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INTRODUCTION

)

Dans la décennie de 1970 a 1980, le tissu industriel sénégalais a vu naitre de
nouvelles unités que sont les sociétés exportatrices de produits de 1a péche.

C’est ainsi qu’en 1983, on comptait 27 entreprises de traitement de produits de la
péche. Ce chiffre a évolué d’'une maniere fulgurante, et a ’heure actuelle, on compte pas
moins d’'une centaine d’unités.

Cette augmentation rapide du nombre de sociétés peut s’expliquer d’une part, par
I’apport substantiel de devises par ce secteur et, d’autre part, par 'effet de la dévaluation
du Francs CFA du 12 janvier 1994 qui a favorisé I’exportation des matieres premieres,
notamment des produits de la péche vers les pays Jdéveloppés. |

Dans le but de protéger la santé publique contre les risques de toxi-infections
alimentaires, les pays de la CEE ont promulgué des normes fizant ies modalités de contrdle
sanitaire des produits de la péche.

La directive 91/493/CEE du 22 juillet 1991 (25) fixe les regles sanitaires régissant la
production et la mise sur le marché européen des produits de la péche destinés a la
consommation humaine.

W

olen

Cette directive iffpof% aux entreprises aussi bien des obligations bien de moyens que
de résultats. ‘

Notre travail vise a faire un diagnostic des différentes entreprises sénégalaises
exportatrices des-produits de la péche, afin d’évaluer le niveau d’application des Normcs
CEE. \

Elle comprend trois parties :

- la premitre partie est consacrée a une synthese bibliographique relative aux entreprises
sénégalaises exportatrices des produits de la péche, aux normes CEE et a I’assurance
qualité dans I'industrie halieutique.

- La deuxieme partie a trait a une étude pratique diagnostique de 10 sociétés.

- La troisie¢me partie sur les propositions d’amélioration.
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CHAPITRE1: SOCIETES SENEGALAISES EXPORTATRICES DES
PRODUITS DE LA PECHE

1.1 - CLLASSIFICATION -

Elle peut se faire en fonction de la taille des unités ou du volume de production. La
classification basée sur la taille des unités sera aléatoire parce que fondée sur des
suppositions. Il en est de méme de la classification selon le volume de Ia production.

En effet, 'importance des débarquements varie selon les saisons de péche.

Par contre, une classification tenant compte des types de produits traités est plus
fiable.

1.1.1 - Classification par type de produi:s traités

1.1.1.1 - Produits congelés .

En général, les soci€tés exportatrices de produits de la mer congelés s’adennent
également a d’autres activités comme les produits €laborés, frais ou congelés. Elles
constituent au sein du tissu industriel sénégalais, une trentaine d’usines dont les plus
impaortanies sont AMERGéR, AFRICAMER, SENEMER, SENEPESCA ™

Une grande partie de ces produits est exportée vers I'Europe, une partie -des
céphalopodes est destinée au Japon.

Ces produits sont expédiés en containers frigorifiques par voie maritime.

»

1.1.1.1.1 - Les poissons congelés entiers /

11 s’agit de poissons a grande valeur commerciale, mais qui ont été congei€s a bord
(cas des chalutiers congélateurs) ou dont la qualité ne permet pas une valorisation en frais
a I’expédition.



1.1.1.1.2 - Les crevettes congelées

L’exploitation des crevettes congelées existe, mais I'importance des devises venant
du poisson est telle que cette exploitation est négligeable.

AMERGER s’adonne 2 cette activité de maniére périodique du fait de I'irrégularité
de ’approvisionnement en matieres premieres par les mareyeurs.

Les crevettes sont dans leur quasi-totalité exportées congelées. Elles sont le plus
souvent entieres et crues. Les crevettes sont achetées par les soci€tés de transformation qui
les conditionnent et les congglent dans leurs ateliers 2 terre (i»OPM).

1.1.1.1.3 - les céphalopodes congelés

Les céphalopodes constituent une cible particulierement rémunératrice, mais les
débarquements sont extrémement variables d’'une année a I'autre (DOPM).

Le travail des céphalopodes ne peut étre utilis€ comme base de gestion d’une unité
de transformation.

Les céphalopodes traités sont les s¢iches et les poulpes.

Les poulpes sont parfois éviscérés avant d’étre congelés. Les seiches peuvent étre
congelées entieres ou lavées en un bloc.

Elles peuvent également étre transformées en blanc de seiches. Dans ce cas, les tétes
et les tentacules sont récupérées et valorisées séparément.

Les produits congelés 2 terre proviennent de la péche ié’dustrielle glaciere ou de la
péche artisanale, mais aussi des chalutiers congélateurs dont les produits seront décongelés
avant d’étre traités puis recongelés.



1.1.1.1.4 - Les filets congelés

IIs sont ’apanage des unités de transformation installées a terre. Ils sont préparés a
partir de blocs de poissons congelés qui seront décongelés. IIs proviennent soit de la péche
artisanale, soit de la péche industrielle glaciere, sinon des chalutiers congélateurs.

1.1.1.2 - Produits frais
1.1.1.1.2.1 - Poissons entiers et filets

Beaucoup d’unités exportatrices des produits de la péche s’adonnent i cette activité :
cas de SACEP, AFRICAMER, AMERGER etc...

Les produits proviennent a 90 % de la péche artisanale, le reste étant fourni par la
péche industrielle glaciere.

Les poissons sont conditionnés sous.glace_en caisses de polystyrene. les filets sont
sous feuillets protecteurs avant d’étre glacés et placés dans les caisses.

' Une partie de ces produits est €également conditionnée en emballages industriels
sous vide. ‘ V

1.1.1.3 - Produits salés et séchés

Cette activité n’est pas encore treés importante pour nécessiter ’exportation vers
I’'Europe. Cependant, certaines unités tentent d’exporter vers ’Espagne et le Portugal des
otolithes salés-séchés comme substitut de la morue-salée.

e

} :

Dans cette activité, les poissons exploit€s sont en général de faible valeur
marchande : petits pélagiques, thonides mineurs, machoires, etc...



1.1.1.4 - Produits transformés

1.1.1.1.4.1 - Les conserves

Au Sénégal, 1a majorité des conserveries fabriquent surtout des conserves de Thon.
C’estle cas de la SNCDS, de 'INTERCO, de PECHE & FROID SENEGAL.

Une seule société confectionne les conserves de poisson autre que le thon.

L’activité de ces unités est essentiellement destinée a I’exportation vers les pays de
la CEE.

Les especes de thon les plus utilisées sont I’Albacore, la Listao et le Patido.

1.1.1.1.4.2 - Farine de poisson

Actuellement, les principales unités en activit€ sont : AFRIC AZOTE et
SENEGAL PROTEINE. - ©

La préparation des farines de poisson se fait a partir de sous-produits de péche qui
peuvent &tre : o ' : IR

- des poissons non consommables par ’homme

- des poissons non vendus

- des poissons séchés en vue de la fabrication des farines
- des déchets de l'industrie des conserveries.

Les farines de poisson sont de composition et de valeur nutritive trés variable selon
la nature des matieres premieres et de ya technique employée. Elles constituent
d’excellentes sources de protéines surtout pour I’alimentation des monogastriques.



1.2 - Evolution du nombre de Société

Pour exporter vers les pays de I’Union Européenne, les Sociétés sénégalaises de
péche sont obligé€es de se conformer aux directives mises en place par cette Communauté
régissant ’exportation des produits de la péche.

Cependant, la situation économique de plus en plus difficile dans le pays die au
manque accru de crédit, et au coit €levé des investissements nécessaires a la mise aux
normes, font que certaines unités sont appelées a disparaitre.

C’est ainsi que de 1986 a 1995, il v a eu une deux centaines de sociétés de péche qui
ont vu le jour au Sénégal, mais seule une cinquantaine fonctionne actuellement en 1996.
Certaines unités sont a Parrét définitif, mais les locaux ont été repris par d’autres
gestionnaires-: cas de Nathulie Lima qui devient 1a Pécherie.

D’autres scnt a Tarrét technique pour une restructuration des locaux
MANDIANG et FRERES, BL1UUMA AFRIC, MANOPECHE, etc...

1.3 - Evolution des exportations

Elles ont été appréciées'de'-l985: 2 1995 en volume et en valeur selon les différents
types de produits.

De 1985 a 1991, le volume des exportations a connu une hausse a I’exception d’une
légere baisse en 1986.

En 1992, le volume global des exportations a connu une baisse de 27,5 %. Les
baisses les plus significatives ont €té constatées au niveau des unités de congélation

4

(-52 %)et de transformations (- 17,5 %). /

Cette situation serait due d’une part, aux difficultés internes de certaines sociétés,
d’autre part a insuffisance dans les approvisionnements.



C’est ainsi que la baisse de rendement a été particulierement importante au niveau
d’AFRICAMER, AFRICAN SEE FOOD, AFRICAN FISH, ALLIED

CONTINENTAL et AMERGER ainsi que les conserveries de thon : SNCDS,
INTERCO.

En 1993, on a not€ une diminution du volume de 3%. Ceci est dd a 'augmentation
des produits transformés et a la diminution des produits congelés et frais.

En 1994, le volume des exportations a augmenté de 11,75 %, soit d’une quantité
égale a9 851 T.

Les augmentaiions des exportations de poissons congelés de 38 % et de produits de
transformation artisanale 168 % expliquent cette situation.

"En 1995, les augmentations persistent toujours, expliquées d’une part par Ieffet de
la dévaluation qui a favorisé€ les exportations massives des produits de la péche, sources
élevées de devises.

En valeur, les exportations ont connu entre 1985 et 1987 une hausse et une chute
entre 1987 et 1989 du fait d’'une diminution des débarquements des crustacés, especes de
forte valeur commerciale et malgré les prises importantes de poulpe observées en 1989
(DOPM).

En 1990, les crevettes ont permis une hausse des recettes. De méme, en 1991,
I’augmentation du volume des poulpes et des soles exportés permet de maintenir cette
hausse.

Entre 1992 et 1994, il y a eu une baisse des recettes.

Entre 1994 et 1995,il y a une augmeﬂtationj

Mais a partir de 1995, des prémices de fermeture des frontieres de la CEE aux
produits venant du Tiers Monde se faisaient sentir.



Les entreprises exportatrices de produits de la péche devaient se mettre aux normes
imposées par I’Union europé€enne.

Pour exporter vers ’'Union Européenne, il faut se conformer a ses normes.

La directive 91/493/CEE est la principale a laquelle les unités a terre devraient se
conformer.
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Courbe 1: Evolution du volume des exportations sénégalaises des
produits de la péche de 1985 a 1995
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CHAPITRE 11 : NORMES CEE DANS L’INDUSTRIE HALIEUTIQUE

2.1- GENERALITES

2.1.1 - Définition de la Norme

La normalisation est la recherche collective entre partenaires ayant des activités
lies a des bases techniques harmonieuses pour établir et améliorer leurs relations (8).

La norme d’entreprise se définit comme une donnée de référence résultant d’une
étude et d’un choix collectif raisonné€, destiné a satisfaire les besuins répétitifs spécifiques
de I’entreprise en €liminant tout ce qui est superflu sur la base des connaissances et de
possibilités de réalisation du moment (34).

L’idée de collectivité dans Pélaboration de la norme montre qu’elle est établie a
partir de concertation, autrement dit, & partir d’'un consensus.

Par contre, la réglementation a un caractére obligatoire du moment qu’elle est
établie par les pouvoirs législatifs. ‘

2.1.2 - Publication des Normes CEE

Au niveau de la CEE, les normes sont établies a partir de directives qui.fixent telle
ou telle regle selon le domaine d’application.
Dans le domaine agro-alimentaire, un certain nombre de directives ont été
élaborées : .
?
1. Directive 89/397/CEE du 14 juin 1989 relative au contrble officiel des denrées
alimentaires - J.O.C.E. du 30/06/1989.
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2. Directive 89/662/CEE du 11 décembre 1989 relative aux contrdles vétérinaires
applicables dans les échanges intercommunautaires dans la perspective de la réalisation
du marché€ intérieur. - J.O.C.E. du30/10/1989.

3. Directive 90/675/CEE du 10 décembre 1990 fixant les principes relatifs 2
Porganisation des contrdles vétérinaires pour les produits en provenance des pays tiers
introduits dans la Communauté. - J.O.C.E. du 31/12/1990.

4. Modele du certificat attestant des contrdles vétérinaires des produits introduits dans la
CEE en provenance des pays tiers.

5. Reéglement n"103/76 du conseil du 19 janvier 1976 portant fixation des normes
communes de commercialisation pour certains poissons frais ou réfrigérés modifié par le
Reglement n”33/89 du Conseil du 5 janvier 1989; - J.O.C.E. DU 7/01/1989.

6. Directive 91/493/CEE du 22 juillet 1991 fixant les regles sanitaires régissant la
production et la mise sur le marché des produits de péche - J.O.C.E. du 24/09/1991.

7. Directive 92/48/CEE du 16 juin 1992 fixant les régles minimales d’hygiene applicables
aux produits de la p€che obtenus a bord de certains navires. - J.O.C.E. du 7/7/1992.

2.1.3 - Application des normes CEE aux industries de péche

Pour subsister, les unités exportatrices des produits de la péche sont obligées
d’exporter. Or cette possibilité nécessite impérativement la mise aux normes imposées par
la CEE.

Cette situation est d’autant plus délicate qu’elle entraine une. atmosphere de

I3

concurrence accrue. /'

Face a cela, 1a restructuration des industries de transformation s’impose.
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Cette restructuration passe nécessairement par une application des normes imposées
par la CEE.

Selon VALLET (33), il ne s’agit pas de normaliser toute la filiere d’un produit, mais
il faut plutdt choisir les points les plus sensibles.

La normalisation pourra alors intéresser la matiere premiere, la technologie,
I’environnement de fabrication, le conditionnement, les conditions de stockage, de
distribution et de vente.

C’est ainsi que la directive 91/493/CEE fixe les regles sanitaires régissant la
production et la mise sur le marché europ€en des produits de la péche destinés a la
consommation humaine. L’esprit de cette directive consacre la responsabilisation des
entreprises en matiere sanitaire. Elle impose plus une obligation de résultats qu’une
obligation de moyens.

Munies d’un numéro d’agrément, les entreprises doivent démontrer leur capacité 2
respecter les regles et contraintes inhérentes au maintien de la bonne qualité des produits
qu’elles mettent en marche (15).

Il n’existe, cependant pas de spécifications techniques précises qui indiquent les
matériaux a uiiliser. Comme il n’est pas imposé non plus de configuration de type d’aiclier.

11 est impératif par contre d’observer un certain nombre de principes qui sont
obligatoires dans le travail
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2.2-NORMES CEE POUR LES ETABLISSEMENTS A TERRE

22.1 - Normes CEE pour P'aménagement des locaux et I’équipement en
matériel

Il n’existe pas de configuration type d’atelier, mais un certain nombre de principes
obligatoires doivent étre respectés dans les établissements (25).

1. Des lieux de travail de dimensions suffisantes conqus et disposés de facon a éviter
toute contamination du produit et a séparer nettement le secteur propre et le secteur

souillé.

. 2. Pour la manipulation, la préparation et la transformation des produits visés, il faut un
local avec :

. Un sol en matériaux imperméables, facile a nettoyer et a désinfecter et disposé de fagon a
permettre un €coulement facile de I’eau ou pourvu d’un dispositif destiné a évacuer I’eau.

. Des murs avec surfaces lisses, faciles a nettoyer, résistants et imperméables.

. Un plafond facile a nettoyer.

o 3

RS

. Des portes en matériaux inaltérables, faciles a nettoye;.
Une ventilation suffisante, et, le cas échéant, un.e bonne évacuation des buées.
. Un éclairage suffisant.
. Un nombre suffisant de dispositifs pour le nettoyage et la:désinfection des mains. Dans les
focaux de travail et les toilettes, les robinets ne doivent pas étre actionnés a la main. Les

“dispositifs doivent étre pourvus d’essuie-mains 2 usage unique.

. Des dispositifs pour le nettoyage des outils, du matériel et des installations.



- 15

3. Des chambres froides avec un sol, des murs, un plafond, une ventilation et un
éclairage de méme type que ceux existant dans les locaux pour la manipulation, la
préparation ou la transformation.

A défaut, il faut une installation d’une puissance frigorifique suffisante pour assurer
le maintien des produits dans les conditions thermiques adéquates : 4

- produits congelés ou surgelés T™ - 18°C
- produits réfrigérés 0 C < T" <2°C
- semi-conserves T~ < + 15°C

- un thermometre enregistreur.

4. Des dispositifs appropriés de protection contre les animaux indésirables tels
que rongeurs, insectes, oiseaux.

5. Des dispositifs et des outils de travail tels que tables de découpe, récipients, bandes
transporteuses et couteaux en matériaux résistant a la corrosion, faciles a nettoyer et -a
désinfecter.

6. Des conteneurs spéciaux, étanches, en_matériaux résistant a la corrosion, destinés
arecevoir des produits de peche impropres a la consommatlon humaine et un local
affecté a I’entreposage de ces conteneurs quand ils ne sont pas évacués au minimum 2
I'issue de chague journée de travail. -

7. Une installation permettant 'approvisionnement en eau potable au sens de la
directive 80/778 /CEE, ou éventuellement en eau de mer propre ou rendue propre par un
systeme d’épuration appropriée, sous pression et en quantité suffisante.

L'utilisation de I'eau non potable est possible, mais 2 titre exceptionnel pour la
production de vapeur, la lutte contre les incendies, le refroidissement des éqmpeme/nts
frigorifiques a condition que les conduites installées a cet effet ne permettent pas
I'utilisation de cétte eau a d’autres fins et ne présentent aucun risque de contamination des
produits. Les conduites d’eau non potable doivent étre différenciées de celles utilisées pour
I’eau potable ou ’eau de mer propre.
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8. Un dispositif permettant une évacuation hygiénique des eaux résiduaires.

9. Un nombre appropri€ de vestiaires dotés de murs et de sols lisses, imperméables
et lavables, de lavabos et de cabinets d’aisance avec chasse 2 eau. Ces derniers ne
peuvent s’ouvrir directement dans les locaux de travail.

Les lavabos doivent étre pourvus de moyens de nettoyage des mains, ainsi que
d’essuie-mains a usage unique. Les robinets et les lavabos ne doivent pas pouvoir étre
actionnés a la main.

10. Si la quantité de produits traités en necessite 1a présence réguliere ou permanente, un
local suffisamment aménagé, fermant a clé, 3 la disposition exclusive du service
d’Inspection doit étre disponible.

11. Des équipements appropriés pour le nettoyage et la désinfection des moyens
de transport. Toutefois, ces équipements ne sont pas obligatoires si des
prescriptions imposent le nettoyage et la désinfection des moyens de transport dans les
locaux officiellement agréés par I’autorité compétente.
[

12. Dans les établissements ol sont maintenus des animaux vivants tels que les crustacés
et les poissons, une installation appropri€e permettant les meilleures conditions de survie,
alimentée d’une eau ayant une qualité suffisante pour ne pas transmettre aux animaux des
organismes et substances nuisibles. .

2.2.2 - Normes CEE_relatives 3 l'utilisation et a Pentretien des locaux et du
matériel

Conformément aux articles 13, 14, 15 de I'arrété du 2 octobre 1976 (9), les normes
CEE en vigueur ici s’énoncent comme suit :
7
Article 13 : Les locaux et leurs annexes ne doivent en aucun cas servir a Phabitation, ni
" étre utilisés comme garages ou vestiaires. 1ls ne doivent pas contenir d’objets ou de produits
susceptibles de transmettre aux denrées des propriétés nocives ou des caractéres anormaux.
La présence des animaux domestiques et notamment des chiens, est interdite.

vl
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Article 14 : Le sol est nettoyé€ et lavé chaque fois que de besoin et en particulier, a I'issue
de chaque journée de travail. Les eaux de lavage ainsi que toute autre matiere liquide ou
solide ne sont pas déversées sur la voie publique.

Les murs , les cloisons ainsi que les plafonds sont entretenus de telle sorte qu’ils ne
constituent pas une source de contamination.

Article 15 : Tous les matériaux susceptibles d’étre en contact avec les produits sont
maintenus en bon état de propreté.

Le matériel, les tables et les récipients sont, aprés le travail quotidien,
soigneusement nettoy€s, désinfectés et rincés. Le petit matériel, tel que le couteau, est
entrepos€, en dehors du temps de travail, dans un lieu propre, a I’abri des souillures.

Les chambres froides sont maintenues en constant état de propreté et désinfectées
chaque fois que de besoin. ‘

Les produits utilisés pour le nettoyage et la désinfection de ces matériaux doivent
étre conformes a la réglementation en vigueur. Les insecticides, désinfectants, ou- toutes
autres substances pouvant présenter une certaine toxicité sont entreposés dans les locaux
ou armoires fermant 2 clé. IIs sont utilisés sans risque de contaminer les produits.

2.2.3 - Normes CEE relatives a ’hygiéne applicable aux locaux et matériel

1. Le sol, les murs, le plafond et les cloisons, le matériel et les instruments utilisés pour le
travail sur les produits de péche doivent étre maintenus en bon état de propreté et
d’entretien, de fagoi: 2 ne pas constituer une source de contamination pour les produits.
/

2. La destruction des rongeurs, des insectes et toutes vermines doit étre systématiquement
effectuée dans les locaux et sur le matériel. Les raticides, insecticides désinfectants ou
toutes autres substances pouvant présenter une certaine toxicité sont entreposés dans les
locaux ou armoires fermant a cl€ ; ils doivent étre utilis€s sans risque de contaminer les
produits.
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3. Les lieux de travail, les outils et le matériel ne doivent étre utilisés que pour I’élaboration

des produits. Toutefois, ils peuvent étre utilisés pbur I’élaboration simultanée ou a des™
moments différents d’autres produits alimentaires, apres autorisation de [I’autorité Ve
" compétente.

4. L’utilisation d’eau potable, au sens de la directive 80/778/CEE, ou d’eau de mer propre
est imposée pour tous les usages ; Toutefois, peut €tre autoris€e a titre exceptionnel,
Iutilisation d’eau non potable pour le refroidissement des machines, la production ou la
lutte contre les incendies a condition que les conduites installées a cet effet ne permettent
pas l'utilisation de cette eau a d’autres fins et ne présentent aucun risque de-contamination
des produits. ) ~

5. Des détersifs, désinfectants et substances similaires doivent étre agréés par l’autorité

“compétente et étre utilisés de sorte que ’équipement, le matériel et les produits ne soient

pas affectés (25).

2.2.4 - Normes CEE relatives aux produits de 1a péche

1. Les produits frais qui ne sont pas en cours de préparation sont maintenus a une
température entre de 0" 2 2", Les produits ayant subi une cuisson sont refroidis le plus
rapidement possible, notamment dans I'intervalle dc température compris entre S0°C et
10°C. Cette disposition ne s’applique pas aux produits qui sont stérilisés dans les douze
heures qui suivent la cuisson.

Les opérations de décongélation ne doivent pas détériorer la qualité hygiénique des
produits.

Les produits doivent étre prétégés contre les sources de souillures et .d’infections,
notamment contre celles qui sont susceptibles de provenir de ’eau.

2. Les matieres premieres avarié€es, ainsi que celles dont le détenteur sait qu’elles
contiennent des substances toxiques ou étrangeres susceptibles de porter atteinte a la santé
publique, doivent étre éliminées du circuit de préparation des produits.

~.
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Les opérations préparatoires conduisant a 1’obtention du \produi,t fini, ainsi que les
opérations de conditionnement et d’emballage doivent étre réalisées selon une cadence qui
permet la manutention rapide des produits en vue d’éviter toute contamination, altération
ou croissance de micro-organismes indésirables ou dangereux.

3. Les substances de toute origine, entrant dans la préparation ou la composition des
produits doivent €tre autorisées par la réglementation en vigueur et ne pas étre susceptibles
de porter atteinte 2 la santé publique.

Lorsque les produits sont lavés, ’eau doit étre potable et courante. Toutefois, I'eau de mer
courante peut étre employée pour les produits marins a condition qu’elle ne puisse pas
nuire a la qualité ou a la salubrité des produits.

La glace utilisée pour la réfrigératioh des produits est fabriquée avec de I’eau potable.

Toutefois, 'eau de mer peut €tre utilis€e a condition que la glace d’eau de mer ainsi
obtenue ne puisse pas nuire a la qualité ou 2 la salubrité des produits. Lz glace est répartie
de facon a permettre et a maintenir une réfrigération efficace et homogene des produits.
Les morceaux de glace utilisés ne doivent pas risquer de les détériorer (9).

2.2.5-Normes CEE relatives & 1a manipulation des produits

2.2.5.1 - Conditions pour les produits frais

1. Quand les produits réfrigérés, non conditionnés ne sont pas distribués, expédiés,
préparés ou transformés immédiatement, apreés leur arrivée dans I’établissement.

Un replagage doit €tre effectu€ aussi souvent que nécessaire, la glace utilisée avec ou sans
sel doit étre fabriquée a partir d’eau potable ou/d eau de mer propre et entreposée
hygiéniquement dans des conteneurs prévus 2 cet effet. Ces conteneurs doivent étre
maintenus-pro’pres et en bon état d’entretien.

vrury Cee
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Les produits frais pré-emballés doivent étre réfrigérés avec de la glace ou avec un appareil
de réfrigération mécanique donnant les mémes conditions de température.

2. Les opérations telles que le filetage et le tranchage doivent s’effectuer de telle sorte que
la contamination ou la souillure des filets et des tranches soient €vitées et avoir lieu en un
emplacement différent de celui utilis€ pour I’étetage et I’éviscération. Les filets et les
tranches ne doivent pas s€journer sur les tables de travail au dela du temps nécessaire a
leur préparation. Les filets et les tranches destinés a étre vendus frais doivent étre
réfrigérés le plus vite possible apres leur préparation.

3. Les opérations telles que I’étetage et I’éviscération, si elles n’ont €té faites a bord,
doivent s’effectuer de maniere hygiénique ; les produits doivent étre lavés abondainment
au moyen d’eau potable ou d’eau de mer propre immédiatement apres ces opérations.

4. Les visceres et les pariies pouvant constituer un danger pour la santé publique sont
séparés et écartés des produits destinés a la consommation humaine.

5. Les récipients utilisés pour la distribution ou I’entreposage des produits de péche frais
doivent étre congus de telle sorte qu’ils assurent a la fois la protection contre la
contamination et la conservation des produits dans des conditions d’hygiene satisfaisantes
et qu’ils permettent notamment un écoulement facile de I’eau de fusion.

6. A défaut d’un dispositif particulier mis en place en vue de Pévacuation continue des
déchets, ceux-ci sont placés dans des récipients étanches, munis d’un couvercle, faciles a
nettoyer et a désinfecter. Les déchets ne doivent pas s’accumuler dans les lieux de travail
Ils sont évacués soit en continu, soit chaque fois que les récipients sont pleins et au
maximum 2 I'issue de chaque journée de travail dans les conteneurs ou dans le local pour
déchets.

Les récipients, conteneurs et/ou local réservés aux déchets sont soigneusemen:

“nettoyés et, en cas de besoin, désinfectés apres chaque utilisation. Les déchets entreposés

ne doivent pas constituer une source de contamination pour I’établissement ou de nuisance
pour son entourage (25).
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D’une maniere générale, avant de procéder a une quelconque opération que ce soit,
il est indispensable au départ d’avoir une matiere premiere adéquate. Ceci nécessite donc
un glagage continu.

En effet, la méthode la plus efficace pour retarder I'altération du poisson consiste a
le réfrigérer aussi rapidement que possible une fois qu’il est capturé, et a le conserver au
froid.

Cependant une congélation lente ou partielle peut provoquer des détériorations
texturales ou autres (17).

Selon HUSS (23), les premieres modifications qui se manifestent, concernent
Papparence, la texture et la rigidité cadavérique.

2.2.5.2 - Conditions pour les produits congelés

1 - Les établissements doivent disposer :

a) d’une installation d'une puissance frigorifique suffisante pour maintenir dans les locaux
d’entreposage les produits a une température ne pouvant étre supérieure 2: -187C quelle
que soit la température extérieure.

Toutefois, en raison des impératits techniques liés a la méthode de congélation et a
la manutention de ces produits, pour ies produits entiers congelés en saumure et destinés a
1a fabrication des conserves, des températures élevées ne pouvant toutefois dépasser -9°C
que celles prévues par la présente directive, peuvent étre tolérées.

2. Les produits frais employés pour la congélation ou surgélation doivent satisfaire aux
exigences. . J

3. les locaux d’entreposage doivent étre munis d’un systeéme d’enregistrement de la
température placé de fagon a pouvoir étre consulté facilement. - e
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La partie thermosensible du thermometre est placée dans la zone ot la température
est la plus élevée (25). ‘ a

Afin d’assurer une bonne qualité au produit fini, il est nécessaire donc de surgeler le
peisson dans une installation spéciale congue a cet effet.

Les potssons doivent y étre surgelés un par un, ou en couches d’'une épaisseur
maximum d’environ 10 cm, de fagon qu’ils soient congelés avec la rapidité nécessaire pour
obtenir un produit de bonne qualité (17).

Tabieau n | : Durée de conservation du poisson congelé en entrepdt

frigonifique

T A _ ) T :
Entreposé a | - 10°C W - 2°C | -30°C
I | ! |
r .
Type de poisson 1 Bon Hon ﬁ Bon Hon 1 Bon Hon
[ comestible (a)] corestible| comestible
— ! |
Poissons maigres | | Plus de
(éviscérés) 1 mois 4 wois | 4 mois 15 mois| 8 mois 4 ans
Poissons gras | } Plus de
{harengs non 1 mois 3 mois 3 mois 6 mois| 6 mois 1 an1/2
éviscéres) | |
\ Plus de
Poissons maigres | 1 wmois 3 mois | 3.5 mois 10 moisl 1 an
funés
, ~ Plus de
Poissons gras fumés| 2 sem. 2 mois 2 mois 5 mois 9 mois
(harengs)

a) La mention "non comestible" signifie que le produit est immangeable pour le
consommateur habitué a2 consommer du poisson frais.
Source (17) ‘



2.2.5.3 - Conditions pour les produits décongelés

Les établissements qui procedent a la décongélation doivent respecter les exigences
suivantes (25) :

1." La décongélation des produits de la péche doit étre effectuée dans des conditions
d’hygieéne appropriées, une contamination doit étre évitée et un écoulement efficace de
’eau de fusion doit étre prévu.

Pendant la décongélation, la température des produits ne doit pas augme/nter de facon
excessive.

2. Apres décongélation, les produits doivent étre manipulés conforiiément aux conditions
énoncées dans la présente directive.

Sils sont préparés ou transformés, les opérations en question doivent étre effectnées dans

les plus brefs délais. S’ils sont mis directement sur le marché, une indication clairement
visible concernant I’état décongelé du poisson doit figurer sur ’emballage.

2.2.5.4 - Conditions pour les produits transformés

Les produits transformés concernert surtout les conserves, le salage, le fumage, les
produits de crustacés et de mollusques cuits, 1a pulpe de poisson. Exceptées les conserves,
I'utilisation rapide apres traitement de ces produits est souhaitable du fait de leur difficulté
de conservation. C’est pourquoi, la CEE a trouvé utile d’énoncer des conditions pour ces
produits.

2.2.5.4.1 - Produits i conservation limitée

. Les produits pour lesquels la conservation n’est garantie que pour une période
limitée, apres application d’un traitement tel que le salage, la fumaison, la dessication ou la
marinade, doivent étre pourvus sur I’emballage d’une inscription clairement visible,
indiquant les conditions d’entreposage en conformité avec la directive 79/112/CEE.

En outre, les conditions énoncées ci-apres doivent étre respectées.
...
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2.2.5.4.2 - Conserves

Pour 1a fabrication des produits de 1a péche qui subissent une utilisation dans des
récipients hermétiquement fermés, il faut veiller a ce que :

a) 'eau utilisée pour la préparation des conserves soit de I’eau potable,

b) le traitement thermique soit appliqué selon un procédé valable, défini selon des criteres
importants tels que la durée du chauffage, la température, le remplissage, la taille des
récipients, dont un registre doit €tre tenu. le traitement appliqué doit étre capable de
détruire ou d’inactiver les germes pathogenes ainsi que les spores des micro-organismes
pathogenes. -

L’appareillage de traitement thermique doit étre muni de dispositifs de controle
pour permettre de vérifier que les récipients ont bien subi un traitement valable par la
chaleur. Le refroidissement des récipienfs apres le traitement thermique doit étre effectué
avec de l'eau potable, sans préjudice de la présence d’éventuels additifs utilisés
conformément aux bonnes pratiques technologiques pour empécher la corrosion des
appareillages et des conteneurs. Mais il faut aussi la chloration de I’eau de refroidissement
pour lui donner un pouvoir antiseptique.

c) Des controles supplémentaires par sondage soient effectués par le fabricant pour
s’assurer que les produits transformés ont bien subi un iraitement efficace au moyen :

- de test d’incubation. L’incubation doit étre effectuée a 37 C pendant 7 jours ou a 35 C
pendant 10 jours, ou toute autre combinaison équivalente. Mais aussi 4 55 C pendant 7
jours pour les boites témoins a 'ambiance.

- d’examens microbiologiques du contenu et des récipients dans le laboratoire de
’établissement ou dans un autre laboratoire agréé.

e
.

d) La production journaliere soit échantillonnée a des intervalles déterminés a I’avance

. pour s’assurer de I'efficacité du sertissage. Dans ce but, un équipement adéquat doit étre

disponible pour ’examen des sections perpendiculaires des sertis des récipients fermés.

e) Des controles soient effectués pour s’assurer que les récipients ne sont pas endommagés.
vl
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f) Tous les récipients ayant subi un traitement thermique dans des circonstances
pratiquement identiques recoivent une marque d’identification du lot conformément aux
dispositions de la directive 89/396/CEE du Conseil du 14 juin 1989, relative aux mentions
ou marques permettant d’identifier le lot auquel appartient une denrée alimentaire.

Selon EDDIE, G.C., le poisson salé en saumure en conserves (les anchois par
exemple) devrait €tre entreposé et transport€ selon les instructions de I’aftreteur ou a des
températures de refroidissement de + 0°C a + 10°C.

Les produits de la péche mis en boite apres traitement thermique sont préts a la
consommation et sont relativement peu altérables, bien que leur durée de conservation et

qualité soient meilleures si on en évite 'entreposage a des températures €élevées.

2.2.5.4.3 - Fumage

Les opérations de fumage doivent s’effectuer dans un local séparé ou un
emplacement particulier équipé€. si nécessaire, d’'un systeme de ventilation évitant que les
fumées et la chaleur de la combustion n’affectent les autres locaux et emplacement ou sont
préparés, transformés ou entreposés les produits de la péche.

a) Les matériaux utilis€s pour la production de fumée pour le fumage du poisson doivent
étre entreposés a I’écart du lieu de fumage et doivent étre employés de man:ere a ne pas
contaminer les produits.

b) Les matériaux utilis€s pour la production de fumée par combustion de bois peint, vernis,
collé ou ayant subi tout type de traitement de préservation chimiquc, doivent €tre interdits.

<) Apres le fumage, les produits doivent étre refroidis rapidement 2 la température requise
pour la conservation des produits avant d’étre emballés.

/
Selon EDDIE, G.C., il faut éviter I’entreposage et le transport avec d’autres

denrées alimentaires, car il y a risque d’imprégnation d’odeur de fumée.
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2.2.5.4.4 - Salage

Selon EDDIE, G.C., le principal probleme de I’entreposage et du transport du
poisson salé consiste a éviter le réabsorption d’eau qui en provoque la détérioration.
L’entreposage et le transport du poisson doivent étre effectués a des températures de
réfrigération (de + 0°Ca+ 3°C) afin d’assurer une durée de conservation et une qualité
du produit satisfaisante.

La CEE, dans le but de prendre les devants, a énoncé des directives :

a) les opérations de salage doivent s’effectuer dans des endroits différents et suffisamment
écartés de ceux ou s’effectuent les autres opérations ;

b) le sel employé pour le traitement des produits de la péche doit étre propre et étre
entreposé de fagon que soient évitées les contaminations. Il ne doit pas étre réutilis€ ;

c) les cuves de saumurage et les aires de salage doivent étre nettoyées avant I'emploi.

2.2.5.4.5 - Produits de crustacés et de mollusques cuits

La cuisson des crustacés et mollusques doit étre réalisée comme suit :

a) toute cuisson doit étre suivie rapidement d’un refroidissement. ’eau utilisée a cet effet
doit étre de ’eau potable ou de ’eau de mer propre. St aucun autre moyen de conservation
n’est employé, le refroidissement doit se poursuivre jusqu’a ce que la température de la
glace fondante soit atteinte ;

b) le décortiquage et le décoquillage doivent étre pratiqués de maniere hygiénique de
facon a éviter la contamination du produit. $ils sont faits 2 1a main, le personnel doit porter
une attention p?rticuli‘ere au lavage des mains et toutes les surfaces de travail doivent étre
nettoyées soigneusement. Si des machines sont employées, elles doivent étre nettoyées a de
courts intervalles et désinfectées aprés chaque journée de travail. Apres décorticage ou
décoquillage, les produits doivent étre congelés immédiatement, soit maintenus réfrigérés a
une température ne permettant pas la croissance des germes pathogenes, et ils doivent étre
entreposés dans des salles adéquates.
ol
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¢) Le fabricant doit faire effectuer régulierement des contrdles microbiologiques de sa
production en respectant les normes fixées (25).

Les crustacés regroupent les crevettes, les langoustes, etc.. Les mollusques
concernent surtout les huitres.

Les différentes especes de crevettes et leurs dénominations sont les suivantes *

- crevettes grises «crangon cragon» (Linnaeus)
- crevettes roses «bouquet» Palaemon Serratus (Pennant)

Les ditférentes especes de langoustes et leurs dénominations recommandées
sont les suivantes ¢
- Langouste rouge
Palinurus elephas (Fabricus)
(= Palinurus vulgaris Latreille)

- Langouste rose

Palinurus mauritanicus Grewel

- Langouste brune
Palinirus argus (Latreiile)

- Langouste verte

Panularus reguis de Brito capello

- Langouste du Cap
" Janus Laludei (H. Milue Edwarde)

Les huitres regroupent : / ’

- les huitres creuses a ’exception des huitres spéciales declaires ;
- les huitres spéciales declaires (4)
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L’exportation des crustacés et des mollusques vers les pays de la CEE nécessite des
tailles standards aussi bien pour les deux types de produits. C’est pourquoi des tailles
minimales ont été fixées aussi bien pour les crustacées que pour les mollusques (4).

Tableau n "2 : Classification des huitres par la taille

Dénomination ! Huitres creuses a 1’exception des |Huitres spéciales |
huitres spéciales declaires declaires
Catégorie
OU SOUS- Masse unitaire en gramme Masse unitaire en

catégorie (Linites de tolérance) grammes (limites

de tolérance)

16, _ 110 et au dessus 120 et au dessus

Gy 80 inclus a 110 exclu 90 inclus a 90 exclu

M 65 iirclus a 80 exclu 75 inclus & 90 inclus

My 50 inclus & 60 exclu 60 inclus a 75 inclus

Pg 40 inclus a 50 exclu 50 inclus & 60 inclus

T
Pg 30 (*) inclus a 40 exclu }

(*) L'arrété du 17 février 1965 (J.0. du 2 mars 1965) modi-
fiée par celui du 6 mars 1975 (J.0. du 6 déc. 1975) fixe la
taille marchande minimale des Huitres creuses & 30 g

SOURCE (4)
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Tableau n "3 : Classification des langoustes par la taille

Taille

2,6 kg et plus

Taille

1,7 kg inclus a 2,6 kg exclu

Taille

1,3 kg inclus a 1,7 exclu

Taille

1,0 kg inclus a 1,3 kg exclu

Taille

700 g inclus a 1,0 kg exclu

Taille

500 g inclus a 700 g exclu

Taille

Moins de 500 g

* En application du projet du décret fixant certaines tailles minimales de crustacés, la taille
minimale des langoustes, mesurée de la pointe du rostré a ’extrémité postérieure du telson
a I’exclusion des Sétacés, est fixée a 21 cm pour les langoustes rouge et rose de la
Méditerranée (Palunurus vulgaris, Palunurus maurtianicus), 2 23 cm pour les langoustes

rouge et rosc de la Mer du Nord, de 1a Manche et de I’Atlantique.

Source (4)
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Tableau n 4 : Classification des crevettes par la taille

- Crevette grise

Par
Taille n"1/1 moins de 250 kg
6,8 mm et plus de largeur
de la carapace 250 a 620
exclu par kg

Taille n“1/2
Taille n2 * 6,5 mm et plus de largeur 620 par kg

de la carapace ' et plus

- Crevette rose «bouquet»

Taille n”1 Moins de 300 par kg

300 par kg et plus

Taille n°2

* En application du projet du décret fixant certaines tailles minimales de crustacés, la taille
minimale de la crevette grise, mesurée de la pointe du rostre a ’extérieur du Telson est
fixée 2 3 cm pour la Mer du Nord, la Manche, I’Atlantique et la Méditerranée.

P
7

Séurce(4j A/J
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2.2.5.4.6 - Pulpe de poisson

Elle est obtenue par la séparation mécanique des arétes apres le filetage, a I'aide de
matitres premieres exemptes de visceres. Elle doit étre le plus rapidement possible

congelée ou incorporée dans un produit destiné & une congélation ou un traitement
stabilisateur.

2.2.5.5 - Conditions concernant les parasites

- Naturellement, les produits de la mer vivent toujours avec des parasites. Donc la
consommation nécessite au préalable un déparasiiage total afin d’éviter les parasites. C’est
pourquoi un controdle visuel est indispensable.

De méme, le traitement par congélation doit étre app!iqué au produit cru et au
produit fini (- 20 "C pendant 24 h).

2.2.5.6 - Normes CEE relatives a ’hygiéne applicable au personnel

L’innocuité du produit final dépend en grande partie de ’hygiene du personnel. En
effet, il est prouvé que-certains germes retrouvés dans les produits de la péche sont
d’origine humaine : cas des coliformes fécaux.

C’est pourquoi le personnel doit porter des vétemenis de travail appropriés et
propres ainsi qu’unc coiffure propre enveloppant completement la chevelure ; se laver les
mains au moins a chaque reprise de travail ; s’abstenir de fumer, de cracher, de boire et de
manger dans les locaux de travail (25).

£

1

2.2.5.7 - Normes CEE relatives 3 I’entreposage et au transport

Elles concernent aussi bien le produit que les engins employés pour le transport des
produits de la péche.
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Les produits frais ou décongelés ainsi que les produits de crustacés et mollusques
cuits et réfrigérés doivent étre maintenus 2 la température de la glace fondante.

Les produits de la péche congelés, a I'exception, des poissons congelés en saumure et
destinés a la fabrication de conserves, doivent étre maintenus 2 une température stable
<18°C.

Les produits transformés doivent étre maintenus aux températures spécifiées par le
fabricant ou lorsque les circonstances I’exigent fixées selon la procédure prévue (25).

L’entreposage et le transport d’un produit doivent s’effectuer seuls. De méme, les

engins employés pour le transport des produits de la pcche doivent étre construits et
équipés de maniere a assurer des températures adéquates.

2.2.5.8 - Normes CEE relatives a I’étiquetage et 2 ’emballage

La dénomination d’un produit doit étre conforme a sa définition et sa composition.

Les mentions portées sur I’étiquette visent a donner un certain nombre

d’informations a lutilisateur ; elles doivent étre exactes et la norme associée a un
étiquetage approprié est un bon guide-pour le choix du consommateur informé (20).

Non seulement la Norme CEE dont il est question ici, guide le consommateur, mais

aussi elle permet I'identification du produit.
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CHAPITRE 1II : L’ASSURANCE QUALITE DANS LES INDUSTRIES DE
PECHE

3.1-INTRODUCTION

La production halieutique mondiale actuelle avoisine les 100 millions de tonnes. les
experts estiment que ce niveau de production constitue un maximum pour les années 2

venir alors que la demande ne cessera de s’accroitre et pourra atteindre 120 millions de
tonnes a la fin de ce siecle.

Uiie part importante de la production (40 %), représentant 45 milliards ae dollars
-américains, fait 'objet d’échanges commerciaux a I’échelle mondiale.

Les pays en voic de développement contribuent a2 45 % de ce commerce.

De plus, le secteur de la péche et de ’aquaculture joue un rdle socio-économique
important et ce :

- de par la main d’oeuvre qu’il emploie, tout en contribuant a Pautosuffisance alimentaire,
notamment en matiére de protéines animales ;

- par sa contribution a la balance de paiement suite aux rentrées de devises que les
exportations en produits halieutiques génerent chaque année.

Les pays développés, notamment le Japor, les Etats-Unies d’Amérique et I’'Union
Européenne, achetent 86 % des exportations mondiales, soit 'équivalent de 38,6 milliards
de dollars en 1992.

Afin de protéger la santé publique contre les riséues de toxi-infections alimentaires
et pour permettre des échanges commerciaux sur des bases saines, la plupart des pays ont
pr()m‘{jlgué une législation, des normes et une réglementation fixant les modalités de
contrdle sanitaire des produits de la péche (1).

1’assurance de la qualité s’est développée de fagon importante dans les entreprises
agro-alimentaires au cours de ces derni¢res années.
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Il est vraisemblable que la certification par tierce partie se développera également
dans ce secteur.

La tierce partie est un organisme certificateur, géré de fagon paritaire par des
représentants des fournisseurs et des clients. Il examine le degré de conformité des
systtmes d’assurance de la qualit€é des fournisseurs, par rapport a des modeles
d’organisation de ces systemes (11).

La certification par tierce partie des systtmes d’assurance de la qualité fonctionne

sur la base de normes internationales. Certaines d’entre-elles présentent des modeles
d’organisation de la qualité appelées "référentiels” (2).

3.2 - DEFINITION

L’assurance qualité est I’ensemble des dispositions pré-établies et systématiques,
destinées a2 donner confiance en I’obtention de la qualité (17).

L’assurance qualité est avant tout une méthode d’organisation de P’entreprise.

Elle se fonde sur les principes directeurs selon lesquels toute action susceptible
d’affecter la qualité de I’aliment doit étre définie au préalable, ensuite exécutée selon les
dispositions pré-établies et assorties de preuves de sa réalisation ou de son exécution de
disposer de traces (documents) et résultats.

Ces documents et résultats doivent étre conservés et disponibles pour I’entreprise et
les services officiels de controle : ce qui correspond a la tragabilité.

Selon Mme CISSE (20), cette définition combinée a celle dg: la qualité permet de se
conformer a la Loi, puisque la qualité dans son énoncé reprend les objectifs de la Loi et
’assurance qualité permet d’y parvenir.
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3.3-FONCTIONS DE L’ASSURANCE QUALITE

Elles ont ét€ données par LUQUET et MARIN (26).

- Définir les conditions de conformité de I'usine :
. Personnel
. Locaux
. Equipement
. Air
. Nettoyage et désinfection

- Définir les performaiices des produits finis (niveau de qualité) en fonction de la cible
visée par 'entreprise.

- Définir les limites acceptables par le marketing en fonction des contraintes techniques.

- Définir les produits en conformité avec la réglementation (régle d’hygiene, de
composition, étiquetage...).

: ’
- En collaboration avec les services concernés, définir les "manuels qualité”, matériaux...),
les opérations unitaires, leur controle, etc...

- Imposer le systeme de contrOle utile a tous les stades (matieres premiéres, technologies,
matériaux, emballages, conditions de stockage, etc...), au niveau des services, des ateliers,
des postes.

- Construire et mettre en place le plan "Super-controle et inspection par le laboratoire
(visites, mesures, échantillonnage, méthodes d’analyse, retour de I'information et utilisation
de cette information).

4
'

- Créer un esprit qualité et une formation qualité des hommes.

- Mettre a jour les normes officielles, internationales, nationales, internes. Diffuser ces
documents et s’assurer qu’ils sont connus.
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- Maitriser le syst¢me administratif li€ a la qualité.

- Assurer et analyser les relations extérieures (retour de la marchandise, réclamation...).

3.4- AUDIT QUALITE

La norme frangaise x 50 109 la définit comme étant "’examen méthodique d’une .
situation relative a un produit, processus, organisation en matiere de qualité, réalisé en
coopération avec les intéressés, en vue de vérifier la conformité de cette situation aux
dispositions pré-établies et 'adéquation de cette derniere a I’objectif recherché".

. De cette définition, se dégagent les éléments sur lesquels peut porter I'audit :

- Porganisation de la qualité,

- le ou les produits (qualité...),

- ’application des procédures,

- le processus (conception, fabrication),

- organisation générale (respect des plans),

- les mouvements du personnel.
A ces différents éléments correspondent plusieurs types d’audits :

- audit du preduit (conception, faisabilité, conformité au standard,
coiit),

- audit de ’organisation,

- audit des procédures,

- audit des processus,

- audit personnel.

Une fois que I'inspection d’une unité est réalisée, I’étape suivante consiste a réaliser
un audit sanitaire. Dans ce cas, il est souvent nécessaire d’élaborer des recommandations
pour les aménagements a entreprendre pour remédier aux différents cas de non conform*{ié
observés. Ces recommandations d’aménagement et ’échéancier de leur réalisation seront
discutés avec le responsable de I'usine (1).
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Figure 1 : Synthese des résultats et des recommandations de P’inspection
sanitaire d’une installation a terre

Nom de Iusine :
N” d’enregistrement :
Date d’inspection :

Type d’inspection :

Défaut de non conformité Mesure corrective Date limite
Nom de I'inspecteur Nom du responsable de I’'usine
Signature : Signatuge :

Date : Date :
SOURCE 1
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FIGURE 2

:.CARACTERISTIQUES DE LA QUALITE D'UN PRODUIT ALIMENTAIRE

o Av

. Nutritionnelles

JHaL Lapre Cel Autriments

LBicoisnonibilite

APTITUDES &
2

L~/

au

aement)

Respec!

Comrmaciie &

'SOURCE (20)

7N

L\.__.

PERFORMANCES

« Hygieniques

Aspect microbiclogigue et picchimigue
. Absence de la {lere pathogéns

., Maitrise de ta flore d'altération
et de constitution

. Limitation ces métabotites

Aspect toxicologrlaue

. hbsence ou Limitation de resicus
-d'agricutrure

-de technolooie

. Sensorielles

. Prégentation
. Aspect, flaveur, texiure

—~
§J PRIX

oour lLe consommei&ur
. Coat de possession el d'uthitisation

sour L'entreprise et la distribution
. Marge

NON PERCU

PAR Lt CONSOMMATEUR

PERCU



-39

. FIGURE 3 : SCHEMA GLOBAL D'UN PLAN D'ACTIONS DE LA QUALITE
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3.5-HACCP POUR I’ASSURANCE DES PRODUITS DE LA PECHE

3.5.1 - Introduction

La réglementation internationale fixant les modalités d’inspection et de controle des
produits de la péche dans les principaux marchés internationaux (Union Européenne,
Etats-Unies d’Amérique, Japon, Canada...) est en pleine mutation.

Dans les principaux pays exportateurs et/ou importateurs des produits de 1a péche,
les réglementations sanitaires consacrent toutes le principe de.la responsabilisation des
producteurs qui doivent mettre en place un programme d’auto-controle basé sur le cuncept
"analyse des dangers-maitrise des points critiques : ADMPC ou Hasard analysis critical
control point : ACCP dans la Littérature Scientifique Anglo-saxonne (1).

3.5.2 -Historique

Le concept HACCP est né aux Etats-Unies d’Amérique vers la fin des années 60.
Les pionniers en la matiere furent la société agro-alimentaire multinationale PILLSBURY
qui a collaboré avec 1a NASA et des Laboratoires de I'armée américaine (U.S. Army
Natick Laboratories) pour la conception de ’alimentation des cosmonautes.

La Société PILLSBURY a ét€ confrontée a la nécessit€é de produire une
alimentation saine a 100 % pour ne pas compromettre les missions spatiales. Les méthodes
traditionnelles pour assurer la salubrité des aliments se sont alors avérées non fiables a
100 %, car elles étaient congues pour assurer que le produit fini était conforme a des
normes réglementaires et faisaient appel a un échantillonnage de produits finis pour
analyse.

Les investigations de la Société PILLSBURY ont permis de conclure qu’il fallait
établir un programme d’assurance de la salubrité qui prévoit le controle des moyens et
conditions de fabrication. Ainsi, est né la HACCP ou ADMPC ().
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3.5.3 - Définition

Le systeme d’analyse des dangers-maitrise des points critiques (HACCP) est une
approche systématique pour :

Iidentification des dangers associés a la production, la transformation et la
distribution d’un produit, ainsi qu’a I’évaluation de leur sévérité et probabilité
d’occurrence ;

- I'identification des moyens nécessaires pour la maitrise de ces dangers ;

- I’assurance que les moyens de maitrise sont mis en oeuvre de fagon efficace,

- un danger est tout ce qui est susceptible de porter préjudice a la santé du consommateur
et a la qualité du produit (1).
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Tableaun’5 : Etapes du plan HACCP

Etapes Objectifs Résultats
Inititalisation
1. Etape préli- Constitution d’un groupe |--> Diagramme de
minaire de travail fabrication
Analyse des procédés
’ Identification des
dangers ,
2. Analyse des Evaluation 'de la probabi=~
dangers lité d’apparition --> Hiérarchisa-
Identification des mesu- tion des
res préventives destinées dangers
a les maitriser
Identification des CCP --> Référentiel
3. Points criti- Etablissement des d’entreprise (1)
ques pour la valeurs cibles - Spécialisations
maitrise - Procédures
(CCP) - Modes opératoi-
res
Définition d’un systéme ~-> Référentiel
d’observation d’entreprise (11)
4. Surveillance Définition des actions ~ Echantillonnage
correctives - Méthodes de l
contréle
-~ Conduite a tenir
Définition des procé- --> Audit
dures de vérification Systéme docu-
5. Evaluation du systéme HACCP mentaire

Enregistrement systéma-
tique des données
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3.5.4 - Procédures de fabrication

3.5.4.1 - Construction du diagramme de fabrication

) Elle consiste en I’examen détaillé du flux de produit et de chaque étape du procédé
de son é€laboration, afin d’établir un diagramme de fabrication autour duquel pourra
s’articuler le plan de I’analyse ADMPC.

Ce diagramme présentera la s€équence de toutes les étapes de la fabrication depuis
larrivée des matieres premieres dans I’établissement jusqu’a la mise sur le marché du
produit fini, y compris les témps d’attente pendant et entre les étapes.

11 doit étre complété par I'acquisition d’ihf"ormations techniques concernant par
exemple, le plan des installations indiquant la disposition des équipements ainsi que les
mouvements des produits et du personnel, la séquence de toutes les opérations y compris
I'incorporation de matieres premieres, ingrédients, eau ou additifs, les parametres
techniques des opérations (flux, temps, température...), les flux externes (mouvements
d’air, mouvements de personnel, utilisation de I’eau...), les possibilités de contamination
directe ou crois€e, les conditions d’hygiene du personnel, des locaux et du matériel, le
programme de nettoyage et de désinfection, les conditions de stockage et de distribution, la
séparation entre secteur souillé et secteur propre,, les risques de délai pour certaines
étapes (1).

3.5.5 - Procédures de contrdle et surveillance

Le contrdle consiste en la mesure d’une caractéristique, sa comparaison 2 une base
de référence, Vinterprétation et la signification d’un écart éventuel et la recherche de sa
cause (4).

Ces préoccupations sont de deux ordres :

- d’ordre technique
- d’ordre déontologique.
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La surveillance définit les mesures et les observations 2 faire au niveau de chaque
point critique pour déterminer si les limites critiques sont bien respectées.

De telles observations et mesures doivent étre de nature A permettre la détection, en
temps utile, d’une perte de maitrise du point critique pour qu’une action corrective puisse
étre mise en place.

Le systeme de surveillance doit permettre de détecter rapidement tout écart par
rapport aux valeurs cibles, afin de prendre les mesures correctives qui s’imposent pour
continuer a maitriser le procédé avant d’en arriver au regret du produit.

A cet effet, les méthodes d’observation ou de mesure utilisées doivent étre rapides.
On préfere alors-les analyses physiques vu chimiques aux analyses microbiologiques plus
longues.

Toutefois, dans certains cas (évaluation d’une opération de nettoyage et
désinfection, évaluation de la qualité microbiologique d’un échantillon), il est nécessaire de
procéder a des analyses microbiologiques (1).

3.5.6 - Procédures d’autocontrdle

L’autocontrole -est le controle effectué par I'industriel dans son entreprise. Ceci
nécessite donc un laboratoire d’autocontrdle, a défaut, I'industriel fait appel a2 un
laboratoire agréé et souvent se réserve 'interprétation des résultats.

L’autocontrdle consiste a définir les activités de suivi pour vérifier que le systtme
ADMPC est accepté et fonctionne correctement. Il fait appel aux techniques d’audit du
systtme ADMPC et de ses documents complétés par des échantillonnages et des analyses
(chimiques, physiques ou m1cr0b1010g1ques) aléatoires de produits intermédiaires ou finis,
-ou renforcés a certains points critiques par la \?illdatmn expérimentale des niveaux cibles
ou des tolérances, des enquétes aupres des utilisateurs ou consommateurs...

En plus, la vérification doit étre effectuée systématiquement a chaque fois qu’une
situation nouvelle apparait. C’est le cas par exemple d’une modification du procédé, d’un
équipement ou d’une norme officielle, de Papparition de nouvelles informations
scientifiques ou épidémiologiques concernant le produit (1).
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3.5.7 - Programme de gestion qualité
3.5.7.1 - Gestion qualité

C’est un discipline qu’une entreprise s'impose et qui couvre I'aspect qualité a
I'intérieur de la gestion globale de I’entreprise (7).

Selon DIOUF (14), c’est une attitude qui favorise la mise en oeuvre optimale de
I’ensemble des parametres entrant dans la fabrication d’un produit pour qu’il soit de bonne
qualité tout en minimisant la non-qualité.

Ces deux définitions montrent le caractere indispensable d’ur. PGQ sans lequel
Ientreprise ne peut garantir I'innocuité de son produit.

3.5.7.2 - Caractéristiques du programme de gestion qualité

3.5.7.2.1 - Point critique

Dans le cadre du programme de la gestion qualité, les entreprises devront mettre en
oeuvre des méthodes planifiées et systématiques pour assurer la surveillance de leurs
activités a des points de controdle critiques.

Un point de controle critique est un moment ou un endroit donné ol il est possible
d’évaluer la conformité de certaines exigences et, au besoin, de corriger les défauts, les
anomalies ou les déficiences constatées.

Un point de controle critique peut se définir aussi par un point de contrdle ou la
non-adoption de mesures préventives expose un client 2 des risques inacceptables sur le
plan de la sécurité, de la qualité (poisson malsain) ou de la vente (DOPM).
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3.5.7.2.2 - Identification

Dans le but d’aider la transporteur a implanter un programme de gestion qualité, il
faut 12 étapes précises des opérations de transformation du poisson qui doivent étre

considérées comme des points de contrdle critiques, conformément aux ré¢glements
canadiens :

- mati¢re premiere

- autres ingrédients

- matériaux d’emballage

- étiquetage

- détersifs, désinfectants, lubrifiants, construction et entretien des
installations et du matériel de transformation
- exploitation et nettoyage “
- contrdle des procédés

- entreposage

- produit fini

- procédures de rappel

- qualification du personnel

En établissant ces points de contrdle critiques, I’entreprise doit comprendre
les risques qu’elle tente d’éliminer et doit trouver ’endroit idéal pour exercer ce contrdle.

>,
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APPRECIATION DE LA MISE AUX NORMES CEE DES ENTREPRISES
SENEGALAISES EXPORTATRICES DES PRODUITS DE LA PECHE

L’expertise de la commission de I’Union Européenne du 05 au 09 février 1996 basée
sur la Dir. 91/493/CEE, et I’arrété sénégalais n°03614, effectuée aussi bien au niveau du
BCPH, des Laboratoires de référence qu’au niveau d’une dizaine d’unités de production a
eu comme suite la fermeture de presque toutes les unités sauf "AMERGER".

En effet, cette unité avait pratiquement terminé ses travaux de restructuration.

A T’heure actuelle, certaines unités ont repris leurs activités de production : cas de
AFRICAMER, SNCDS, PECHE ET FROID, SACEP, etc.. Mais la lourdeur des
investissements fait que les travaux de restruciuration dépassent les délais fixés.

Par ccatre, d’autres sont toujours a I’arrét technique du fait de I'impossibilité de
mener i la fois des travaux de restructuration et la production : cas de BLUMA AFRIC,
MANOG PECHE, MANDING et FRERES.

Dans le but d’apprécier a la fois les actions qu’elles ont menées pour se mettre aux
normes et leur niveau de sensibilisation, une dizaine d’entreprises _se répartissant comme
suit ont €té visitées : ‘

- deux conserveries

- deux petits mareyeurs-fileteurs .

- deux entreprises traitant des produits €laborés, frais et congelés
- quatre mareyeurs a I’arrét technique.

Notre étude pratique a été axée sur les unités en activité. Les points critiques relevés
ont porté sur linfrastructure, 1’équipement, l’activité de production et I'hygie¢ne de
fonctionnement.

J

La discussion s’est orientée vers-I’assurance de la qualité.

Les conclusions constituent une synthése de I’appréciation des infrastructures et de
I’hygiéne du fonctionnement.
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1. PETITS MAREYEURS-FILETEURS : A -B
1.1 - Infrasturctures et équipements

1.1.1 - Conception

Auparavant, ces deux €tablissements n’étaient pas congus pour les activit€s menées
actuellement.

En effet, ’établissement A n’était congu que pour la commercialisation des
langoustes vivantes et ’établissement B pour le poisson frais entier.

Avec les restructurations mises en oeuvre, il y a le respect de la marche en avant

avec séparation nette entre secteurs propres ¢i secteurs souillés, ce qui a favorisé la
naissance d’une ligne de fabrication de filets.

1.1.2 - Aménagement

* Petit mareyeur-fileteur A
- Stockage du produit
Les langoustes sont conservées vivantes dans deux bassins mal nettoyés.

Dans la chambre froide, matiere premiere, les produits de nature différente sont
mélangés. 11 en est de méme pour la chambre froide des produits finis.

- Postes de travail /7,

Ils sont aménagés sous forme de tables en ciment avec carreaux. La superficie et la
répartition des postes de travail sont insuffisantes.



- 52

- Les sols et plafonds -
Le sol de la salle de lavage est irrégulier et le nettoyage difficile. Le plafond de la
salle de lavage doit €tre peint.
- La climatisation

Elle n’existe que dans la salle de filetage et 1a mise en place est récente.

- Approvisionnement en eau et évacuation

La filtration de I’eau de 1a SONEES par les rayons UV a commencé en février apres
le recrutement d’un vétérinaire. Deux bassins servent comme réserve d’eau.

Les eaux résiduaires ne sont pas filtrées.

- Chambres froides
Il n’existe pas de thermometres enregistreurs fonctionnels a ’entrée des portes.

La chambre froide réservée pour la matiere premiere doit étre décapée et repeinte.

- Protection contre les insectes et nuisibles

La salle de lavage doit étre isolée de I'extérieur par des rideaux a lanitres qui
n’existent que dans le circuit personnel. '
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* Petit mareyeur-fileteur B
- Stockage du produit
Le stockage de la matiere premiere dans la chambre froide n’est pas adéquate. les
poissons d’especes différentes sont trés souvent mélangés a cause de la précipitation du
personnel. Ceci peut avoir des conséquences ficheuses sur les commandes.

- Postes de travail

Ils sont étroits et insuffisants. Dans la salle de filetage, les tatics sont souvent
débordées.

Le travaii est souvent interrompu pour permettre a ’équipe du poste d’emballage
d’évacuer le surplus de filet.

Le secteur filet doit étre réorganisé.

- Les sols et plafonds

1ls ont été réfectionnés et répondent aux normes CEE.

- La climatisation

Elle est présente dans toutes les salles, mais est rarement utilisée, ceci pour amortir
la facture du courant

7

5
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- Approvisionnement en eau et évacuation

L’eau de la SONEES est filtrée et traitée par les rayons UV. Trois réserves d’eau
sont aménaggées.

Les eaux résiduaires sont évacuées sans filtration dans le réseau publique des eaux
usées.

- Chambre froide
La chambre froide réservée a la matiere premiere est trop petite, ce qui fait qu’elle

est souvent pleine.

- Protection countre les insectes et nuisibles

Elle répond aux normes. L’établissement est bien fermé.

1.2 - Locaux et installations

1.2.1 - Locaux technigues

- Petit mareyeur-fileteur
- aire de réception : elle est exigu€ et non cimentée.

- salle d’entreposage et de lavage de la matiere premiere : elle doit étre séparée des bassins
des langoustes vivantes, parce que 'espace pris par ces bassins est trop grand par rapport

4

" 2 la superficie de la salle.

~

- Salle de traitement : elle est carrelée jusqu’a 2,5 m avec une superficie de 35 m2
Le local déchet aménag€ a I'intérieur de cette salle doit étre isolé.

- La porte de la chambre froide négative située a 'extérieur doit €tre supprimée.

vl

i
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* Petit mareyeur-fileteur B
- Aire de réception : elle est exigué et non cimentée.
- Salle d’entreposage et de lavage de la matiere premire : elle répond aux normes CEE.

- Salle de traitement du filet : elle n’est pas commode pour un bon traitement du filet.
Le plancher de la salle est dénivelé, ce qui favorise souvent des glissades. Les toilettes de
la salle de traitement n’ont pas de pédiluve.

- La chambre froide positivé a lintérieur de la salle de filetage doit &tre au plus vite
rétectionnée et utilisée.

1.2.2 - 1nstallations techniques

Dans I’établissement A, la bascule utilisée pour la pes€e de la matiere premiere est
rouillée et dépass€e. Elle doit étre remplacée. La salle de traitement est munie d’un robinet
a commande non manuelle, de deux bacs de lavage et de trempage des produits, deux
ventilateurs et deux climatiseurs.

La chambre de stockage des pfoduits finis a été dotée d’un escalier et d’un
thermometre intérieur.

L’aire de réception de I’établissement B est munie d’une bascule a plate-forme

neuve.
La matiere premire est lavée dans 3 bassins successifs.

Dans la salle de filetage, les tables utilisées sont souvent débordées.

]

L’appareil utilisé par 'encartonnage demande souvent des réparations. 11 doit étre
remplacé. ’

Les climatiseurs sont partout présents dans I’établissement mais sont rarement
utilisés.
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1.2.3 - Locaux sanitaires

Ils sont adéquats, sauf dans I’établissement B ou les toilettes intérieurs n’ont pas de
pédiluves.

1.2.4 - Installations sanitaires

Dans les vestiaires de ’établissement A, les porte-manteaux doivent étre remplacés
par des armoires a clé.

Daus I'établissement B, le formica des toilettes de I’entrée doit étre réajusic.

Les toilettes du secteur filet sont dotées ’un robinet 2 pédale avec séche-mains 2
soutflerie d’air chaud. i.es chaises anglaises ne sont présentes que dans I’établissement A,
mais souvent les rouleaux de papier hygi€nique dans les toilettes sont vite terminés. 1l est

nécessaire d’installer des seches-mains a souftlerie d’air chaud a la sortie des toilettes.

1.3 - Matériel d’exploitation

’établissement A ne fournit au personnel que les bottes, bonnets, blouses (blanches
pour les fileteurs, bleues pour les peleurs) et masques.

Les couteaux sont amenés par les fileteurs et peleurs venant ’AMERGER ou
d’AFRICAMER. L’établissement doit chercher ses propres couteaux et les garder sur
place.

Dans I’établissement B, tout le matériel est fourni au personnel et récupéré apres
chaque sé€ance de travail.

L’évacuation de I’eau des bacs est incomplete, ce qui fait que le sol de la salle de
filetage est souvent humide.
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2. Activités de Production

2.1 - Procédure d'élaboration des produits

I1 s'agit de procédures de fabrication des filets, des produits entiers

frais et des langoustes vivantes.

Etablissement A et B

FIGURE 6 : DIAGRAMME DE FABRICATION
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Langoustes
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Les points critiques a maitriser concernent le lavage et le trempage.

Le trempage du poisson dans de I’eau sale doit étre proscrit et remplacé par un
lavage successif du produit dans de I’eau claire.

Le trempage des filets doit étre remplacé par un lavage court.

2.2 - Procédures de contrdle de 1a qualité en cours de production

Les controles organoleptiques et bactériologiques sont effectués.

2.2.1 - Organoleptique

11 est effeciué au cours du triage et consiste 2 'appréciation de I'état de fraicheur
selon le hareme de cotation CEE.

2.2.2 - Bactériologique

Les analyses effectuées par I’établissement B sont rares, ce qui a souvent pour
conséquence des contestations venant du laboratoiie de Marseille.

Ces deux établissements, n’ayant pas de laboratoire, regoivent les résultats des
analyses apres le départ du produit.

3-NIVEAU DEL’HYGIENE DANS I’ETABLISSEMENT

3.1 - Locaux et matériel

Les local déchet de ’établissement A aménagé dans la salle de traitement et non
fermé, doit étre déplacé.
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Le plafond en ciment de la salle d’entreposage de la matiere premiere et

poussiéreux.

Dans I’établissement B, le sol de la salle de filetage est humide en permanence.

3.2 - Personnel et équipement

LLa majorité du personnel €tant journaliere et analphabete, la sensibilisation a la
notion de microbe est souvent difficile.

Dans I’établissement B, le mouvement du personnel est désordonné. Les tenues

peuvent rester une semaine sans étre.lavées.

3.3 - Nettoyage et désinfection

Dans les deux établissements, les faces cachées ne sont pas nettoyées. 11 s'agit des
dessous de table, pieds des congélateurs, portes et joints des chambres froides et de la
fabrigue de glace.

Les siphons d’évacuation des eaux ne sont pas vidés et nettoyé€s quotidiennement

dans I’étabiissement B. 11 n’y a pas de programme de nettoyage - désinfection qui d<finit la
fréquence, le moment, la maniere et les désinfectant 3 utiliser.

4 - ASSURANCE DELA QUALITE

4.1 - Appréciation du plan d’autocontrdle

L’absence de laboratoire fait que le contrdle en cours de producfon s’arréte a
’appréciation visuelle de I’état de fraicheur.

Le suivi de la qualité du produit fini n’est pas rigoureuse car les résultats des
analyses microbiologiques sont obtenus apres le départ du produit.
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4.2 - Plan de maitrise de 1a qualité

Avec le recrutement de responsables qualité, des corrections de circuit ont été
réalisées (voir fig. 4 et 5).

Dans I’établissement A, la salle de réception du produit a été couverte ; des locaux
pour le stockage du produit fini, du produit entier, pour ’emballage ont été réalisés.

Les vestiaires ont été construits en fonction des sexes. La filtration de I'eau faite. La
chloration de I’eau de lavage du produit a €té ramené a 12 ppm.

Dans I’établissement B, le responsable qualité a surtoui insisté sur I’hygiene de
fonctionnement par :

- 'usage de cagettes différentes depuis le transport jusqu’au filetage. 11 en est e méme des
bacs a roulettes servant au transport de la glace et du produit brut ;

- la réorganisation des salles réservées au pelage-écaillage et au filetage.

N
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PLAN DE MASSE ET CIRCUITS € O N S ERVERIEB
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PLAN DE MASSE ET CIRCUITS CONSERVERIE A

Fig. n" 8
L
Lbc [
— =
We - [ ™
| | _
‘b ~  CF+
J 1 caisse
i 3 C d e “carton
_ f
 —
B — —r—
| [ “Tr_*
. L
a B B B B Labo
. T T .
_' :7
Vest Infirmerie
<
F—( — 4 ¢t 1 i 1 F ! —
Produit Stockage |Stockage
g CF+ entretien|ingré- ingré-
dients dients
1 circuit personnel
2 circuit produit
3 circuit déchet
a Réception - Réparation CF+ : chambre froide positive
b : cuisson (thon cuit) g Stockage B : Bureau
c : Parage e Stérilsation ' CF+ : chambre froide positive
d : Emboitage -sertissage f Etiguetage-conditionnement Vest : vestiaire

en carton Lbc : lavage bacs et cagettes



- 64

CHAPITRE 11: CONSERVERIES: A-B

1. INFRASTRUCTURES ET EQUIPEMENTS

1.1 - Conception et aménagement

1.1.1 - Conception

Elle répond aux normes dans les deux conserveries (voir fig. 7 et 8).

1.1.2 - Aménagement

- Stockage du poisson

tlle se fait en partie en cages chez SOCOFROID, tandis que l'autis partie est
conservée dans 'une des deux chambres froides bien que les travaux soient toujours en

{LOurs. )

o

- décongélation

Elle est effectuée dans deux piscines de décongélation situées dans le local de
préparation.

Ces piscines existaient bien avant le passage des experts de ’'Union Européenne.

La température de décongélation est cependant rarement controlée.

\
\

- y(‘)ne de cuisson

A ce niveau, le plancher constitu€ a I’origine de métal est remplacé actuellement par
du ciment. Certaines parties devraient encore étre renouvelées.

L’eau utilisée pour la cuisson reste longtemps sans étre renouvelée.

wele
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- Zone de parage du poisson
Le parage vertical qui permet d’éviter tout contact avec le sol n’existe pas.
" Le circuit de parakée du poisson cru interfere dés fois avec celui du poisson cuit.

Toutes le tabrications de poisson cru sont réalisées en utilisant une goulotte entre les
piscines et I’élevateur de poisson.

Les chariots utilisés pour le poisson cuit sont rouillés et devraient étre remplacés.

- Zone de lavage des boites pleines

Elle répond aux normes parce que le sol a été repris.

- Zone de lavage des bacs et cagettes
Elle existe, tien que tres récente. Elle est contigu€ a une zone munie d’un siphon.

Un point d’eau a proximité de la zone de lavage est en cours de réalisation.

- Les sols et plafonds _ -
Les pentes des sols ne sont pas toujours bonnes, ce qui rend le nettoyage difficile.
La salle de traitement n’a pas de plafond. I est nécessalre d’utiliser un systeme de
capotage capable pour linstant de protéger le produit de la poussiere et des aut/es
souillures.

- Approvisionnement en eau

“L’eau vient de la SONEES. Elle subit la filtration sur sable et la purlﬁcatlon par les
-rayons UV et le chlore. Il existe actuellement une réserve de 70 m3 d’eau.

vl
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Un stockage de 100 m3 est en cours de réalisation.
11 existe un réseau d’évacuation des eaux usées ou des grilles en acier ont remplacé
les dalots en bois.
- Chambres froides
Elles sont au nombre de deux. Les travaux sont en cours pour 'une d’elle et portent
sur le stockage du poisson en cage, la suppression du bois, 'aménagement des murs et

plafonds.

Le stockage en vrac est en phase d’étre abandonné.

~ Protection contre les insectes et nuisibles
Il existe des moustiquaires au niveau de I’entrée du personnel. Le local de

traitement communique directement avec le local des machines qui n’a pas de porte. Cette
séparation devrait se faire dans les plus brefs délais.

Conserverie B

- Stockage du poisson

11 est réalisé dans des cages destinés a des chambres froides de 800 T. Mais en
général, la capacité est rapidement dépassée du fait de l'inadaptation du volume de
production de I'usine aux chambres fﬁ)’ides.

- Décongélation

Elle s’effectue soit dans des cages avec aspersion d’eau, soit par terre.
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La température de décongélation n’est pas controlée.

Actuellement, trois piscines de décongélation sont en cours de construction.

- Zone de cuisson
Des traces de rouille sont fréquemment rencontrées au niveau des cuves. Un
décapage serait nécessaire sinon un remplacement des cuves.
- Zone de parage du poisson

Le poisson cru est paré verticalement grace a un systeme qui évite tout contact avec
le sol.

Une barateuse est actuellement en place mais n’est pas encore tonctionnelle pour Je

saumurage.

11 existe une bonne séparation entre le circuit poisson cru et poisson cuit.

- Zone de lavage de boites pleines
Les boites sont lavées juste apres sertissage. Cette zone répond aux normes définies
par ’Union Européenne.
- Zone de lavage des bacs et cagettes

Elle est placée a c6té du local de traitement du poisson. Elle est isolée a I'aide de
rideaux 2 laniéres.
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- les sols et plafonds

Les sols sont a réformer. Le magasin de stockage du produit fini n’a pas de plafond,
ce qui favorise le dépot de la poussiere. :
- Approvisionnement en eau et évacuation
L’eau provient du réseau de la SONEES. L’eau de jetage est filtrée par filtration aux
rayons UV. L’eau de refroidissement subit un