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Les Denrées Alimentaires d’Origine Animale constituent la meilleure source
alimentaire de protéines, lipides et glucides mais aussi les plus importantes sources de
maladies pour I’homme et pour les animaux.

Les pays du tiers-monde connaissent de nombreuses contraintes ( climatiques,
socio-politiques) qui sont a I’origine d’une production alimentaire locale insuffisante.

Face a la demande sans cesse croissante des denrées alimentaires alors que la
production I’est moins ou I’est pas du tout, nos états sont obligés d’importer divers
produits alimentaires de 1’étranger.

Etudier la conformité de 1’étiquetage des denrées alimentaires d’origine animale
a 1a réglementation contribuerait 4 une meilleure protection du consommateur contre les
denrées dont la nature, 1’état de salubrité ou I’'usage peuvent porter préjudicé a sa santé.
C’est pourquoi; nous avons choisi de traiter du sujet suivant : “ CONFORMITE DE
L’ETIQUETAGE DES PRODUITS ALIMENTAIRES D’ORIGINE ANIMALE A LA
REGLEMENTATION SENEGALAISE”.

Ce travail comprend quatre parties :

- La premiére partie est consacrée aux généralités sur les DAOA.

- La deuxiéme partie porte sur la réglementation et la normalisation sénégalaise.

- La troisiéme partie sur la conformité de I’étiquetage des DAOA 3 la réglementation.

- Quant a la quatriéme partie, elle a trait & I’analyse, critiques et les propositions
d’amélioration.



PREMIERE PARTIE :

GENERALITES SUR LES DENREES

ALIMENTAIRES D’ORIGINE ANIMALE

(D.A.O.A.)
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CHAPITRE | : VIANDE ET PRODUITS CARNES

I. 1. VIANDES
L.1.1. Viande de boucherie

L.1.1.1. Définition

Le terme viande désigne toutes parties propres a la consommation humaine
d’animaux domestiques des especes bovine ( y compris les espéces Bubalus bubalus et
Bison bison ) , porcine, ovine et caprine ainsi que de solipédes domestiques ( 14 ).

Selon I’Institut Sénégalais de Normalisation, on appelle viande, toutes parties
d’animaux de boucherie, de volaille, de lapin ou de gibier que ’homme obtient par la
mise & mort d’animaux de boucherie, de volaille, de lapin ou de gibiers réputés
comestibles (42).

[.1.1.2. Carcasse

La carcasse est le corps entier d’un animal de boucherie aprés les opérations
d’éviscération et de dépouillement présenté: sans téte et les pieds, sans les organes
contenus dans les cavités thoracique et abdominale, avec ou sans les rognons, la graisse
de rognon ainsi que la graisse du bassin, sans les organes sexuels avec les muscles
attenants, sans la mamelle et la graisse mammaire (14).

I.2. VOLAILLES, LAPINS ET GIBIERS

L. 2.1. Volailles

La volaille, c’est I’ensemble des oiseaux domestiques élevés pour leur chair, et
leurs abats.

Chez la volaille, on rencontre notamment les genres suivants :

Gallus ( Poule );
Numida ( Pintade );
Meleagris ( Dindon );



Anas ( Canard );
Anser ( Oie ),
Columbia ( Pigeon ).

En zone rurale, la production qui est artisanale est destinée a 1’autoconsommation.
L’aviculture moderne de forme intensive concentrée et industrielle qui est a 1’abri des
contraintes climatiques et saisonniéres se développe actuellement dans les zones péri
urbaines. Si cette aviculture est plus ou moins intégrée dans le systéme économique
relativement organisé avec en amont les fabriques d’aliments et les importations de
poussins d’un jour, en aval les chaines d’abattage permettant le respect des régles
d’hygiéne et la maitrise de techniques de microbiologie ainsi que les circuits de
commercialisation ne sont que embryonnaires ou inexistants en Afrique.

1.2.2. Lapins

Les lapins sont généralement inclus dans les statistiques des volailles.

L.2.3. Gibiers
1.2.3.1. Définitions
a) Gibier

Ce sont des animaux vivants a 1’état sauvage et capturés pour la consommation
humaine.

Ils comprennent donc : - les mammiféres ( ruminants, suidés, rongeurs )
- les oiseaux
- et les reptiles.

Le gibier se distingue en gibier de chasse et de battue, et gibier de production ou
d’élevage.

b) Gibier de chasse et de battue

On I’appelle encore gibier traditionnel. Ce sont des animaux vivants 3 1’état
sauvage et capturés a la chasse ou a la battue. Qu’importe le procédé, pourvu qu’il y ait
des signes manifestes d’abattage de 1’animal a 1’aide d’armes a feu ou autres moyens ou
engins de capture ( fléches .....).



c) Gibier d’élevage

Ce sont des animaux sauvages de mémes espéces que le gibier de chasse nés et
gardés ou élevés en captivité.

Ces animaux peuvent ensuite étre mis en liberté quelques jours avant une sortie
des chasseurs : gibier destiné a la chasse ou gibier d’élevage proprement dit.

Ces animaux peuvent aussi tre maintenus en captivité jusqu’a la mise a mort pour
un but lucratif : gibier de production.

Les gibiers d’élevage sont considérés comme des animaux domestiques. Les

élevages ou les fermes sont controlés par les agents des Eaux et Foréts et les agents des
services vétérinaires.

1.2.3.2. Importance

Il a une double importance :
- Importance économique
Le gibier constitue une source de protéines d’appoint en Afrique.
- Importance sanitaire
Les gibiers peuvent étre responsables des zoonoses parasitaires comme la

cysticercose ou la trichinose. Ils peuvent étre aussi des réservoirs de maladies infectieuses
comme le charbon, Ie rouget, brucellose etc.

[.3. PRODUITS CARNES

C’est I’ensemble des produits obtenus par la transformation des viandes. Selon le
mode de préparation, on distingue cinq catégories de produits carnés(6) :
- les salaisons;
- les produits de charcuterie;
-les conserves et semi-conserves;

- les produits congelés et surgelés.



I.3.1. Salaisons

Ce sont des produits camés dont la structure musculaire est restée intacte, ils sont
salés puis cuits ou séchés seulement ou alors fumés et séchés.

Dans ce groupe, on trouve les jambons, les jambonneaux et les pi¢ces salées.

1.3.2. Produits de charcuterie
Ce sont des produits qui sont caractérisés par le fait que leur structure musculaire

est complétement détruites par le broyage ( hachage ou cutterage ). Parmi ces produits,
on peut citer :

- les saucisses et les saucissons;
- les merguez;
- les produits a base d’abats;
- les viandes hachées.
1.3.3. Conserves et semi-conserves
Les conserves et semi-conserves d base de produits carnés sont des denrées
alimentaires périssables dont la conservation est assurée par la combinaison de deux

techniques :

* conditionnement dans un récipient étanche aux liquides, aux gaz et aux
micro-organismes a toute température inférieure a 55 ° C.

* traitement par la chaleur ou par tout autre procédé utilisé en vue de
détruire ou d’inhiber totalement les enzymes, les microorganismes et leurs toxines. La
durée de conservation est longue (11)

I. 3.4. Plats cuisinés

Les plats cuisinés sont des mets préts a étre utilisés ou nécessitant un bref
chauffage. Ils sont a base de viande de boucherie, de volaille, d’abats, de produits de la
péche ou d’oeufs. IIs peuvent étre accompagnés de sauces, farces ou de légumes.
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CHAPITRE 11 : PRODUITS HALIEUTIQUES
IL.1. PRODUITS HALIEUTIQUES

Ce sont des produits issus de la péche, il s’agit des poissons, crustacés et
des mollusques.

I1.1.1. Poissons

Le Sénégal est un pays a vocation maritime et plusieurs espéces de poissons
sont péchées aussi bien dans les eaux maritimes que continentales.

TABLEAU N° I : Espéce

Appellations francaises Noms scientifiques Noms Quolof
Aiguillat Squalus acanthias Ngounda-Ngounda
Albule Albula vulpes Nguignane
Badeche Myctera parca rubra Yatanté
Bar tacheté¢ Morone punctata Sileunke
Brochet Sphyraena sphyraena Seudde
Capitaine Pentanemus quinquarius Ndiané
Carangue Caranx carangus Saka
Chinchard noir Caranx rhonchus Diai
Congre Phyllograma regani Diey
Courbine Argyrosoma regius Betr
Dentex Dentex filosus Diarégne
Dorade Diagramma mediterraneus | Banda
Elacate Elacata nigra Todié




TABLEAU N ° I Bis

Appellations francaises | Noms Scientifiques | Noms Quolof
Ethmalose Ethmalosa fimbriata Obo
Maquereau Cymbium tritor Ndioundé
Merou gris Epinephelus caninus Rofir
Mulet Mugil cephalus Guiss
Ombrine Umbrina canariensis Wassou guedj
Pagre Pagrus pagrus Ouaragne
Plexiglass Galoides decadactylus Talar
Pristipome Pomadasys jubelini Sompatt
Requin Carcharhinus gen Gaindé
Rouget Pseudupeneus prayensis | Ngor-sikim
Sardinelle Sardinella sp. Yaboy
Silure Arius sp. Kong
Tilapie Tilapia melanopleura Ouass
Tassergal Pomatomus saltatrix Ngott
Turbot Scolphtalmus maximus | Mbang
Vomer de Gorée Hymnis goreensis Yawal

Source : (D.O.P.M. ) (18)

IL1.2. Crustacés

Les crustacés comprennent les crevettes, les langoustes les crabes. Ces produits
sont des denrées d’une grande valeur commerciale et les principales espeéces qu’on
trouve dans les eaux sénégalaises sont consignées dans le tableau ci-apres :




TABLEAU II : Les crustacés péchés au Sénégal
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Appellation francaise Nom scientifique Nom ouolof
Crevette Penaeus duora Sipakh
Langouste Panulirus regius Soum

Crabe Callinectes latimanus Diounkhob
Cigale de mer Scyllarides latus Kheupe
Pied de biche Lepas amatifera Kanakh

Source : (D.O.P.M.)(18)

IL. 1.3. Mollusques

Les principales espéces de Mollusques rencontrées au Sénégal sont indiquées

dans le tableau suivant :

TABLEAU I11 : Principales espéces de Mollusques péchées au Sénégal

Appellation francaise Noms scientifique Nom ouolof
Huitre de palétuviers Crassostrea gasar Yokhoss
Calmar Loligo vulgaris Yereunde
Poulpe ( Pieuvre ) Octopus macropus Yaranké
Moule africaine Mytilus perna Boud;j
Seiche Sepia officinalis Yereunde

Source : ( D.O.P.M. )(18)
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IL.2. IMPORTANCE DES D.A.O.A.

Les denrées alimentaires d’origine animale ont une triple importance :
alimentaire, économique et hygiénique.

IL.2.1. Importance alimentaire

Les DAOA représentent la meilleure source alimentaire de protéines et surtout
que la digestibilité et I’assimilation par 1’organisme est beaucoup plus facile que celle
des protéines d’origine végétale. Le tableau suivant donne des teneurs en protéines de
quelques denrées alimentaires.

TABLEAU IV : Teneurs en protéines exprimées en gramme pour 100

grammes d’aliments (9,14 )

Aliments Teneur en protéines en pourcentages
Viande de boeuf 18,6

Viande de veau 19,2

Viande de mouton 15,6

Foie de boeuf 20

Poulet 20

Mil et sorgho 11

Riz 7

Mais 9

Parmi les DAOA, la viande et le poisson sont les plus riches en protéines avec
une teneur qui varie entre 15 et 20 %. Viennent ensuite les oeufs qui contiennent 13
%, le lait de la vache n’en contient que 3,5%.

En dehors des protéines, les denrées alimentaires d’origine animale contiennent
des vitamines et des matiéres minérales qui sont ainsi indispensables pour
’organisme.
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11.2.2. Importance économique

A part les produits de la péche pour les pays cotiers, I’importance économique
des denrées alimentaires d’origine animale en Afrique est difficile a apprécier car la
production est surtout destinée a une autoconsommation. Néanmoins, il existe des
exportations sporadiques entre pays voisins.

I1.2.3. Importance hygiénique

Les denrées alimentaires d’origine animale peuvent étre a I’origine de plusieurs
maladies aussi bien chez I’homme que chez I’animal.

Ces denrées peuvent étre souillées par de nombreuses espéces bactériennes et
ces derniéres appartiennent surtout aux familles suivantes : Enterobacteriaceae,
Vibrionaceae, Pseudomonadaceae, Micrococcaceae, Bacillaceae et les
Corynebacteriaceae (16).

Les viandes sont les denrées les plus fréquemment contaminées, tant par les:
germes responsables des zoonoses que par les agents de toxi-infections. Ensuite,
viennent le lait et denrées souillées a la fois par les germes d’infections humaines et
par ceux des toxi-infections. ’

A part ces contaminants bactériens, il existe divers autres contaminants des
DAOA dont les virus, les champignons inférieurs, les parasites et des substances
chimiques. Les tableaux suivants montrent les différentes espéces de bactéries et
quelques virus isolés des aliments.

Tableau V : Bactéries néfastes susceptibles de contaminer les DAOA (50)
Tableau VI : Quelques virus isolés des aliments (50)

La contamination des DAOA par les agents biologiques et chimiques peut
engendrer chez I’homme, diverses maladies, appelées maladies transmissibles par les
DAOA. Le nombre de ces maladies est considérable comme le montre le tableau VII
et refléte la diversite des agents responsables et la multiplicité des vecteurs de la
contamination des DAOA. Le tableau VIII montre les maladies transmissibles par les
DAOA. -
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TABLEAU V: Bactéries néfastes susceptibles de contaminer les DAQA

PRINCIPAUX GENREES VIANDES Laitet | Oecufsect Poissons | Miel

OU ESPECES drivés | ovoproduits | et fruits
Animaux Volailles | Gibier de la mer
de Lapins s
boucherie

SPECIFIQUEMENT + ' + : +

PATHOGENES POUR

L’'HOMME

Vibrio cholerae

Corynebacterium diphteriac _ +

Shigella sp. + + + _ +

Eberthella ( Salmolla ) typhi + +

ZOONOSES

Brucella sp + + +

Bacillus anthracis + +

Leptospira sp + +

Listeria monocytogenes + + + +

Pseudomonas mallei et +

Pseudomonas pseudomallei

Erysipelothrix insidiosa + + + +

Pasteurella sp +

Mycobacterium sp’ + + + + + +

Francisella ( Pasteurella ) + + +

enterocolitica

Campylobacter (Vibrio) + +

foetus

TOXI-INFECTIONS

Salmonelia sp + + + + + + +

Staphylococcus aureus + 1+ + + +

E.Coli Enteropathogéne + + + + +

Cl. Perfringens + + +

Cl. Botulinum + + + + + )

Flore banale :

-Enterobacteriaceac

-Pseudomonaceae

-Micrococcaceae

i + + + + + +
Vibrio parahacmolyticus +
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TABLEAU VI : Quelgues virus isolés des aliments

[RUS

LAIT CRUET BEURRE
VIANDES

Vache Brebis Chévre

Viandes
de boeuf

COQUILLAGES

Huitres Moules

Viande
hachée

Références

.SPECIFIQUEMENT 1
ATHOGENES POUR
"HOMME

. Poliovirus

+

+

Coxsackie Al8

B:2,3,4

L E.C.H.O. )

LARKIN (1973)

. Hépatite A*

B

* CLIVER (1981)

. Adénovirus §

LARKIN (1973)

. RESPONSABLES DES
TOONOSES

. Enoéphalite 4 tiques

. Para-influenza

. Fiévre aphteuse

. Maladies de Newcastle

LARKIN (1973)




TABLEAU VII : Maladie
animale
DENREES SUSCEPTIBLES DE TRANSMETTRE LA MALADIE
AGENT PATHOGENE MODE DE VIANDES Oeufs et Produits
CONTAMI Lait et Ovoproduits | dela
NATION | Animaux | Volailles dérivés ' péche Miel
de Lapins Gibiers
boucherie
BACTERIES .
Cholera D + +
Diphterie c®O
Dysenterie bacillaire )] + + +
Typhoide ()] +
Brucellose c + +
Charbon C(OHR +
Leptospirose C,R(D +
Listériose C'(I) + +
Morve et pscudo-morve C (I) +
Rouget C + + + +
Pasteurellose c +
Toxi-infections & +
()]
Salmonelles + + +
Staphylocoques ] + + +
E.Coli 1) + + +
L pertii ) + +
Cl. Botulinum_ o + + +
Flore banale ) + + + +
Yibrio parahacmolyticus o +
Tuberculose CMOR + + +
Tularémie ( Franciscllose ) c + + +
Yersiniose Q)] + + +
Vibriose ( Campylobactériose ) o +
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TABLEAU VII (Suite)

VIRUS
Adénovirus @.
Hépatite infecticuse (4)]
Poliomyélite @
Rage c(
Encéphalite veno-estivale o
Fiévre aphteuse c®
Leucose bovine 1))
Myxomatose C
Ornithose C,R
Peste aviaire c
Virus de Newcastle c
Pox-Virus C
Rickettsies

Fit¢vre Q R®
Autre Rickettsies C
CHAMPIGNONS C,R(D
INFERIEURS .
Aspergillose
Cryptococcose R
Histoplasmose R
Sporotrichose C
Teignes C
PARASITES :
PROTOZOAIRES
Balantidiose @
Dysenterie amibienne 4y
Sarcosporidiose )
Toxoplasmose CR, ()
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PARASITES :
METAZOAIRES

Anisakiase

@O

Ascaridioses

0

Clonorchiase

M

Distomatose

M

Echinococcose

{

Opistorchiase

M

Oxyurose

@

Paragonimiase

@

Teniasis

@

Trichinose

@

TOXIQUES

Anabolisants

Antiparasitaires

Antibiotiques

Q)

Médicaments vétérinaires

Métaux lourds ( plomb,
mercure )

O

Mycotoxines

Pesticides

@

Radionuclides

@

Toxiques végétaux

Substances étrangéres -
(additifs, désinfectants,

&y

(D : par ingestion
C : par contact

R : par voie respiratoire
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CHAPITRE III: LAITS ET PRODUITS LAITIERS,
EUFES ET PRODUITS

III.1. LAITS
IIL1.1. Lait cru
I1I.1.1.1. Définition
Selon le 1™ Congrés International pour la Répression des Fraudes des Produits
Alimentaires tenu a Généve en 1908 : “ le lait est 1a produit intégral de la traite totale et

ininterrompue d’une femelle laitiére bien portante, bien nourrie et non surmenée. 11 doit
étre recueilli proprement et ne doit contenir aucun colostrum”(1).

II.1.1.2. Caractéristiques du lait
III.1.1.2.1. Caractéres organoleptiques
+ Couleur
Le lait est un liquide blanc mat, opaque a cause des micelles de caséinates ou .
parfois bleuté ou jaunitre du fait de la béta caroténe ou de la lactoflavine contenues dans
la matiére grasse.

+Odeur

Elle est toujours faible, suigeneris, agréable et variable en fonction de
I’alimentation. '

+ Saveur
Elle est doucedtre, faiblement sucrée.
+ Viscosité-Consistance
Elle est fonction de I’espéce :
- le lait visqueux chez les monogastriques

-le lait est moins visqueux chez les herbivores
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11.1.1.2.2. Propriété physique

Un lait commercial doit étre propre, donc il doit étre dépourvu d’éléments
physiques ( figurés ).

a) Densité

C’est le rapport de la masse d’un volume de lait sur la masse du méme volume
d’eaua 20°C.

La densité moyenne du lait de mélange est comprise entre 1030 et 1033 a
20 °C. Pour un lait individuel, cette densité est de 1028 a 1038. La densité varie en
fonction de la température. Elle est fonction aussi de la richesse du lait en matiére se¢che.

b) Point d’ébullition
L’ébullition propre du lait est comprise entre 100,15 ° ¢ a 100,55 ° C. Néanmoins,
a une température voisine de 80 2 90 ° C, il y a montée du lait,

c’est-a-dire la formation d’une membrane protéino- calcaire ou “ peau de lait” qui géne
1’ébullition. Pour bouillir le lait, il faut donc éliminer cette membrane.

c) Point de congélation ou température de congélation ou point
cryoscopique

Il est de 1’ordre de - 0,555° C. Le point de congélation est spécifique du lait de
chaque catégorie animale, mais il est peu variable en fonction des conditions
zootechniques.

d) P¥ ou acidité actuelle

L’acidité actuelle s’apprécie par le P et renseigne sur 1’état de la fraicheur du lait.

A la traite, le P* du lait est compris entre 6,6 et 6,8 et reste longtemps a ce niveau.
Toute valeur située en dehors des limites 6,6 et 6,8 indique un cas anormal.

e) Acidité de titration globale
Elle mesure & la fois le P" initial du lait normal qui est ’acidité de titration

naturelle du lait frais et I’acidité développée aprés la traite par la fermentation lactique
qui diminue le P" jusqu’a 4 ou 5.
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L’acidité de titration normale du lait est de I’ordre de 16 4 18 ° D, soit 1,6 a 1,8
grammes d’acide lactique par litre de lait.

I11.1.1.3. Importance du lait

I1.1.1.3.1. Alimentaire

Le lait constitue chez le jeune un aliment privilégié qui a pour role de prendre le
relai aprés la naissance du sang maternel qui nourrissait jusqu’alors le foetus.

11 est donc un aliment et une boisson satisfaisants a la totalité des besoins nutritifs,
d’entretien et de croissance du jeune.

Chez I’adulte, le lait représente un aliment de choix par sa richesse, sa
composition, sa facilit¢ d’absorption et de digestion et les multiples formes sous
lesquelles il peut étre consommé.

Le lait, de part sa composition constitue un excellent milieu de culture. En effet,
sa forme liquide et ’extréme receptivité qu’il présente aux germes extérieurs le rendent
instable et de conservation difficile.

Les difficultés inhérentes a son utilisation ont conduit tout naturellement aux
traitements et aux transformations permettant une utilisation plus facile et ont donné
naissance aux industries modernes laitiéres et fromageres, ainsi qu’aux techniques de -
conservation sous diverses formes.

Il.1.1.3.3. Economique

Elle est difficile a apprécier en Afrique ou les races d’animaux ont une faible
aptitude laitiére : 1,5 a4 10 1/ jour et ou I’aliment indispensable a cette production fait
souvent défaut.

Les grands producteurs sont I’Ethiopie, le Niger, le Tchad avec une production
annuelle moyenne de 1,24 1,5. 10°hl

Sur le plan mondial, les pays de I’Union Européenne , le Canada et la Nouvelle
Zélande figurent parmi les grands producteurs avec une taxe imposée a la surproduction.
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II1.1.2. Lait pasteurisé

La pasteurisation consiste & un chauffage du lait pratiqué dans un appareil ou
groupe d’appareils appropriés et correctement utilisés selon un principe approuvé. Sont
en général considérés comme approuvés les traitements pratiqués dans les conditions
suivantes :

-la pasteurisation basse : 63 ° C pendant au moins trente minutes;

-la pasteurisation de haute qualité : 75 ° C pendant quinze secondes;

-la pasteurisation instantanée qui est faite &4 95 ° C pendant une seconde.

I11.1.3. Lait stérilisé

La stérilisation est un procédé technologique de conservation du lait qui met en

oeuvre deux techniques :

-d’abord le conditionnement dans un récipient hermétiquement clos, étanche aux
liquides, au gaz et aux microorganismes.

-ensuite le traitement par la chaleur 115 ° C & 120 ° ¢ pendant 15 a 20 minutes ou
par tout autre mode de traitement susceptible de détruire ou d’inhiber totalement les
enzymes, les microorganismes et leurs toxines, dont la présence ou la prolifération
pourrait altérer le lait ou le rendre impropre & la consommation humaine.

II1.1.4. Laits concentrés

Ils sont obtenus par I’évaporation d’une fraction de I’eau contenue dans le lait
entier ou le lait partiellement écrémé ou totalement écrémé (20).

On trouve deux types de laits concentrés :

- le lait concentré sucré dont la conservation est assuré par 1’addition de sucre
créant une pression osmotique élevée défavorable aux développement des germes;

- le lait concentré non sucré stabilisé par la stérilisation.

I11.1.5. Laits fermentés ou acidifiés

Ce sont des laits obtenus par ensemencement du lait avec des bactéries lactiques
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appartenant a 1’espéce ou aux espéces caractéristiques de chaque produit et les produits
obtenus sont les yaourts, les laits caillés et le kéfir qui sont obtenus a partir d’une
fermentation mixte lactique et alcoolique.

IIL.1.6. Laits aromatisés

Ce sont des boissons stérilisés préparés a I’avance a partir du lait additionné de
substances aromatisantes naturelles, de colorants et d’agents stabilisateurs.

II1.2. PRODUITS LAITIERS

Parmi les produits laitiers, on trouve les crémes, les beurres et les fromages.

IIL.2.1. Créme

C’est un produit laitier dont la teneur en matiéres grasses est supérieure ou égale
a 30 % du produit. La créme est obtenue par écrémage du lait.

IIL.2.2. Créme glacée et glace

Elles sont obtenus par congélation d’un mélange de lait, de créme, de sucre
ordinaire et d’ingrédients divers destinés a les stabiliser et a les parfumer.

I11.2.3. Beurre

C’est le produit de barratage, soit de la créme, soit du lait ou de ses sous-produits
et débarrassés de lait et d’eau par malaxage et lavage pour ne plus renfermer au maximum
que 18 g de matiéres non grasses pour 100 g de produit.

I11.2.4. Fromages

Le fromage est le produit frais ou affiné, obtenu par égouttage aprés coagulation
du lait, de la créme, du lait écrémé ou partiellement écrémé, du beurre ou du mélange de
certains ou de tous ces produits.

IL3. OEUFS ET OVOPRODUITS

M1.3.1. Qeufs

L’oeuf est le produit de la ponte d’un oiseau femelle. Le terme oeuf sans
qualificatif correspond a I’oeuf de poule ou espéce Gallus domesticus. 1l est donc
nécessaire de préciser, lorsqu’il s’agit de I’oeuf d’une autre espéce d’oiseau.



23

L’oeuf est un aliment de base pour de nombreuses populations a travers le monde,
auxquelles il constitue I’ une des sources essentielles de protéines animales (48 ).

IIL.3.2. Ovoproduits

Les ovoproduits sont les produits qui ont été obtenus & partir de I’oeuf, de ses
différents composants et de leurs mélanges, aprés élimination de la coquille ou des
membranes et qui sont destinés a la consommation humaine.

Ils peuvent étre partiellement complétés par d’autres denrées alimentaires ou
additifs; ils peuvent étre soit liquide, soit concentrés, séchés, cristallisés, complétés,
surgelés ou coagulés (48).

Le contenu des oeufs est habituellement stérile, néamoins lors du cassage, il peut
y avoir contamination par différents types de microorganismes provenant de la coquille,
du matériel, de I’atmosphere ou du personnel.

4
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DEUXIEME PARTIE :
REGLEMENTATION ET NORMALISATION

SENEGALAISES
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El: LE AT
ALIMENTAIRE

I.1. DEFINITION

La réglementation des produits alimentaires est I’ensemble des régles formées par
les usages du commerce loyal et honnéte consacrés par les réglements d’administration
publique ou enterinés par la jurisprudence, auxquels s’ajoutent les prescriptions des lois
spéciales de protection (7).

Selon HELOIRE, la réglementation alimentaire est un ensemble de régles

juridiques généralement & caracteére technique qui déterminent la production, le traitement
et le commerce des denrées alimentaires.

I.2. BUT DE LA REGLEMENTATION
ALIMENTAIRE

Le but de la réglentation est double :

En effet, les denrées alimentaires en général et les denrées alimentatres d’origine
animale en particulier, constituent les sources les plus importantes de maladies pour
I’homme et pour les animaux. Il est donc nécessaire de protéger le consommateur contre
les denrées dont la nature, 1’état de salubrité ou 1’'usage peuvent porter préjudice a sa
santé. "

Il existe une réglementation sur la transaction des produits alimentaires et les
industriels sénégalais ont pris conscience depuis longtemps dé leurs responsabilités dans
la fabrication et la distributioni des produits alimentaires. Cette prise de conscience fait
croire que les abus sur la fraude dans le commerce n’existent plus. Ceci nous conduit a
définir ce que c’est la fraude.

On entend par la fraude, une tromperie ou une tentative de tromperie par quelque
moyen ou procédé que ce soit sur certaines caractéristiques du produit ou du service.

1l y a tromperie dés lors que dans un acte commercial, le contractant ne regoit pas
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de quiconque, partie ou non au contrat ce qu’il devait recevoir d’une marchandise.
La tromperie ou tentative de tromperie n’est possible qu’a I’occasion d’un contrat
quelqu’il soit et bien souvent, en contrat de vente. Il existe plusieurs types de tromperies

(15):

* tromperie sur la nature

Elle comporte deux élements nécessaires pour caractériser le délit : d’une part, un
¢lément intentionnel, d’autre part un élément matériel. Par exemple livraison d’eau pour
I’alcool.

* tromperie sur 1’aspect

On parle de tromperie sur 1’aspect quand par exemple un acheteur regoit de I’huile
d’arachide pour de I’huile d’olive.

* tromperie sur 1’origine

11 s’agit de I’origine géographique, dés lors que la fausse origine est utilisée dans
I’intention de tromper le contractant.

* tromperie sur les qualités substantielles

Les qualités substantielles sont celles sans lesquelles la marchandise devient
impropre a ’usage auquel on la destine.

* tromperie sur la teneur en principes utiles

Il s’agit de la composition d’un produit dans laquelle un composant riche a été
remplacé par un autre de moindre valeur.

* tromperie sur la composition

La tromperie sur la composition est d’autant plus facile & déterminer que la
réglementation moderne exige que la liste des composants figure sur I’emballage ou sur
I’étiquette de tous les produits.

* tromperie sur la quantité

C’est le cas de la vente d’un produit brut pour net.

* tromperie sur I’identité de la marchandise

C’est la livraison d’une marchandise autre que celle qui fait 1’objet du contrat.
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* tromperie sur I’aptitude a I’emploi

Il existe des risques qui sont inhérents a I’utilisation du produit. Les modes
d’emploi et les précautions & prendre doivent étre inscrits sur les produits.

La fraude est établie si I’'une ou ’autre des caractéristiques du produit énumérées
ci-dessus ne sont pas conformes a celles définies par des décrets pris en application de
Iarticle 11 de la loi de 1905 ou par des dispositions 1égislatives spécifiques.

I.3. REGLEMENTATION ALIMENTAIRE DES DENREES
ALIMENTAIRES D’ORIGINE ANIMALE

I&LW&E&DAQA (49)

Le contrdle des denrées alimentaires d’origine animale est régi a la fois par des
textes législatifs (lois) et des textes réglementaires ( décrets, arrétés). Certains de ces
textes ont un intérét général, d’autres sont spécifiques a tel ou tel autre produit.

L.3.1.1. Textes d’intérét général

Le contrdle des denrées alimentaires d’origine animale et celui des autres denrées
alimentaires repose sur la loi 66-48 du 27 Mai 1966 et ses décrets d’application 68-508
du 7 Mai 1968.

* la loi fondamentale

Au titre premier relatif au controle des produits alimentaires, article 1 de cette loi,
il est dit que “ la fabrication ou la transformation des produits destinés a 1’alimentation
des hommes ou des animaux, ainsi que la mise en vente en gros, en demi-gros ou au détail
des produits ainsi fabriqués ou transformés, est soumise a une autorisation de 1’autorité
administrative et au contrdle de celle-ci”. Alors que I’article 2 du méme titre précise les
modalités de contrdle des produits naturels n’ayant pas subi de transformation qui sont
destinés a 1’alimentation humaine.

L’article 3 donne le plein pouvoir & I’autorité administrative quant a la saisie ou
destruction des dentées jugées insalubres pour le controle de la Commission de Controle
des Produits Alimentaires ( CCPA) indiquée par 1’article 4.

Par ailleurs, I’article 5 précise les conditions dans lesquelles, les produits importés
pourront étre mis en vente au Sénégal. De plus”, des décrets fixeront les régles relatives
a la récolte, a la péche, a I’abattage...... de chacune des catégories de produits
alimentaires”.
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Au titre deuxiéme ayant trait 4 la répression des fraudes, les articles
10,11,12,13,14 prévoient des sanctions lors de tromperie ou tentative de tromperie, de
falsifications ou de délits divers sur la nature, la qualité, la quantité,]’espece et 1’origine
des denrées alimentaires.

Au titre troisiéme relatif aux dispositions communes, l’article 21 donne
autorisation aux agents assermentés des administrations compétentes ainsi qu’aux
officiers de police judiciaire de pénétrer a tout moment dans les locaux ou sont détenus
les produits visés par la présente loi, ainsi que dans des véhicules, entrepdts, abattoirs,
gares, ports, halles , marchés. “ IIs peuvent opérer des prélevements en vue de leur
analyse et pour les produits alimentaires destinés a I’homme, écarteront provisoirement
les lots qui paraitront suspects”.

[.3.1.1.1. Le décret 68-507 du 7 Mai 1968 (39)

Ce décret donne des conditions auxquelles doivent se soumettre les fabricants, les
transformateurs et les commergants des denrées alimentaires pour exercer leurs activités.
11 dispense en particulier sous certaines réserves les charcutiers et les confectionneurs de
plats cuisinés, de I’autorisation préalable.

Dans son article 6, il édicte un code général de I’étiquetage et I’article 7 prévoit
des sanctions sur ce qui peut préter a confusion dans 1’esprit de 1’acheteur.

[.3.1.1.2. Le décret N° 68-508 du 7 Mai 1968 (40)

C’est un décret fixant les conditions de recherche et de constatation des infractions
a la loi N° 66-48 du 27 Mai 1966 relative au controle des produits alimentaires et a la
répression des fraudes.

Dans son premier article 3, 1l énumeére les agents habilités a procéder aux
recherches et constatations des fraudes. Il s’agit notamment des agents assermentés du
service économique, des officiers de police judiciaire et, a ’occasion de I’exercice de
leurs fonctions des agents assermentés des peches etdel’ océanographle les médecins,
les vétérinaires et les pharmaciens attachés au ‘service de I’Etat ainsi que les agents
assermentés du service d’hygiéne et du service de 1’élevage.

Au titre 3 relatif & ’analyse des échantillons prélevés, I’article 19 précise qu’un
arrété du ministre chargé du commerce, pris aprés avis de la commission de contrle des
produits alimentaires ( C.C.P.A.), détermine les laboratoires habilités a procéder aux
analyses des échantillons prélevés par les agents qualifiés précités.

Pour I’examen des échantillons, les laboratoires ne peuvent employer que les
méthodes édictées par ledit Ministre dans les mémes conditions. Les analyses sont 4 la
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fois d’ordre qualitatif et quantitatif. Toutefois, jusqu’a la publication de ces arrétés, les
laboratoires sont autorisés a employer des méthodes d’analyse qui leur paraitront les plus
propres & déceler les fraudes.

En plus de cette 1égislation de portée générale, le contrdle des denrées alimentaires
d’origine animale s’appuie sur des textes spécifiques.

1.3.1.2. Textes spécifiques

Ces textes sont élaborés en application de la loi fondamentale N° 66-48 du 27 Mai
1966 ou ils sont hérités de la colomsahon en vertu de ’ordonnance n° 58-913 du 6
‘Octobre 1958 (42).

[.3.1.2.1. L amrété n® 2676 du 31 Mars 1949 (23)

I1 émane de la Direction de I’Elevage et des Industries Animales et réglemente
P'inspection des abattoirs. Il a les mémes objectifs que I'arrété n° 378 couvre tout le
territoire national. Il énumeére notamment les lieux ainsi que les heures de contrdle.

I1 donne les modalités du commerce des viandes et I’abattage des animaux a
Dakar.

Dans son article 2, il rend obligatoire 1’estampillage des viandes exposées ou mises
en vente et définit dans son article 7 la destination des viandes saisies. Quant a 1’article
8, 1l prévoit des sanctions pénales vis a vis des propriétaires de viandes qui seraient
responsables de pratiques frauduleuses.

- 1.3.1.2.3. Décret N° 62-0258/MER du 5 Juillet 1962 (32)

11 est relatif a la police sanitaire des animaux. Il indique les agents habilités a
assurer cette police sanitaire, en l’occurence le personnel technique du service de
I’élevage et des industries animales.

L’article 5 prévoit la conduite a tenir a 1’égard de la chair des animaux morts de
maladies réputées 1également contagieuses.

L’article 82 prévoit le contrle tant & I’importation qu’a I’exportation des viandes
et dérivés.
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1.3.1.2.4._Le décret 64-087 du 6 Février 1964 (33 )

Ce décret rend obligatoire le dépdt dans un entrepdt frigorifique des viandes
destinées a la consommation. Il fait obligation aux chevillards et bouchers de réfrigérer
aprés I’habillage toutes les carcasses de bovins dans toutes les villes ou fonctionne au sein
d’un abattoir un entrep6t frigorifique. La durée de la réfrigération est fixée a 20 heures
minimum. L’article 2 prévoit la saisie et la confiscation de toute carcasse qui ne remplirait
pas ce qui est prévu ci-haut.

[.3.1.2.5. L’arrét¢ N° 00832/MER du 17 Janvier 1964

Il est pris en application du décret 64-087 prévoit notamment la saisie des -
carcasses de bovins et de ruminants abattus hors de 1’abattoir.

Il porte sur la réglementation & titre provisoire de 1’abattage dans un but
commercial de certains animaux de 1’espéce bovine.’

Son article 1 interdit I’abattage des femelles de moins de 10 ans et des males de
moins de 2 ans.

[.3.1.2.7. L’arrété N° 07310 du 28 Juin 1976 (24)

Il porte sur I’organisation de 1a Direction de 1a Santé et des Productions Animales
( DSPA).

Ce texte abroge et remplace ’arrété 3006 bis/MER du 6 Mars 1968 qui s’est lui-
méme substitué au décret 50-1626 du 26 Décembre 1950 fixant les attributions du Service
de I’Elevage et des Industries Animales d’Outre-Mer.

C’est le texte spécifique de base du contrdle des denrées d’origine animale. Son
titre premier prévoit I’inspection des denrées alimentaires d’origine animale tant du point
de vue hygiénique que du point de vue dépistage des maladies.

Dans cette article, il est aussi question du contrle technique des établissements,
organismes ou sociétés d’exploitation des ressources animales.

1.3.1.2.8. Le Décret n° 77-963 du 02 Novembre 1977 (37)

11 est relatif & 1’organisation des professions touchant au commerce du bétail et de
la viande.

En son article 24, il est précisé que les viandes et abats ne peuvent étre vendus
qu’au niveau des marchés traditionnels ou de tout autre endroit privé agréé et contrdlé.
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Quant 4 P’article 28, il est précisé que les viandes et les abats mis en vente doivent
avoir subi le contrdle vétérinaire et avoir été reconnu propres a la consommation.

Par ailleurs, I’article 29 autorise les restaurateurs et les gargotiers a faire abattre
des petits ruminants dans les lieux prévus et contrdlés par les autorités administratives.

Enfin, P’article 37 prévoit la saisie des viandes et abats impropres a la
consommation ou n’ayant pas subi le contréle de salubrité.

Au titre troisiéme relatif a 1’abattage, I’article 6 rend obligatoire le sacrifice des
bovins, ovins, caprins et camelins selon le rite islamique. L habattage et I’habillage ne
peuvent se faire qu’a I’intérieur des locaux reservés a cet effet. Par ailleurs, il est interdit
de transférer des carcasses et organes avant que I’inspection vétérinaire ne soit opérée.

Le controle des produits de la péche est de la compétence des services de péche
partout oll ceux-ci existent et repose sur des textes essentiellement réglementaires.

s _acr O 5

11 porte sur le produit séché,salé ou fumé exporté. Il modifie 1’arrété N° 1249 du
6 Mars 1950. Cet arrété édicte les conditions de 1’exportation du poisson salé séché liées
a la délivrance d’un certificat de salubrité indiquant son origine et la nature du traitement
utilisé.

I fixe les normes d’un label de qualité pour le poisson salé-séché. Au titre premier
relatif & la garantie de qualité, établissement d’un label en son article 4, il est dit : “ le
label doit étre apposé sur une étiquette en carton bleu de 12 x 6 cm fixée en bonne place
sur la balle.

La rédaction de cette étiquette doit comporter :

- un titre en gros caractéres LABEL DE QUALITE, POISSON salé-séché du
Sénégal.

-au dessous, I’indication de la nature du poisson contenu dans la balle ainsi que
le tampon daté du service de contrdle.

Par ailleurs, la balle & label doit recevoir en impression une lettre “A” de 8
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centimétres de haut et 1 cm d’épaisseur.

Aux titres 2,3 et 4, cet arrété prévoit les normes de préparation, de composition et
il fait état du contréle et de I’inspection sanitaire.

L3.1.4.3. Le décret N° 59-104 du 16 Mai 1959 réglementant la fabrication, le
conditionnement et le contrdle des conserves stérilisées de poissons et autres animaux
marins (30).

A Particle 3 du titre premier,il indique les caractéres que doivent présenter les
animaux marins destinés a étre conservés.

Les titres 2,3 et 4 font état de qualités et autres particularités que doivent présenter
respectivement les conserves de poissons de petite et grosse taille, mollusques et de
crustacés.

Il précise les régles générales du conditionnement et prévoit le contrdle a la
fabrication, lors de la commercialisation sur place et & 1I’exportation.

4 Scr °6]1-135 6 Avri ° 65-

Ds indiquent respectivement la taille minimale des langoustes commercialisées et
celle des sardinelles. '

[.3.1.4.5. L°arrété n°18-334 du 08 décembre 1967 du Ministre du Commerce
(ﬁ) . . - . -
Cet arrété prévoit une autorisation préalable a la création de tout établissement
destiné au traitement, au conditionnement ou a la commercialisation des produits de la
péche.

Au titre premier, il définit les normes de qualité auxquelles doivent répondre les
différents produits de la péche ( poissons frais, congelés,salés, séchés, salés-fumés, en
semi-conserves, mollusques, crustacés).

En son titre deuxiéme, il mentionne les étapes du controle et précise en outre que
le contrdle sanitaire des produits visés, est exercé par les agents assermentés appartenant
au service de I’océanographie et des péches maritimes,alors que le contréle de qualité au
stade de la commercialisation reste soumis au droit commun.



relative aux conditions d’hygiéne des ateliers de préparation des denrées
directement consommables et des plats cuisinés 4 1’avance.

Elle rend obligatoire la déclaration de l’existence de tout établissement de
fabrication de plats cuisinés a I’avance ou de denrées alimentaires a 1’ autorité sanitaire.

Elle édicte les conditions dans lesquelles doivent €tre conservées les plats cuisinés
a I’avance aprés leur préparation et fait état de I’hygiéne du personnel travaillant dans ces
établissements ainsi que des conditions sanitaires du travail.
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CHAPITRE 11 : NORMALISATION
L.1. DEFINITION

La normalisation , ¢’est la recherche collective entre partenaires ayant des activités
liées, des bases techniques harmonisées pour établir et améliorer leurs relations.

Les normes constituent alors des accords, librement consentis, représentant un
équilibre entre les exigences des utilisateurs qui sont les usagers industriels ou les
consommateurs, les possibilités techniques des producteurs, les souhaits de la
distribution, les contraintes économiques des uns et des autres et I’intérét général
représenté par les pouvoirs publics (19).

Selon I'Institut Sénégalais de Normalisation ( ISN), une norme est le résultat d’un
consensus entre les parties concernées par la production et la distribution d’un bien ou
d’un service. Cette définition qui est courte,concise et claire permet de comprendre que
la normalisation qui découle du consensus des utilisateurs des normes,permet a ceux qui
elles sont destinées de participer a leur élaboration, ce qui, par conséquent va faciliter leur
adhésion.

1.2 ECTIFS ET INTERET LA LISATION

Les objectifs de la normalisation sont nombreux mais les plus importants sont :

- la modélisation des produits et des matériels. Il s’agit de normes de
spécifications, d’échantillonnage, de méthodes d’essais pour tout ce qu’achéte 1’entreprise
et qui peut avoir un rdle positif ou négatif sur la qualité du produit fini, mais il s’agit aussi
de la qualification de ce produit fini.

- s’entourer de toutes les précautions pour fixer les caractéristiques du
produit fini mais aussi des matiéres premiéres pour marquer une cohérence évidente dans
la transition entre ces deux produits. Ceci a amené ’Institut Sénégalais de Normalisation
( ISN) a réflechir en matiére de normalisation,sous forme de filiére : viande et produits
a base de viande, laits et produits laitiers, fruits, légumes et dérivés.

- 'Institut Sénégalais de Normalisation n’a pas le monopole de la définition
des produits alimentaires. Il y a par exemple la réglementation qui intervient de maniére
importante dans la définition de la qualité minimale des produits.

De ces objectifs, les intéréts de norme deviennnent clairs : 1a loyauté commerciale
et ’aboutissement & une politique de qualité.
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I1.3. ORGANISME NATIONAL DE NORMALISATION

Créé par décret n° 78-228 du 14 Mars 1978 , I'Institut Sénégalais de Normalisation -
(ISN) est un service public rattaché au Ministére de I’énergie, des Mines et de 1’Industrie.

La mission de I’ISN consiste a :

- mener des actions d’élaboration des normes nationales, d’information ,
de sensibilisation et de formation pour apporter aux agents économiques du Sénégal, en
particulier les agents de 1’administration, les connaissances relatives aux outils de la
qualité,les méthodes et les procédures de leur mise en oeuvre au niveau des entreprises
et sociétés de production et de service et au niveau national, en vue d’aider 3 la définition
d’une politique de qualité des produits,biens, service et de la vie;

- assurer la promotion de la qualité pour appuyer les efforts faits par les
agents économiques dans ce domaine, en direction des clients du marché intérieur et du
marché international, en mettant en place un systéme de communication reposant sur
I’organisation de la documentation et de I’information et la création de bases de données
informatisées et de divers produits promotionnels;

-promouvoir I’image de marque des produits sénégalais en s’appuyant sur
un systéme de certification matérialisée par une marque de conformité aux normes.
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11.3.1,2. Elaboration des normes

Les normes sont le résultat d’un consensus entre différents partenaires. Elles sont
utilisées comme référence par les différents producteurs et sont devenus aujourd’hui une
arme stratégique pour se mesurer 3 la concurrence tant au plan international que sur le
marché national face aux produits importés.

Le travail technique d’élaboration des normes sénégalaises est mené au sein de
comités techniques composés de représentants des producteurs, des consommateurs
d’institutions scientifiques, de laboratoires, des services techniques de 1’administration
centrale, de collectivités locales etc.

Cela aboutit a un équilibre entre les exigences des utilisateurs, les possibilités
techniques des producteurs, les souhaits de la distribution, les contraintes économiques
des deux parties et I’intérét général représenté par les pouvoirs publics.

IL.3.2. TYPES DE NORMES

Il existe plusieurs types de normes.
L3 j ¢ iel

Ce sont des normes élaborées par les organismes a caractére public comme par
exemple les normes CEE qui sont applicables dans les pays membres de la communauté
européenne. Ces normes peuvent étre propres a I’organisme ou elles peuvent étre des
normes étrangéres homologuées.

Une norme d’entreprise est une donnée de référence résultant d’une étude et d’un,
choix collectif raisonné, destiné a satisfaire les besoins répétitifs spécifiques de
’entreprise en éliminant tout ce qui est superflu sur la base des connaissances et des
possibilités de réalisation du moment. L’objectif primordial de toute entreprise se situe
dans un contexte commercial et concurrentiel qu’entraine la compétitivité, elle est obligée
de mener une politique interne de la qualité pouvant toucher des domaines non prévus par
la réglementation. Ces normes vont résulter soit de 1’adaptation aux besoins de
I’entreprise d’une norme, nationale ou étrangére ou méme d’une norme professionnelle,
soit de I’élaboration d’un document original.

Dans ce cas, on parle de réglementation par référence 4 une norme. La
réglementation et la normalisation sont deux actions complémentaires mais différentes
par leur essence, leur procédure et leur application.



37

La normalisation qui découle du consensus des utilisateurs des normes permet a
ceux & qui elles sont destinées de participer a leur élaboration, ce qui doit faciliter leur
adhésion.

La réglementation est un ensemble de régles juridiques généralement a caractére
technique qui déterminent la production, le traitement et le commerce des denrées. Donc,
la réglementation est une voie créatrice d’obligation a la différence de la normalisation.

11.3.2.4. Normes facultatives

Ce sont des outils d’amélioration de la qualité. C’est le cas le plus fréquent et leur
application est volontaire.

IL3.2.5. N le fabricati

Ce sont des normes qui concernent la préparation et la composition des produits,
elles servent de guide pour les fabricants tout en veillant aux intéréts des utilisateurs.

Leur objectif est de produire une denrée conforme a sa propre définition et dans
des conditions de rentabilité optimales.

11.3.2.6. Norme

La métrologie est une fonction importante dans une industrie de production,elle
permet I’utilisation rationnelle de la matiére premiére, le respect des quantités pour la
fabrication et les analyses, et la conformité a la réglementation et aux besoins des
consommateurs.

La dénomination d’un produit doit étre conforme a sa définition et a sa
composition. C’est a dire que le nom doit indiquer la nature véritable du produit.

Le nom doit étre préscrit par la 1égislation nationale. Lorsqu’il n’existe pas de tel
nom, il faut employer un nom habituel ou courant ou un terme descriptif approprié qui
ne risque pas d’induire le consommateur en erreur.

Un nom inventé ou “fantaisie”, un nom de marque ou une appellation commerciale
peuvent étre utilisés & condition qu’ils s’accompagnent d un nom courant ou habituel ou
d’un terme descriptif approprié.

L’étiquette apposée sur les denrées alimentaires ne devra pas décrire ou présenter
le produit de la fagon fausse, trompeuse ou susceptible de créer d’une fagon quelconque
une impression erronée au sujet de sa nature véritable.
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11.3.2.8. Normes d’essais

Ce sont les normes relatives aux analyses. Elles comprennent les normes
d’échantillonnage et de méthodes d’analyses.

- Organisation Régionale Africaine de Normalisation ( ORAN)

- Asia-Pacific Quality Control Organization ( APQCO) : Organisation Asie
Pacifique de Contrdle de la Qualité.

-Le comité de coordination pour I’ Afrique du Codex Alimentarius qui est une
émanation de la commission mixte FAO/OMS chargée d’élaborer les normes

alimentaires.

- European Committee for Standardisation ( Comité Européen de normalisation):
CEN

- Commission Electrotechnique Intemnationale ( CEI)

-European Organization for Quality ( EOQ) : Organisation Européenne pour la
Qualité.

-International Organisation for Standardisation ( ISO) : Organisation Internationale
de Normalisation.

-Organisation Latino-Américaine pour la Qualité ( OLAC).

11.3.4. NORMES SENEGALAISES (39 )

Depuis sa création, I’Institut Sénégalais de Normalisation a pu élaborer cent
cinquante neuf normes (159). Ces normes sont répartis comme suit :

-deux (2) dans le domaine électrotechnique

-Quarante deux ( 42) dans le domaine du batiment, génie civil
-Quarante un (41) dans le domaine de 1’ Agro-alimentaire
-Quatorze(14) dans le domaine des normes fondamentales

-Cinquante quatre (54) dans le domaine de I’environnement
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-Un (1) dans le domaine de I’administration et du commerce
-Cinq (5) dans le domaine de la chimie

Dans le cadre de notre travail, nous nous sommes intéressés aux normes du
domaine de I’agro-alimentaire en général et 4 celles qui ont trait aux produits alimentaires
d’origine animale en particulier.

Dans le domaine agro-alimentaire, le catalogue des normes est le suivant :

NS 03- 001 Lait en poudre

NS 03-002 Lait fermenté

NS 03-003 Vocabulaire des produits agro-pharmaceutiques

NS 03-004 Tomates destinés a la consommation directe

NS 03-005 Transport des viandes

NS 03-006 Conservation des viandes par le froid

NS 03-007 Etiquetage des huiles végétales alimentaires

NS 03-008 Conserve de thon et de bonite

NS 03-009 Condition de fabrication et de commercialisation des aliments pour
animaux

NS 03-010 Spécifications nutritionnelles des aliments pour animaux

NS 03-011 Produits et dérivés des céréales, Biére, Commercialisation en
emballage et marquage

NS 03-012 Haricots verts

NS 03-013 Tomates destinées a la transformation industrielle

NS 03-014 Préparation et commercialisation des viandes de volaille et de lapin
NS 03-015 Noix d’acajou

‘NS 03-017 Sel de cuisine

NS 03-018 Critéres microbiologiques du poisson congelé et surgelé
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NS 03-019 Taux d’éléments radioactifs admissibles dans les denrées alimentaires
NS 03-020 Lait cru

NS 03-021 Lait pasteurisé

NS 03-022 Lait stérilisé

NS 03-023 Détermination de I’azote basique volatil total

NS 03-024 Résidus dans et sur les fruits et Iégumes des pesticides

NS 03-025 Yaourt

NS 03-026 Laits concentrés

NS 03-027 Méthode de détermination et taux admissibles de ’histamine dans les
produits de la mer

NS 03-030 Viande de boucherie et de charcuterie
NS 03-031 Crevettes congelées

NS 03-034 Méthode de détermination du trimethyl amine dans les produits de la
mer

NS 03-036 Concentré de tomate
NS 03-037 Sel de cuisine 10dé

NS 03-038 Méthode de détermination de I’iode dans le sel de cuisine iodé par
Piodate de potassium

NS 03-039 Méthode de détermination de I’iode dans le sel de cuisine iodé par
I’iodure de potassium

NS 03-040 Vinaigre
NS 03-041 Oignons
NS 03-042 Pomme de terre

NS 03-043 Banane
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NS 03-044 Spécification du beurre pasteurisé

NS 03-045 Méthode de détermination et taux admissible du Cadmium dans les
produits de la péche
NS 03-047 Méthode de détermination et taux de I’anhydride sulfureux dans les
produits de la péche

NS 03-050 Découpe de viande

I1.3.4.1.

Cette norme a pour objet de prescrire les régles de transport des viandes depuis
I’abattoir jusqu’aux lieux de vente ou de traitement.

Elle vise les viandes, c’est a dire toutes les parties d’animaux de boucherie, de
volaille, de lapin et de gibier, susceptibles d’étre livrées au public en vue de la
consommation.

Elle donne les définitions claires des différents types d’engins utilisés et le genre
de viande qu’il faut transporter.

Cette norme donne les spécifications relatives aux engins de transport, aux
matériels et aux viandes transportées parmi elles :

- le refroidissement des conteneurs ou des parties des engins routiers destinés au
transport des viandes doit étre effectué avant le chargement lorsque la température
extérieure peut étre la cause d’une variation de température nuisible a la bonne
conservation des viandes

-la partie des engins de transport destinée a recevoir les viandes doit étre libre
d’aménagement et accessoires sans rapport avec le chargement des viandes visées par la
norme et dans le cas des engins routiers sans communication avec la cabine du
conducteur. La norme sur le transport des viandes précise aussi les conditions auxquelles
doit répondre la partie ci-haut définie.

Quant a la spécification aux viandes transportés, la norme définit les conditions
de chargement et de déchargement. Elle indique comment a 1’intérieur des engins de
transport, il faut disposer les différentes sortes de viandes et les conditions spécifiques
de transport des viandes réfrigérées et celles des viandes congelées et surgelées.

Enfin, la norme donne les dispositions générales concernant le maintien de la
chaine de froid, 1a rapidité des formalités et des controles administratif et sanitaire ainsi
que I’agrément et I’identification des engins de transport des viandes.



- I1.3.4.2. Norme sén¢
froid(47)

La norme sénégalaise NS 03-006 a pour objet de définir les conditions de
conservation des viandes fraiches par le froid.

Son domaine d’application c’est sur les viandes fraiches et viandes préalablement
réfrigérées mais ceci sous réserve des dispositions législatives et réglementaires en
vigueur fixant les régles relatives aux modes de conservation des viandes par le froid.

Elle indique les spécifications concernant les viandes réfrigérées et les viandes
congelées ou surgelées.

Concernant les viandes réfrigérées:
- la température a coeur doit étre comprise entre 0 et 7 ° C;
-une humidité relative comprise entre 90 et 95 %;
-une vitesse de 1’air de 1 m/s;
- ces viandes doivent étre préparées conformément aux dispositions en
vigueur sur le territoire national estampillées par le service d’inspection
vétérinaire;

- étre mises en conservation le plus tot possible et dans un délai maximum
de 6 heures aprés préparation.

Concernant les viandes congelées ou surgelés :

-elles doivent provenir d’abattoirs agréés par les services compétents. Pour
les viandes importées, avoir été préparées dans leur pays d’origine et/ou de provenance
dans des conditions identiques 4 celles fixées et notamment provenir d’abattoirs agréés
par les services compétents. Quelle que soit 1a méthode de conservation des viandes par
le froid, le stockage, le transport et la distribution dépendent de la température.



TABLEAU VIII : Durée

Viandes Durée de conservation en mois
a-20°C a-30°C

Bovins 12 24

Veaux 9410 18

Porcs 6 12

Volailles 12 24

Les viandes ayant atteint ces délais de conservation ne pourront étre livrées a la
consommation qu’aprés examen complémentaire approprié.

Cette norme vise la chair en conserve, précuite ou non, du thon ou de la bonite a
I’eau ou a ’huile. Elle ne s’applique pas aux spécialités dans lesquelles le thon ou la
bonite ne constituent qu’une partie du contenu comestible.

Elle spécifie la méthode de préparation et le type de poisson. Elle définit les
conserves de thon et de bonite comme des conserves préparées avec la chair de poisson
exempte de masses musculaires sombres, appartenant a I’une des espéces appropriées
énumérées au tableau ci-aprés, précuite ou non a I’eau ou a I'huile et avec un
assaisonnement,conditionnée dans des récipients hermétiquement fermés et soumis a un
traitement thermique destiné a empécher toute détérioration et tout risque de
contamination.



TABLEAUIX A ',-.. NMcrk -._.‘ 1C 4,
des conserves de thon ou de bonite
Noms Noms locaux Appellations | Appellations
scientifiques Ouolof Lébou francaises commerciales
Scomber Ouo Oua Maquereau Maquereau
colias espagnol espagnol
Euthunnus Doulou- Wakhandar Thon a Thon
albacora doulou nageoires
jaunes,
albacore
Euthunnus Doulou- Wakhandar Thon obése Thbn
obesus doulou
Euthunnus Doulou- Walas Thonine Thonine
alleteratus doulou
Katsuwonus Doulou- Kiri-kini Bonite a Listao
pelamys doulou ventre ray¢,
listao
Pelamus sarda | Doulou- Kiri-kir Bonite a dos Bonite
doulou rayé
Cymbium Ndioundo Dioum Tazart, Maquereau
tritor maquereau Bonite
bonite
Orcynopsis Sipon Sipon Palomette Palomette
unicolor

Dans cette norme, il est question d’objet et du domaine de son application. On
définit aussi les différentes sortes d’aliments destinés aux animaux ainsi que de
I’emballage et de ’étiquetage.

Cette norme donne une indication générale sur la composition chimique des
aliments et en particulier les écarts tolérables entre le résultat de I’analyse et la teneur

déclarée lors d’un contréle des aliments composés.
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Elle donne aussi la liste d’aliments pour animaux et termine par les substances
tolérables dans les aliments.

I1.3.4.5. Norme s¢

Elle donne les taux de radio-activité admissibles dans les denrées alimentaires
destinées aux nourrissons et aux adultes.

rm i 03-020 sur i 2

Cette norme donne les caractéristiques de la qualité, les caractéristiques
générales et les caractéristiques spécifiques des différents composants du lait.

Elle indique le mode de conditionnement et de conservation ainsi que la date
limite de vente et I’étiquetage du lait cru.

11.3.4.7.

La norme sur le lait pasteurisé donne d’abord la définition du lait pasteurisé
en,suite ses caractéristiques et le conditionnement, il termine enfin par I’étiquetage et
le mode de conservation jusqu’a la vente au consommateur.

I1.3.4.8. Norme s¢

Cette norme définit ce qu’est la stérisation, donne les caractéristiques de
qualité, elle insiste surtout sur les caractéristiques spécifiques du lair stérilisé en
précisant notamment les teneurs en matiére protéique et en matiére grasse. Elle
termine sur le mode de conditionnement et I’étiquetage du lait stérilisé.

11.3.4.9. Norme s¢

Elle fixe les spécifications physico-chimiques, microbiologiques, d’emballage
et d’étiquetage auxquelles doivent répondre les laits en poudre et autres laits secs, en
vue d’en garantir la qualité.

Apreés avoir défini les laits en poudre, cette norme donne d’abord les facteurs
essentiels de composition et de qualité qui sont :
-les critéres physico-chimiques
-les critéres microbiologiques
-les critéres organoleptiques ( goiit, odeur, couleur).

Elle indique ensuite les additifs autorisés, les mentions d’étiquetage et la durée
de garantie dans des conditions bien définies.
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TROISIEME PARTIE :

C ORMITE DE 1’ET1 TAGE DES DE E

ALIMENT D’ORI MALE (D. A

A LA REGLEMENTATION
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HAPITRE I : ETUDE GENERALE
L1. DEFINITIONS (13,17,2

L1.1. LA QUALITE

La qualité est I’aptitude d’un produit ou d’un service a satisfaire les besoins des
utilisateurs. On peut donc dire que les composantes de la qualité¢ peuvent étre des
caractéristiques telles que les performances, la fiabilité, la maintenabilité, la sécurité
d’emploi, les caractéres non polluants,le cout global de possession. On peut ajouter aussi
que la qualité doit étre obtenue a moindre cout .

L1.2. DENREE ALIMENTAIRE

C’est toute substance traitée particuliérement ou brute, destinée a 1’alimentation
humaine.

L1.3, ETIQUETTE

Toute fiche, marque, image ou autre matiére descriptive, écrite, imprimée, poncée,
apposée,gravée ou appliquée sur I’emballage d’une denrée alimentaire ou jointe a celui-ci.

L1.4. ETIQUETAGE

C’est tout texte écrit ou imprimé ou toute représentation graphique qui figure sur
P’étiquette, accompagnant le produit ou est placé a proximité de celui-ci pour en
promouvoir la vente.

L1.5. POIDS NET OU POIDS EGOUTTE

Le poids net, c’est le poids du produit consommable si ce produit est entiérement
utilisable par le consommateur, tandis que le poids égoutté c’est le contraire.

L1.6. INGREDIENTS

Un ingrédient est toute substance utilisée dans la fagrication ou la préparation d’un
aliment et présente dans le produit fini bien que parfois sous forme modifiée.
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LL7. DATE DE FABRICATION

C’est la date a laquelle le produit devient conforme a la description qui en est faite.

Le plus souvent, on trouve “ & consommer de préférence avant”. C’est la date
d’expiration du delai dans les conditions d’entreposage indiquées (s’il ya lieu ), durant
lequel le produit reste pleinement commercialisable et conserve toutes les qualités
particuli¢res qui lui sont implicitement ou explicitement attribuées.

Le produit peut toutefois rester pleinement satisfaisant aprés cette date.

L1.9. DATE DE CONDITIONNEMENT

C’est la date a laquelle le produit est placé dans le récipient immédiat dans lequel
il sera vendu en dernier ressort.

L1.10. DATE LIMITE DE VENTE

C’est la derniére date a laquelle le produit peut étre mis en vente auprés du
consommateur, apres laquelle il reste encore une période raisonnable d’entreposage a la
maison.

L111, DATE LIMITE D’UTILISATION
On dit encore “Date de péremption”, la date estimée d’expiration du delai apres

lequel dans les conditions d’entreposage spécifiées, le produit ne devrait plus étre
considéré comme commercialisable.

L2. ETIQUETAGE DES DENREES ALIMENTAIRES
PREEMBALLEE

Les utilisations de 1’étiquette sont multiples: identification et habillage d’un
récipient ou d’un emballage, flacon, boite de conserve etc.; inviolabilité¢ pour les
étiquettes servant de bande de garantie sur une ou plusieurs faces : informations
complémentaires, comme papillon prix, référence de fabrication etc.; utilisations
spéciales. Enfin, les mentions variables pour la nature comme le numéro de lot de
fabrication ou la référence de contréle conduisent soit a 1’impression direct sur le
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récipient ou sur le cartonnage, soit a I’impression de 1’étiquette par le fabricant utilisateur
lui-méme.

L2.1.2. EMBALLAGE

La transmission de I’'information, communiquée avant tout par le graphisme, est
une des fonctions importantes de ’emballage. Elle a trois objectifs principaux:

- fournir des informations sur le contenu de I’emballage et la mani¢re de la
manutentionner tout au long de la chaine de distribution

- identifier le produit et les entreprises responsables du produit

- donner une bonne impression de la nature et de la qualité du produit contenu

Ces éléments doivent répondre a un certain nombre de critéres formulés comme
suit:

- I'information doit étre saisie instatanément et sans difficulté

- I’information ne doit pas étre fallacieuse

- I'information doit étre utile et suffisante

- l’information doit étre comprise avec un risque minime de mauvaise
interprétation chaque fois que des dispositions doivent étre prises a partir des
informations données

- enfin, I’'information doit étre conforme aux lois et réglements.

Le préemballage ou conditionnement doit assurer, autour du produit, un espace
clos inerte qui protége selon le cas des transferts vers I’extérieur ou vers I’intérieur et des
agressions externes qui peuvent étre de nature physique, chimique ou physico-chimique.

Cette protection doit étre assurée pendant toute la durée du produit, les opérations
de conditionnement ne devant pas en modifier les performances.

L’emballage doit donc:
- compléter la protection donnée par le préemballage
- assurer la protection pendant le stockage et le transport

- maintenir les produits avec le maximum de cohésion sans générer de contrainte
supplémentaire.

1.2.2. MENTIONS OBLIGATOQOIRES
12.2.1 LE NOM DU PRODUIT

- 11 doit indiquer la nature véritable du produit et il doit normalement étre
spécifique et non générique;

- Le nom doit étre prescrit par la législation nationale;
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- Lorsqu’il n’existe pas de tel nom, il faut employer un nom habituel ou courant
ou un terme descriptif approprié qui ne risque pas d’induire le consommateur en erreur;

- Un nom inventé ou “fantaisie”, un nom de marque ou une appellation
commerciale peuvent étre utilisés & condition qu’ils s’accompagnent d’un nom habituel
ou courant ou un terme descriptif approprié,;

- L’etiquette devra porter en liaison avec le nom du produit, ou a proximité
immeédiat de celui-ci, les mots ou groupe de mots nécessaires pour éviter que le
consommateur ne soit induit en erreur en ce qui concerne la nature et les conditions
véritables de ’aliment, y compris son milieu de couverture, so, mode de présentation
ainsi que 1’état dans lequel il se trouve ou le type de traitement qu’il a subi.

1.2.2.2. LISTE DES INGREDIENTS

A 1’exception des aliments composés d’un seul ingrédient, 1’étiquette doit
comprendre une liste compléte des ingrédients.

1.2.2.3. CONTENU NET ET POIDS EGOUTTE
- Le contenu net doit étre déclaré selon le systéme métrique (SI);
- Outre la déclaration du contenu net moyen, les denrées conditionnés dans un

milieu liquide doivent porter une déclaration exprimée en unités métriques du
poids égoutté du produit;

1.2.2.4 NOM ET ADRESSE DU FABRICANT

L’étiquette doit porter le nom et I’adresse du fabricant, emballeur, du
distributeur,......... de la denrée alimentaire.

1.2.2.5. PAYS D’ORIGINE

Le pays d’origine du produit doit étre déclaré au cas ou son omission serait
susceptible de tromper le consommateur.

Lorsqu’une denrée alimentaire subit dans un deuxiéme pays une transformation
qui change la nature, c’est lui qui est considéré comme étant le pays d’origine aux fins
de I’étiquetage.
1.2.2.6. IDENTIFICATION DES LOTS

Un lot étant une quantité définie d’une denrée produite dans les conditions
analogues.
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1.2.2.7. DATAGE ET INSTRUCTION D’ENTROPOSAGE
La date de durabilité minimale doit étre déclarée et comporte :
_ -le jour et le mois pour les produits dont la durabilité n’excéde pas 3 mois;
- le mois pour la denrée supérieure & 3 mois.

- il faut utiliser la mention “ A consommer de préférence avant le .....”, lorsque le
jour est indiqué ou “ A consommer de préférence avant fin “, dans les autres cas.

Cette mention est complétée soit par la date elle-méme, soit par une indication de
’endroit ou elle figure.

En plus de la date de durabilité minimale, toute condition particuliere pour

’entreposage de 1’aliment devra étre indiquée sur 1’étiquette si la validité de la date en
dépend.

1.2.2.8. MODE D’EMPLOI

!

1l doit figurer sur I’étiquette, si cela est nécessaire pour garantir une bonne
utilisation.

L.3. MENTI BLIGATOIRE PPLEMENTAIRE

Il s’agit de I’étiquetage quantitatif des ingédients et le fait de signaler le taux de
radioactivité pour les aliments irradiés.

L4. MENTI D’ETIQUETAGE F JLTATIVE

Texte écrit ou imprimé, représentation graphique peuvent figurer sur I’étiquette a
condition de ne pas aller a ’encontre des dispositions obligatoires.

LS. DESIGNATION DE 1A QUALITE

Elle doit étre facile a8 comprendre et ne jamais étre trompeuse ou mensongére.

| N IOND ENTIONS OBLI IRE

Les étiquettes des denrées préemballées doivent étre fixées de maniére a ce
qu’elles ne puissent se détacher du récipient.

Les mentions obligatoires doivent étre claires, bien en vue, indélébiles et
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facilement lisibles par le consommateur dans les conditions normales d’achat et
d’utilisation.

Lorsque le récipient est recouvert d’'un emballage, toutes les informations
obligatoires doivent figurer sur ce dernier ou bien I’étiquette du récipient doit étre
facilement lisible en transparence et ne pas étre masquée par I’emballage.

Le nom de la denrée et le contenu net doivent figurer bien en évidence dans le
méme champ de vision.

Si la langue employée sur 1’étiquette origine n’est pas acceptable par le
consommateur auquel le produit est destiné, on peut, au lieu de remplacer cette étiquette,
en ajouter une seconde sur laquelle figurent toutes les mentions obligatoires dans la
langue requise.
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CHAPITRE Il : ETUDE P REMENT E

IL1.E ETE

Les enquétes sur I’étiquetage des produits alimentaires d’origine animale se sont
déroulées du mois de février au mois de mai 1997 et 175 produits ont fait I’objet de ces
enquétes.

Les enquétes ont été effectuées en deux temps:

- aprés un stage d’un mois au laboratoire ’HIDAOA de ’EISMV, la premiére
partie de I’enquéte a consisté a consulter les documents sur la réglementation et le
contréle des produits alimentaires en général et 1’étiquetage des denrées alimentaires
d’origine animale en particulier.

- la deuxiéme partie a consisté a se rendre sur les marchés ( grandes surfaces de
vente), dans les grands magasins ( ot on peut trouver les DAOA) et certaines fois dans
les boutiques. Et ceci, dans le but d’observer et noter les conditions d’entreposage, le
- conditionnement ainsi que les mentions de I’étiquette des denrées alimentaires d’origine
animale afin de les comparer par la suite aux les textes réglementaires.
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11.2. RESULTATS

TABLEAU X : Etiquetage des laits

ETIQUETAGE CONDITIONNE-
MENT

MENTIONS OBLIGATOIRES MENTIONS
FACULTATI
VES

Noms du produit | Adresse Contenu pet et MG en | Ingrédients ou Date de DLC ou Instruction Mode
et du fabricant poids égoutté % composition fabrication DLUO d’entroposage | d’em

1. Lait entier + : 11 3,5 - - 17/9/97 + - + Bouteille en
PRESIDENT plastique

2 Lait frais + 1721 3,5 + - 1477 +6 ° C max + + Tetrabrik
pasteurisé
SOCA

3. Lait caillé + +/- - - - +/- +4 ° C max - + Sachet en plastique
sucré

BANIC
SAPROLAIT

4. Lait caill¢ + 11 3 + - 2477 +6 ° C max + + Tetrabnk
sucré
SOCA

5. Lait caillé + +/- - - - +/- +4°C - + Sachet en plastique
pature

BANIC
(SAPROLAIT)

(+) : Présent (-) : Néant (+/-) : Pas lisible
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TABLEAU X bis : Etiquetage des laits

ETIQUETAGE CONDITIONNE
MENT
MENTIONS OBLIGATOIRES MENTIONS
FACULTATI
VES
Noms du Adresse Contenunet | MGen % Ingrédients Date de DLC ou Instruction Mode
produit et du et poids ou fabrication DLUO d’entreposag | d’emploi
fabricant égoutté Composition €
6. Lait + 170 ¢ 7.5 + - 18/8/97 - + + Boite métallique
concentré non
sucré
NESTLE A
7. Lait + 1397 g 8 + - 7/9/97 - - + Boite métallique
concentré
sucré
NESTLE _
8. Lait entier + 11 3,5 - - 20/12/97 + - + Tetrabrik
stérilis¢ UHT
BRIDEL
9. Lait 172 + 11 1,51 - - 27/9/97 + - + Bouteille en
écrémé plastique
PRESIDENT
10. Lait + 11 0,3 - - 17/9/97 + - + Bouteille en
écrémé plastique -
PRESIDENT
(+) : Présent
(-) : Néant
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TABLEAU X bis : Etiquetage des laits
ETIQUETAGE CONDITIONNE
MENT
MENTIONS OBLIGATOIRES MENTIONS
FACULTATI
VES
Noms du produit | Adresse | Contenu et MGen% Ingrédients | Date de DLC ou Instruction Mode
et du fabricant poids ou fabrication DLUO d’entreposage | d’emploi
égoutté composition
11. Lait entier + 500 g 28,5430 + - 6/98 - + + Sachet aluminium
en poudre
VITALAIT
12. Lait entier + 1.8g Plus de 28 + 14/5/96 14/5/99 + + + Bofite métallique
en poudre 21
KLIM
13. Lait entier + 2500 ¢ Plus de 28 + 4/97 4/99 - + + Botite métallique
en poudre
NIDO
14. Lait écrémé | + 700 g 0 + - 4/99 - + + Boite métallique
en poudre
NESTLE
(+) : présent
(-): Néant

(0) : Absence de M.G.
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TABLEAU XI: Etiquetage des fromages et du beurre

(-) : Néant

ETIQUETAGE EMBALLAGE
CONDITIONNE
MENTIONS OBLIGATOIRES MENTIONS | MENT
FACULTATI
VES
Noms du produit | Adresse | Contenu net et MG en % | Ingrédients Date de DLCou | Instruction Mode
et du fabricant poids égoutté ou fabrication DLUO d’entreposage d’emploi
composition
1.Fromage + 400 g 55 + - 14/3/97 + - + Emballage en bois
fondu ( 34 portions)
PRESIDENT
2 fromage fondu | + 140 g 55 + - 31/10/97 | + - + Emballage en bois
aromatisé ( 8 portions)
PRESIDENT
3.Fromage + 400 g 55 + - 27/10/97 | - - + Emballage en bois
fondu pour (24 portions)
tartine
LA VACHE
QUIRIT
4. Beurre + 200 g - - - 16/11/97 |} - - + Papier aluminium
pasteurisé doux
PRESIDENT
5. Beurre + 200 g - - - 26/12197 | - - + Papier aluminium
pasteurisé
ELLE § VIRE
(+) : Présent
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TABLEAU XII: Etiquetage des conserves

ETIQUETAGE

MENTIONS OBLIGATOIRES

MENTIONS
FACULTATI
VES

CONDITIONNEMENT

Noms du produit | Adresse | Poidsnet | Poidsnet | Ingrédients | Datede DLC ou
et du fabricant égoutté fabrication DLUO

Iostruction
d’entreposage

Mode
d’emploi

1.Thon au stade | + 416 g 300 g + - 23/8/2000
naturel paré sans
arétes
POMPON
ROUGE

Boite métallique 1/2 B

2. Thon a I'huile | + 416 g 300 g + - 24/8/2000
POMPON
ROUGE

Boite métallique 1/2 B

3. Sardines en + - 105¢ + - 31/10/99
sauce aux
condiments
SAUPIQUET

Boite métallique

4. Sardines en + - 105¢ + - 9/11/99
sauce 4 la
tomate et aux
aromates

SAUPIQUET

Boite métallique

5. Sardines ala | + - 115¢g + - 22/11/98
sauce tomate
CONTINENT

Boite métallique:
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6. Sardines a
’huile
d’arachide
préparé avec des
sardines fraiches
CONTINENT

115¢

28/11/2001

Boite métallique

7. Filets de
sardinelles &
I’huile
POMPON
ROUGE

122 ¢

2000

Boite métallique

(+) : Présent
(-) : Néant
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QUATRIEME PARTIE :

ANALYSES , CRITIQUES ET PROPOSITIONS
D’ AMELIORATION
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CHAPITRE I : ANALYSES DES RESULTATS

1.CO TONNEMENT ET ETI TA DU LAIT ET D
PRODUITS LAITIERS

L1.1. LAIT PASTEURISE
L1.1.1. Présentation
I.1.1.1.1 Lait frais pasteurisé et lait reconstitué pasteurisé

Le lait frais pasteurisé ou le lait reconstitué pasteurisé doivent étre conditionnés
dans des récipients de contenance supérieure a un litre, maintenus fermés jusqu’a la vente
au consommateur.
1.1.1.1.2. Lait pasteurisé conditionné

Le lait pasteurisé doit étre conditionné dans des récipients d’une contenance soit

d’un litre, soit d’un demi-litre, soit d’un quart de litre, maintenus fermés jusqu’au moment
de la vente au consommateur (10).

L1.1.2. Etiquetage

Les mentions suivantes doivent figurer sur 1’étiquette.
1.1.1.2.1. Mentions générales

- nom ou raison sociale de I’'unité de pasteurisation;

- dénomination de vente “Lait pasteurisé” ou “Lait reconstitué pasteurisé” ou “ Lait
conditionné “ ou “ Lait pasteurisé de haute qualité”;

-contenance;
- composition.

1.1.1.2.2. Mentions particuliéres
- date de fabrication;

- date limite de consommation,;
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- température limite de consommation ne doit pas excéder + 6 ° C.
Pour ce qui est de la date limite de vente, le lait pasteurisé conditionné doit étre

vendu au plus tard le 7 *™ jour suivant celui du conditionnement. La teneur en maticre
grasse doit étre supérieure ou égale a 15,45 g/l de lait.

(3 . » 73 ”»

Comme le montre le tableau X , le lait frais pasteurisé SOCA respecte toutes les
prescriptions de la norme sur le lait pasteurisé. Néanmoins, il manque la date de
fabrication. -

Il ne serait pas aussi superflu de rappeler que 1’étiquetage est porté directement sur
le conditionnement donc pas d’étiquette proprement dite.

L1.2. LAIT STERILISE
L1.2.1. Conditi I
Le conditionnement doit étre:
-opaque;
- imperméable aux gaz et a ’eau;
- sans saveur ni odeur;
- résistant aux traitements thermiques ou chiques;
- 1éger, peu onéreux, d’utilisation facile et facilitant la vente.
Ce conditionnement peut-étre :
- en boite;
- en emballages perdus ou cartons thermosoudables;
- en bouteilles plastiques moulées.
L1.2.2. Etiquetage
L’étiquetage du lait stérilisé doit comporter en caractéres apparents :

- la dénomination de vente “ lait stérilisé¢” ou “ lait UHT”, suivi du



63

qualificatif entier, demi-écrémé ou écrémé, selon le cas;

- le nom ou la raison sociale et ’adresse de la personne physique ou
moralre responsable de la fabrication ou de la vente;

- le nom du pays d’origine au cas ou son omission serait susceptible de
créer une confusion sur I’origine réelle du lait;

- le volume net du lait exprimé en unités de mesure selon le systéme
international;

- la date limite de consommation,;

- la mention : “ Apres ouverture,a conserver au frais et 4 consommer trés
rapidement”.

La teneur en matiére grasse doit étre :

+ inférieure a 3,5 % soit 36,05 g/1; supérieure ou égale a 25 g/l ou 2,5%
pour le lait stérilisé entier;

+ comprise entre 1,5 et 1,8 % pour le lait stérilisé demi-écrémé; inférieure
a 0,3 % pour les laits stérilisés écrémés.

Le lait stérilisé UHT doit étre consommé dans les delais de 90 jours aprés le
conditionnement. Le lait stérilisé a un delai de 150 jours.

Le conditionnement des deux produits n’est pas le méme, le premier c’est a dire
le lait stérilisé entier étant conditionné dans une bouteille en plastique d’une capacité d’un
litre aussi. Quant a I’étiquetage, dans les mentions obligatoires, il n’y a pas d’ingrédients
ou composants, et pas de mode d’emploi pour les deux laits.

Cela s’explique par le fait que les 2 produits ne sont formés que du lait et qu’il n’y
ait pas de mode d’emploi particulier que le fabricant puisse fournir au consommateur.

On remarque par ailleurs qu’il n” y a pas de date de fabrication comme dans
presque tous les produits alimentaires préemballés.

Enfin, les relevés des dates limites de consommation des 2 produits ayant été faits
le méme jour, on voit que le delai de conservation du lait stérilisé entier est supérieur a
celui du lait stérilisé UHT entier, ce qui est normal. Mais, dans tous les cas, les 2 delais
dépassent les delais de référence tels que les précise EECKHOUTTE (22) c’est a dire
3 mois pour le lait stérilis¢é UHT et 5 mois pour le lait stérilisé entier.
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On peut tenter d’expliquer cela par le fait que pour les dates d’expiration de
certains produits, la législation donne un delai de référence au conditionneur mais lui
laisse la main libre quant & ce qui conceme la fixation de la date d’expiration suivant le
mode de conditionnement du produit en question. Bref, la différence des dates de
péremption s’explique par la différence de technologie.

Le conditionnement doit garantir la sécurité du produit jusqu’a la date indiquée sur
I’étiquette dans les conditions de conservation bien définies.

L1.3. LAITS CONCENTRES
L13.1, Etiquetage(2)
[.1.3.1.1. Sur les récipients eux-mémes
En caractére indélébiles, on doit trouver :
- la date de fabrication du produit;
- P’indication de la nature du produit;
- I’indication du pays d’ongine.
La date de fabrication doit étre inscrite directement sur les récipients 4 ’aide de

signes conventionnels, indélébiles et apparents d’au-moins trois millimetres de hauteur,
répartis soit sur une seule, soit sur deux rangées et séparément du pays d’origine.

( Inscriptions)

* * * *
1° rangée : année mois jour lot de fabrication
( Inscriptions )

( sous les 2 premiéres )
1% ou 2*™ rangée: nature du produit usine de fabrication

= Année ( lettre fixée par arrété ) 1976 1977 1978 1979 1980
S T \Y% P C

1981 1982 1983 1984 1985
B F Y u J
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<> Mois JANV FEV MAR AVR MAI JUN JUL AOU SEP
N F U 0 C P D B S

OCT NOV DEC
H T L

= Jour 1 2 3

Lot ; I’identification du lot de fabrication est laissée a I’initiative du fabricant.
Nature du produit ( en lettre majuscule)

Lait concentré non sucré A

lait concentré sucré B
Lait en poudre C
Lait en poudre sucré D

Lait partiellement écrémé concentré non sucré E
Lait partiellement écrémé concentré sucré F
Lait partiellement écrémé en poudre G
Lait partiellement écrémé en poudre sucré H
Lait écrémé concentré non sucré J

Lait écrémé concentré sucré K
Lait écrémé en poudre L
Lait écrémé en poudre sucré

<

Usine: Le signe conventionnel indicatif de 1’usine de fabrication est attribué par le service
de la repression des fraudes ( AFNOR 1986 )

1.1.3.1.2. Sur les récipients ou emballages ou sur une étiquette adhérente
On trouve les mentions suivantes :

- les noms : “ Lait concentré” ou “Lait entier concentré” ou “ Lait non
écrémé concentré” ou “ Lait entier non sucré concentré” ou “ Lait non écrémé, non sucré,
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concentré” ou “Lait concentré sucré” ou “Lait entier concentré sucré” ou “lait écrémé
concentré sucré”;

- le mode d’emploi ( ou information suffisante sur I’utilisation du produit);

- le pourcentage de matiére grasse en poids par rapport au produit frais (sauf
pour le lait écrémé concentré);

- le poids net ou volume net;

- nom ou raison sociale et adresse du fabricant, du conditionneur ou du
vendeur;

- pour les laits écrémés, il est impératif de faire la mention : “ A ne donner
aux nourrissons que sur avis médical”.

1.1.3.1.3. Normes de composition

Le tableau ci-aprés donne les valeurs des taux en matiére grasse des différents laits
concentrés. '

- Tableau XIII : Norme de composition du lait concentré

Dénomination Matiére grasse( en pourcentage)
Lait concentré >75

Lait écrémé concentré <1

Lait partiellement écrémé >let <75

Lait cbncentré sucré >8

Lait écrémé concentré sucré 29

Lait‘parﬁellemént écrémé 1{x1(8

concentré sucré 4345

Source «( 4)
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Le conditionnement du lait concentré non sucré se fait dans des boites de 170 a
400 grammes , celui des laits concentrés sucrés se fait dans des boites de 400 grammes
ou dans des tubes de 175 a 330 grammes qui sont stockés a une température égale ou
inférieure a + 10 ° C.

LL3.3. Laif 2 non : GLORIA SENEGAL

Le conditionnement respecte les normes et presque toutes les mentions obligatoires
sont marquées hormis les instructions d’entreposage et la date de fabrication.

L13.4. Lait . ¢ NESTLE

A part les lacunes mentionnées plus haut avec le lait concentré non sucré
GLORIA, le lait concentré sucré NESTLE respecte aussi les régles de conditionnement
et d’étiquetage.

Pour les 2 produits, 1’étiquette est un papier enroulé autour de la boite. C’est sur
I’étiquette qu’on trouve toutes les indications sauf la date limite de consommation qui est
marqué par moulage sur I’'un des fonds de la boite, on y trouve aussi le pays d’origine.

I.1.4. LAITS FERMENTES
L141.P ion

Les laits fermentés sont des produits fabriqués a partir de laits ( écrémés ou non),
des laits concentrés ou en poudre ( écrémés ou non), ayant subi la pasteurisation, la
stérisation ou I’ébullition, homogénéisés ou non; ensemencés par des microorganismes
spécifiques.

Parmi les laits fermentés, il y a :
- les yaourts qui sont: nature sucré ou non
aromatisé
fruité
- les laits caillés : mbanik et katch

I ] [ , 7 66 [Y)

Le lait qui a été pris en considération et conditionné dans un récipient “ tetrabrik”
d’une capacité de un litre ( 1 1), la température d’exposition marquée sur la boite est de
+ 6 ° ¢ max alors que celle de la réglementation est de + 5 ° ¢ max.
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L’éthuetage des laits caillés sucrés “ SOCA”, conformément & la réglementation
: 'porte les mdlcatlons smvantes

-le nom et ’adresse du fabricant .

- “lait calll'” ‘

- le taux de matiéres grasses (3%)

-la date:limite de vente qui est inscrite en clair par le quantiéme et le mois
sous la responsablhté du fabricant. Cette date selon la réglementation doit étre postérieure
de 21 jours a la date de fabrication.

- Ce lait qgﬁdjqpmé dans un sachet en plastique porte un.étiquetage incomplet.

) Contraireihcnt- aux autres produits, on ne voit pas 13 ou est marqué le taux de
matiére grasse.
- Le contenu et la date limite de consommation qui sont marqués par moulage ne

sont pas lisibles.
- Du reste comme la plupart des autres produits, il n’ y a pas de date de fabrication.

Le lait en poud‘ré ﬂoif 'étre conditionné dans les emballages. suivants :

: - sac composé de cmq couches de papler dont un kraft, doublé d’une couche de
: fpolyéthyléne de 10/ 100 de mllllmétre (mm) d’épalsseur '

- emballage en fer blanc étame

- sachet d alummmm doublé de polyéthyléne
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L1.5.2. Etiquetage(10)

Le lait doit étre désigné selon le cas par les noms :
- “ Lait entier en poudre”;
- “ Lait non écrémé en poudre”;
- “Poudre de lait non écrémé”;
-« Lait entier sec”;
- “ Lait en poudre”;
- “ Lait sec”;
- “ Lait partiellement écrémé en poudre”;
- “ Lait écrémé en poudre “, ou “ Lait non gras en poudre ;
- “ Lait écrémé sec”.

Lorsque du sucre a été ajouté au produit, le mot “ sucré” doit placé immédiatement
aprés la dénomination.

Le pourcentage en p01ds de matiére grasse du lait entier ou partiellement é écrémé -

_en poudre doit étre déclaré sur I’ éthuette -Quand elle est déclarée, la teneur en matiére -

grasse du lait entier en poudre doit étre expnmée en pourcentage de p01ds du prodmt ﬁm

Cette teneur en matiére; grasse doit etrede 26 % au minimum et de 400 au maximum -

pour:le lait ‘entier en: poudre "Elle doit éfre au'moins de 1,5% ( m/m) et au plus de26 %
( m/m). Pour le lait écrémé-en poudre la teneur en matiére grasse est de I, 5 % au plus

Le nom, la raison sociale, la marque et I’adresse du fabricant ou d’1mportateur
doivent étre mentuonnés AR

Le poids net et la date de, fabncatlon doivent etre déclarés. La presence‘ ‘-'

'\‘-

d’émulmﬁants doit etre mentlonnée
sur l’éthuette

- Ce produit conditionné en sachiét aluminium: respecte plus ou ‘moins' les
instructions données par la norme sur les laits en poudre. Néamoins comme tous les

ode\d’emplm s1 nécess1té 11 y a doxt apparaltrel,_. et
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autres produits précédemment vus, il ne fait pas mention de la date de fabrication.

Ces deux marques sont les seules a mentionner la date de fabrication et la date
limite d’utilisation optimale ( DLUO ). Ce qui peut permettre de vérifier facilement si les
produits respectent les delais fixés par la réglementation.

L1.6. FROMAGES
L1.6.1. Etiquetage des fromages(10)

Diverses mentions sont apposées sur I’emballage des fromages en application des
textes réglementaires du pays d’origine.

a) dénomination de vente

L’indication du mot “fromage” est obligatoire pour les fromages non définis alors
que pour les fromages définis ou bénéficiant d’une appellation d’origine, le nom du
fromage est suffisant ( ex : Camembert ).

b) le nom ou la raison sociale du fabricant ou conditionneur.

¢) le lieu de fabrication.

d) la teneur en matiére grasse.

e) le poids net ou “poids net a I’emballage” si le fromage est sujet a la dessication.
f) les colorants utilisés.

g) la date limite de vente.

Les fromages “Président” en plus des mentions sus-visées, présentent les
conditions d’entreposage, ce qui n’est pas le cas pour les fromages “ La vache qui rit”.

Les fromages sont conditionnés en petites portions en sachet aluminium et ces
portions sont ensuite conditionnées dans des emballages en bois. L’étiquetage porte sur
I’emballage.
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L1.7. BEURRE PASTEURISE
I. 11 1 Cﬂﬂdiﬁﬂﬂﬂﬂﬂ!ﬂnt

Au moment de la vente au consommateur, - le ‘beurre pasteurisé doit étre
conditionné soit en plaques ou en rouleaux d’un-poids maximum de 500 grammes, moulés
mécaniquement soit en boite- serties, soit en pots de carton paraffiné. Ces diverses
opérations ne peuvent étre effectuées qu’a I'usine ou dans un atelier d’empaquetage
agréé.
LL7.2. Etiquetage

L’étiquetage obligatoire comporte les mentions suivantes :

- dénomination “ beurre pasteurisé” ou “beurre de créme pasteurisée”
suivie, s’il y a'lieu de la mention “ demi-sel” ou “salé” selon la proportion de sel ajouté;

- le numéro d’ordre de I’usine;
- le poids net;

- I’indication de la journée de conditionnement.

I D EMENT ET ETIQUETAGE DE E

"Le produit est dés1gné par le nom: “thon” avec qualification en conformité des.

réglements et usages du Sénégal (. pays ou. le produit est vendu ). Le mode de - -

conditionnement, le milieu de couverture (“au naturel™) et le mode de présentation “pare
sans arétes” sont déclarés conformément dla réglementatxon nationale.

'Le poids net, le. ponds égoutté etles mgredlents sont marqués, néanmoms la date; FAN
de fabncatlon fait défaut. : - s

: -Le prodmt d°1t etre d@gné par e ter_me “sardmes” i les pmsssons appartlennentf -
ar espéce “SARDINA PILCHARDUS” T .

~"Le produit d01t tre: dés1gne par Te ‘terme “ sardine x”; “x” se rapportant dun
pays, 4 une zone géographique ou a I’espéce, en conformité des réglements et usages du
pays ou le produit est vendu.
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- La désignation du milieu de couverture doit faire partie du nom du produit.

- Si les poissons ont été fumés ou aromatisés 4 la fumée, cela doit étre déclaré sur
I’étiquette a proximité immédiate de I’appelation.

- 8i un produit conditionné 4 I'huile contient une proportion d’eau exsuudée
supérieure a 12 %, il doit étre désigné par I’expression “ x dans son jus naturel” ( “x”
étant le nom du produit ).

- Le pods égoutté des poissons et/ou le nombre de poissons dans la boite peuvent
étre déclarés.

L.3. ANALYSE GLOBALE
Parmi les produits qui ont fait ’objet de ’enquéte:

- 47,5 % ont une étiquette en papier collé¢ sur I’emballage
- 52,5 % ont une étiquette directe sur I’emballage
- les produits sans éthuette représentent 10 % de tous les produits soit 21 % des
produits avec étiquette en papier :
- on trouve les DLC ou DLUO sur tous les produits avec:
* 37,5 % des DLC ou DLUO marquées par moulage
* 62,5 % par estampage
- 5 % ont dépassé la date limite de consommation
- 10 % sont des produits qui dans les conditions normales ne devraient pas se
retrouver au marché.

Les produits sans étiquette.font partie des “denrées avec étiquettes: en papier” et
qui les ont perdu soit par mampulatlons intempestives des vendeurs soit parceque ces
étiquettes n’étaient pas bien ﬁxees

Les produits qui ont depasse la‘date limite de consommation ont été trouvés parmi
les: produits importés qui, quand. ils arrivent. au marché et qu’ils- ne. trouvent pas
d’acheteurs restent dans les grandes espaces ou dans les boutiques. '

Clestle cas des laits Bndel” condltlonnés dans des bouteilles: en. plasthue del” -
1, deslaitsen poudre « N]I)O” condltlonnés en b01tes métalhques, de conserves comme- o
les* Pnlchards” fabriqués en Thaﬂande o '

Quant aux produits qui ne devraient pas se retrouver au marché; ce. sont des dons
et parmi eux, on a des corned beef venant de Danemark, les conserves de maquereau
venant du Japon;de I’ Autriche et de la Norvége.
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En dehors de tous.ces produits, il y a d’autres produits qui n’ont pas d’éthuettes
parcequ’lls sont reconditionnés sur placc C’est le cas du lait en poudre “Laicran”, qui,
a1’importation-est condxtlonne dans:des sacs de 25 kg mais qui est reconditionné. dans les.
emballages de.1 kg ou moins chez les détaillants.

CH_AH_T_RMI TIQUES ET
M
'}’ RI

Sénégalais de. Nonna.hsaﬁon qu’au service chargé de la répression des fraudes, aux
industriels nauonaux ainsi qu’aux consommateurs eux-mémes,

La réglcmentanon des denrées alimentaires en général et les denrees alimentaires
d’origine ammale en particulier souffre de. plusieurs lacunes.

Ces lacunes se rencontrent surtout au niveau des prodmts 1mportés ce qui conduit
au recours a la réglementation étrangére ( surtout’ franqalse) laquelle réglementatmn
certaines foxs n est pas adaptée aux conditions locales. \

Tout cecr'condmt 4 la pénalisation des produits locaux;

‘Sur ccrtams prodmts, la langue utilisée pour Iétiquetage n est pas le frangals, ce
qui ne rend- pas semce ni au consommateur ni-bien des fois au controleur

} Pour certains prodmts comme les laits. fermentés dont Ia date limite de
;consommatmn est'de 21 jours aprés la date de fabncauon, la reg.lementahon laisse au
' -"fabncant la mam hbre de ﬁxer la DLC alors que; la date de fabncatlon‘n est pas marquée ;-

, A Voir. le nombre de normes qui ont été élaborées par l’Instltut Sénégalal ?de‘

: Normallsatlon, on ne‘peut-que. l’encourager car bon nombre de pays aﬁ'xcams, il faut Te. .

- dire ne projettent pas ou ni espérent mémepas voir naitre un jour leur: propre Instntut de-
Normahsahon Néanmoins, comme le dit NDIAYE ¢ité par ADEHAN: ¢)) pms par
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LO(18) « les tcxtcs ne valent que par ’'usage qu’on en fait”.

Ainsi, certames meéntions de 1’étiquetage se trouvent dans les textes élaborés par
I’ISN mais ne se retrouvent pas sur I’étiquette des produits qu’on trouve sur le marché.
Ceci ferait croire que I’information ne passe pas bien entre les industriels, les services
de contrdle et I'ISN. :

Le fa1t de marquer la DLC ou DLUO sur le conditionnement lui-méme est trés
important.. En. effet, méme si I’étiquette venait a se décoller de la boite ( cas de certains
prodmts qu on rencontre sur le marché) de lm-meme ou a étre arrachée par un vendeur
de mauvaise foi, un consommateur bien avisé saura que tel ou tel autre produit n’est plus
consommable ou il I’est selon la date marquée sur le conditionnement ou sur I’emballage.
Seulement, il reste & voir la maniére dont ces dates sont marquées.

La plupart des dates marquées par inoulage ne sont pas lisibles, cela est bien des
fois dii au moule qui ne s’imprime pas bien ou quand le moulage est fait a un endroit non
adéquat.

S DE'CONTI

En collaboratlon avec les industriels et les vendeurs, ils doivent faire appliquer les
normes déja existantes en rappelant & 1’ordre les contrevenants, en prenant méme des
sanctions s’il le faut.

- A l’approche des dates d’explratlon de certains produits, les grandes surfaces ont
’habltude de casser les prix pour pouvoir écouler leur’ stock. Les vendeurs ( détaillants)
eux font le contraire car 11s profitent'de ces réductions | pour constituer des stocks.

En fin de compte, les produxts arnvent au terme de leurs dates d’explratlon avant
"d’étre vendus , g ~

. Cextams consommateurs sont mtéreessés par le pnx du prodmt ét non l éUquetage '
Alors que c est l’mverse qm devralt étre falt. * On protége mleux celm qu1 se protége lui-
meme R : ,



Nos proposmons d’améhoratlon mtéressent les mdustnels les: services-de contrdle
et: les consommateurs ' .

Face a la diversité des prodults alimentaires et surtout a leurs origines, la
: réglementatlon se doit d’étre claire et précise:

*-Pour la viande."et les produits carnés, exiger un e'ticiiieta‘ge, complet comme pour
les autres produits alimentaires.

" Dresser une lisd't"é"cotr_np‘lvéte des pays qui exportent léurs produits vers le Sénégal
et pre'ciser la marque ou les noms des produits importés.

) Pour faciliter le:travail des agents du service de répressmn des fraudes, la
réglementatlon devrait indiquer sur quelle. autre réglementatxon étrangére. ces agents
devraient s’appuyer pour: contrdler. un prodult ne figurant pas dans les textes de la
réglementation.

‘Le travail d’élaboration des normies nationales. se fait au sein des comités

techmques ou-sont représentés les dlfférents partenaires concernés par la normalisation

: administration, msntunons sclentlﬁques et techmques, producteurs ‘consommateur. Ici,

 tout dont se faire par consensus. = 7

L’étxquetage étant le support de l’mformatxon destmée au consommateur qui.est.

placé par ailleurs'en aval de la chame, d01t etre Ie plus complet possible et surtout les
mentlons obhgatoues

Nous suggérons que

L A les dstgges selon le code' lettres; ‘. et.co ‘S
seml-clalr” s01en ‘abandonnés au proﬁt du’ datage en clair; :

icclair? ou le datage en

' "y L 1‘:‘:3-z: -:. 3
R A le-marquage des:dates par le. moule: soxt aboi car. dans

i -'ﬁ!ﬁparts;d‘ei‘st'séé
les dates marquées,par moulage ne sont pas ‘hsxbles : T

‘a défaut de. trouver i autre moycn d étiquetage, toute la: surface de
l’étxquette en papler en contact avec le condmonnement devra étre 1mprégnée de colle
afin que celle-cl ne se détache ai moment-de 1a. vente.en:vrac. -



Aprés [’élaboration des normes ou textes réglementaires, il revient a
I’administration en général et aux sevices de contr6le en particulier de faire appliquer le
contenu de ces normes ou textes.

Enfin de compte, c’est aux services de contrdle de faire respecter les différentes
mentions de I’étiquetage et de veiller 4 ce que le produit soit conforme au texte de
I’étiquette.

Vu le nombre grandissant d’industries sénégalaises et la variété des produits
rencontrés sur le marché, des mesures suivantes devront étre prises :

- contrdler réguliérement les étiquettes a tous les niveaux des denrées alimentaires
préembalées pour s’assurer de leur conformité a la réglementation en vigueur;

- faire reconditionner les laits en poudre conditionnés dans des sacs de 25 kg
importés. Mettre I’étiquetage par les ateliers ou industries reconnus ( reglementés) et non
par les détaillants;

- pour les grands magasins qui baissent les prix, pas pour la promotion des produits
mais parceque les dates de péremption approchent, les services de contréle doivent veiller
a ce que les prix restent inchangés;

- chez les boutiquiers, au lieu d’étre stockés dans le méme congélateur que les

autres denrées ( boissons, eau,....), les services de controle devraient exiger a ce que les
produits trés sensibles comme le lait et produits laitiers aient leur propre réfrigérateur.

11.2.4. AU NIVEU DU CONSOMMATEUR
C’est en 1962 que le Président des Etats-Unis d’Amérique, John KENNEDY,

proclamait quatre droits qui devraient diriger tous les problémes de consommation.

- Le droit a la santé, qui contient pratiquement ce qu’on exprime souvent par le
droit a la sécurité;

-le droit de savoir, qu’on représente par le droit & I’information, notamment
I’étiquetage;

-le droit de choisir qui se heurte au probléme du désir et du prix, de la possibilité
économique de donner satisfaction;
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- le droit d’étre écouté, qui sous-entend, outre la possibilité de la compréhension
réciproque dans le dialogue réciproque souhaitable des producteurs et des
consommateurs(3).

1 revient donc aux consommateurs de réclamer leurs droits aux autorités les plus
proches ou aux vétérinaires hygiénistes des denrées alimentaires, au cas ou ces droits
seraient bafoués.
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Au Sénégal, les denrées alimentaires d’origine animale ( DAOA ) sont trés variées
et surtout d’origine diverse. Il en résulte une diversité des modes de préparation, de
transport et de conservation di au caractére périssable de ces produits. Ces denrées
peuvent présenter un grand risque pour le consommateur quand elles sont détériorées ou

contaminées par les’ agents pathogénes. D’ou’ 1’1mportance de contrdler 1’étiquetage
notamment par une mise en place de réglementation rigoureuse et adéquate.

‘Au Sénégal, le contréle des denrées alimentaires est régi par des textes 1égislatifs
et réglementaires. Ces textes sont soit de portée générale, soit spécifique.

Les textes de portée générale sont :

- La lo1 66-48 du 27 mai 1966 relative au contréle des denrées alimentaires.

- Le décret 68-507 du 7 mai 1968 fixant les conditions auxquelles doivent se soumettre
les fabricants, les transformateurs et les commergants des denrées alimentaires pour
exercer leurs activités.

- Le décret 66-508 du 7 mai 1968 fixant les conditions de recherche et de constation des
infractions a la loi 66-48 du 27 mai 1966.

Les textes spécifiques sont :

-Le décret 64-087 du 6 février 1964 rendant obligatoire le dépdt dans un entrepot
frigorifique des viandes destinées a la consommation.

- L’arrété n° 2348/ELIA du 29 mars 1957 fixant les normes d’un label de qualité pour le
poisson salé-séché.

- Le décret 59-104 du 16 mai 1959 réglementant la fabrication, le conditionnement et le
controle des conserves stérilisés de poissons et autres animaux marins.

L’étude sur le terrain révele certaines lacunes portant notamment sur le fond et sur -
les méthodes de contréle.

En ce qui conceme les étiquettes et 1’étiquetage, 1’enquéte sur le terrain a donné
les résultats suivants:

-52,5% des denrées alimentaires d’ongme ammale qui ont fa1t I’objet de I’enquéte
ont une éuquetage directe sur ’emballage ,
- =475 % une étiquette en papier collée sur 1e conditionnement
- les prodmts sans éthuette représentent 10 % de tous les produits soit 21 % des
produits avec étiquétte en papier
- on trouve. les DLC ou'DLUO sur toutes les denrées avec::

* 37,5 % des DLC ou DLUO marquées par moulage
* 62,5 % par estampage
- 5% de ces produits ont dépassé la date limite de consommation
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- 10 % son t des produits qui normalement ne devraient pas se trouver sur le
marché.

Les produits sans étiquettes font partie des denrées avec “étiquettes en papier” et
qui les ont perdu soit par manipulations intempestives des vendeurs, soit parceque ces
étiquettes n’étaient pas bien fixées.

Les produits qui ont dépassé la date limite de consommation ont été trouvé parmi
les produits importés. En effet, quand ces produits importés arrivent au marché et qu’ils
ne trouvent d’acheteurs, ils restent dans les grands espaces ou dans les boutiques.

Quant aux produits aux produits qui ne devraient pas se retrouver au marché sont
des dons destinés au Programme Alimentaire Mondial ( PAM).

Face a de tels résultats, la mise en place d’une réglementation rigoureuse et
-adéquate s’impose pour mieux protéger le consommateur sénégalais et les produits
locaux.

Cette mise en place passe par :
- I’amélioration des textes régissant le controle des DAOA,
- un controle régulier des étiquettes a tous les niveaux des denrées préemballées pour
s’assurer de leur conformité a la réglementation,
- la participation des consommateurs a la réalisation de 1’objectif qualité par des critiques
et des suggestions.

Cependant, bien que souffrant de quelques lacunes, la réglementation alimentaire
sénégalaise est I'une des mieux structurées d’Afrique noire. L’Institut Sénégalais de
Normalisation dans son effort de recherche des normes relatives aux différentes denrées
alimentaires nous laisse optimiste quant a I’'amélioration de la réglementation et & I’avenir
de I’industrie sénégalaise.
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