pour Sauvegarder le pouveir d'achat des consommateurs, de
faire intervenir la caisse de¢ péréquation et de stabilisation des

prix.

Cectte caisse intervient chaque fois que les prix augmen-
tent pour payer la dififérencc entre le prix mondial et le prix lo-—
cal. Ce mécanisme intéresse les denrdées considérées comme de pre-—

miére nécessité c'est-a-dire le riz, le sucre et l'huile etcCo...

Il serait souhaitable que lecs denrées alimentaires d'ori-
gine animale soient considérées , compte tenu de leur haute wvaleur
nutritive, comme deS dgnrées de premiére nécessité et bénéficient
d'une subvention de 1'état. Ceci permettra d'obtenir des prix rai-

sonnaibles et fixes.
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2 ONCLUSTIO N

L'approvisionnement des cocllectivités en donrées glimen—
taires d'origine animgle doit répondre & des critéres quantitatifs

et qualitatifs.

Sur le plan quantitatif, les problémes se posent rarement
car les quantités & fournir pcuvent &tre augmentées ou diminuées
gselon les besoins. C'est surtout sur le plan gqualitatif, qui se
confond aux conditions de salubrité, que les problémes se posSent car
les denrées alimentairces d'origine animale sont exposées 4 de nom—

breuses causes d'altération.

Du point de wvue de la sinté publique, si de munitieuses
précautions d'hygiédne sont prises dans les lieux de préparation des
denfées, elles risquent d'&tre illusoires si les manipulafions ul-
tériecures restent défectueuses, Il convient donc de porter ., of-
fort sur cect aspect de l'approvisionnement des collectivités : 3
cet offet le contrat qui liec le fournisseur a 1'établissement de-
vrait insister sur les conditions hygiéniques de préparation, de
conservation et de transport des produits., L'absence ou l'insuffi-
sance dc¢ contr8le adégquat, & 1l'un quelconque des stades du processus
de 1l'approvisionnement des collcctivités, se traduirait par une con-
tamination du produit, limitant ainsi son aptitude & la conserva-
tion et de graves risques de maladies humaines sur de grands effecw=

£ifs.

En 1'état actuel des choses, beaucoup devrait &tre fait
dans ce¢ domaine et 1l'on peut dire gque c'est presque un miracle

qu'il n'y ait pas d'accidents graves au sein des collectivités.

Sur um tout autre plan, ceclui des prix, des efforts méri-
tent 4'&tre faits pur une meilléure fixation dos prix, afin d'éviter
les fluctuations qui se répercutent sur les délais de livraison ou
de paiement.

Tous ces problémes, pour &tre correctement appréhendés,

nécessitent 1la formation d'agents spédialement chargés, au sein des

collectivités, de 1l'approvisionnement.
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