SIEN 128

(5) = Arrété n° 92/8 1 du 1 6/06/1992 fixant les ‘dispositions techniques
particulié¢res relatives 4 la fabrication deconserves stérilisées . base dc produits
dc mer ¥

. LE MIMISTRE DELEGUE CHARGE DE LA MER

YU la corstitution, notamment ‘en ses articles 37 et &5;

YU la loi n®465-25 du 04 Mars L9639 sur les prixk et les infcactions
a la législation economique

VU la loi n®66~4B du 27 Mai 1966 relative au contrédle des
produits alimentajres et & la répression des: Traudes, modifiée
par lda lof,i n® 71-09 du 21} Janvier 1971, et notamment son article
23, } i
\ . ’ .

ve e Decret np? 59-104d u 46 Hai 1959 réglementant 1a
fabrication , 1e¢ conditionaement etle contirdle des conserves
stérilistes d e poissons et autres animaux maring, ’

VU le décret n? 63~-125 du 04 Mars 1960 portan £ applications des
articles S, 1% et 30 de laloi §5-25du 04 Mars 1965 sur les prix
et les infractions 4 la ng‘LSlatLDn c"t_onomJ.ques, modifid par- le
décret n°65-36L du 0S5 juip 1965 et notamment en 55 articles 7y

s

12 et 3% \ J

vuU le décret AB—507 du 07 Maj 1968 réglementant le contrdle des
pr.'_‘(_:lduits; destinds A I’alimentation humaine 0w animale; |

VU le déceat 68508 du 07 Mas 1‘.1.<£\n.. iles condi Cions gy,
recherche ol de constatation des jnfractions & La lol 66-43. du <

HMai 1966 relative au contrdle des produilts alimentaires @t ala
répressiondes . fraudes;

‘.";.l r. s

vi' 1 e décret n® 469-132 du 13’ rcsvrler ‘1967, irélatit au contréle

des produits de  la pEche; .

. '. e
g N
.
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o SEN 129

CHAPITRE PRENIER CONDITIONS D HYGIENER
RELATIVES . AUX LOCAUX'BT AU HMATERIKL

SECTIOR_ T : Conditions relatives & 1 aménagement deb
< locaux et & 1l équipement en matériel

Iy

ARTICLR PREKMIRR -

Conformément aux dispositions relatives aux établissements.
incommodes, insalubres et dangereux, les fabriques de conserves
doivent disposer de locaux impldntés dans une zone: hors
aglonérations. Ces locaux ne doivent pas causer de nuisance 4
1'environnement ni &tre exposés. 8 des sources de, pollution.

Avani: travaux, 1ls doivent faire' 1'objet d'uns autorisation
d’ lﬂplantation Celle-ci est délivrée par Ja Direction de
1 Océanographie et des P8ches Maritimes aprés examen tics plans de
wasse et des plans de 1 établissenent

ABTICLE. 2 -

_ Les locaux el leurs annexes doiven® avoir upe hauteur, sous
le plafond en rapport avec la superficie au =0l et dong tous les
¢as  au  moins égale A 2,50 m. Ils soni digposés de facon A
permettre Ja sépar&tion des secteurs provreg et des secteurs
souillés ainsi que ‘la marche en avanl das opérations de
traitenent sans crojsement des courants ds circulntlon

ABTICLE 3

) Les locaux ne doivent pas communiquer direclkement avec des
saniftaires. \ . '

Des loesux ou emplacenents particuliers sont méservés pour:

~ l7entreposage des boites et emballages .
- }a réception et l'entrevosage des watidres prenidres
- da décongélation des matiéres premidires ’

- la.  cuisson avant, omboitagu '

- 1 emhofitsge Ag#.,_«.~ - , ;-
—~ la stérilisation . .. ¢ ‘
- lo refroldlssenent'ﬂ o

- l'enballage et 1° étxqustage deq produits finis!

~ Y'entreposage des produits finis o

- le dépst; momentané des récipients contPnunt‘des déchets

¢
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L

ARTICLE 4 = I

Le sol, les murs, 1les cloisons et “les. plafond5 sont
constitués ou revétus de matériaux Trésistants aux chocs,
imperméables, impubrescibles, faciles a laver, & nettoyer et a
désinfecter. Si des élément5 juxtaposés, tels. que les carreaux,
sbnt utiliseés, ils . owe jointoyeés de manidre A assurer

1'étancheité aux liquides.

Le sol doit .presenter une pente suffisante pour 1 'écoulement

complet et rapide des eaux wusées ver5 un' orifice d'évacuation
muni d'un grillage amovible et d'un siphon cloche. & panier
grillagé avec¢ raccordemeri ¢ & 1°é¢gout public chaque fois que
celui-ci existe.,
, Lorgsque 1is locaux ne  sunt pas desservis par le rédseau
d’¢gout. public, la collecte et 1'évacuation des eaux usées
gnivant Btre réalisées de  tel le¢ sorts qu'elles ne puissent pas
constituer un risque ¢ * insalubrité pour lws produits.

yrm

ARTICGILE S =

La. tuyauterie Jd‘eau froide doit eltre, amx‘nage‘:e de tel 1lm sorte
que 1l’'eau de condensation ne puisse s écouler sur les produits.

Les | ocaux peuven t comporter wne adduction d'eau de mea
sous pression & condition que celte eau soit conforme aux normes
de sa lubrite¢. Et qu ' el le ne sol t pas utilisées clans le processus
de  fabrication-

lLes locaux ne doivent pas étre . traversdés de  tuyaux
d’évacuation d'eaux usées ou fluviales ou aboutissant & des
fosses  d'aisance.

ARTIGLE.G = &

-
eyt

Les™ locaux doivent #&tre pourvub ¢ un éclairage suffisani’
naturel ou artificiel , ne modifiant pas les couleurs.

Ils daivent étre aménagés de telle sorte que 1'aération et
la ventillation permettent 1°‘évacuation rapide des buées, odeurs,
fumées pu vapeurs, sans provoquer de- g€ne puur le voisinage,
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Des vestiaires:- des. lavabos et ‘des 'sanitaires doivent.&tre
prévus, proportionnellement & 1 importance numérigue du personnel
et doivent comprendre au minimum
- de 13 9 employés 1 toilette
-de 104 24 employés. 2 toilettes X
- de 25 4 49 employés 3 toilettes .
~ de SO 4 100 employés 5 toilettes
- plus de 100 employés 1-toilettes supplémentaires

pour <hague, groupe dc 30 employés.

‘Des lavabos doivent 8tre aussi bien au niveau des cabinets
d “aisance que des posltes de travail. et Etre approvisionnés en eau
courante par des dispositions @ commande non manuelle, ainsi
gu’en savorn liquide désinfectant pour les mains. ° Par ‘'ailleurs,
ils 'doivent é&tre munis dessui-kains 4 n'utiliser qu une fols ou
de dispositifs de =zéchaged commande non wmanvelle.

ARTICLE @& -

Les fabrigues de conserves doivent disposer: 'd'une ou de
vlusieurs instsllations de fraid dont la capacité doit permettre
1 a indmim 1 ejtreposage d une quantité d e prodults
r)rre<pond:mt a la capacité Journaliére de 1 "établissement. Le
revétenment  intérieur des dites installulions est constitues de
natériaux résistant aux - cheoes, 1mperméables, imputrescibles,
‘agiles & laver, a4 nettoyer et a désinfecter. Si des éléments
juxtaposés sont utilises, ils sont jointoyés de maniere & assurer
[ "€tanchéité aux liqQuides. Les installations de {roid doivent
itre congues de telles sorte que la température intérieure en
.out point soiit

= comprise entre U"(‘ et +2°C si les produnils entreposés sont
réfrigérés

—— inférieure ou an plus égale 4 ~1B8°C si les produits /
entreposés sont congelés ou surgelés. /

lies installations de froid doivent &tre manies dnn.
hermomnétre enregistreur dont le cadran est placé.de. fapon 8 étre
onsulté fucilement. Ls partie thermo sensible du thermométre est
lacée dans Jla =zone la plus éloignée de la source de.froid et au
essus de la-hauteur.muxjmum de chargenent des Produits

Toutes précauh“eus doivent étre prises pour que les eaux de
ondensat iton et de deglvru;‘b des’ mstallatzona de : froid, soient
vacuees, directement . -a 1"=V"""J.mw ‘deg " salles de: travail. de

anifre a ne /qu entrer en contact dvecle produit.

[}
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: ‘ ctrL Loquues ,ou entra;qer des
modlflcatlonq’organoleflqups. N, : '

"L\. o

I Les appare11 'dégageant des buttes ou de la chaleur doivent
elre .-congus -el ins tallés de telle sorte que les dédmanations
Spulssent Etre fvacuées rapidement sans comstituer une cause
d’altération pour les denrdéess

3,

SECTIDN_2 @ Condiltions relatives a l'utilisation et &
L'entratien des locaux et du matérie)

ARTICIE 10 -

Le sol, les tables, les récipients et ABullre matériel doivent
gtre laves, nettoyds, désinfectés chagque "fols que de besoin, en
particulier & la fin di chague jourmie de travail.

Les  produits Jd entretien ne doivent présenter aucun risogue
nowr la salubyite et les gqualilds organclepliques des denrées.

Las eaux de Javage ainsi gue touwle aulre matiére liquide o
snlide ne dolvent pas Ctre déversdes SQF la voie publique.
3 : ;
Les  surs, les cloiscons ainsi que les plafonds doivenl Tire
enlretenus de  telle sorte qu’ ils ne constituent pas ung source
de contamination pour Jes produits.

Les chambres frosdes doivent @lre maintwnues en  dtat de
proprete permanent et deéesinfectdes autant que de besoln.:

ORIIGLE 1 = : :

Les locaux et leurs annexes ne dojvenf en avcun cas servir &
Lohabitation ni ftre utilisés comme garages.

.. . Lo ,
Tle e | dédvant  pas contenir  d’obists ot e prodults

ramceptiblog de nadee a0 Lo bunne gualitd des denrdes.

En. particulier, un local ou une armoire, fermant & clef,
doit. €ltre préva  pour ) entreposage des. produ:t" Lnsecticides,
cadonticides,  désinfectants ou toute autre! substance LDquue.

Par illpurs, les objets, matérrﬁ\s ou ahimauX'nuisibles
aont inte rd; LS. ‘ ] ) . Co e
‘es dispositions de protection ‘contre. les rongeurs, les insectes
at tout.autre . -animal nuisibles sonL mlb,en place._peéﬁpeﬁspnhes
\trang res- danEﬂL porter des: tpnue"'édéq'vg f ST st

. REE ARtk atasy
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"CHA_ IT ~ Conditions relativesaux produits
et a4 leur traitement.

ARTICLE 12

 La matiere premiére doit étre -soustraite 4 l'action du
soleil et de toute autre source de chaleur. Elle ne doit pas étre

en contact direct avec le sol.

ARTICLE 13
[,a matiére prexiére doit étre indemne de toute altération
011 contamination  nocive. Les produits d'accompagnement ou

d'assaisonnement doivent étre dépourvus de toute odeur ou saveur
anormale ainsi que de toute contamination nocive.
ARTICLE 14

. L eau ulkilisée dans le processus de fabrication doit 8tre
potable. '
ARLICLE 15

Les récipients utilisés doivent étre propres el déponrvus de
toute contamination nocive. Leur suriace interne ne doit pas
réagir avec -le contenv. ‘

ARTTICLE 16

Les lproduits Fabrjgyués ne do ivenlt contenir aucun signe
d'altération, en particluiex odeur ou saveur unormale.

ARTCILE 17
Les produits fabriquéds ne doivent contenir aucun
confaninant , ni aucune toxine, ni aucun produit indésirable en

dose tOquue (en particulier histamine).

ABRTICLE 18

Le traitement thermique de stérilisation doit &fre défini deg
fagon valable selon des critéres importants tels la durée du
chauffage, Ila température, le remplissage, la nature des
produits, la taille des récipients, notamment.le traitement
appliqué doit &tre capable de détruire ou d inactiver. les germes
pathogenes ainsi que les spores des micro organismes pathogénes.

L appareillage de traitement thermique doit &tre muni de
dispositifs enregistreurs permettant de vérifier que les produits

ont blen subi un traitement valable par chaleur.
Les enregistrements doivent -étre'.gardés pendant toute la durée de

vie commerciale des produits.
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" Des contrdlesupplénentaires par sondeges doivent étre
effectués par_le fabricant pour s'assurer que les produits ont
bien subi un traitement efficace au moyen de test d'incubation.,
soit a 37" pendant 7 jours, ou' 35" pendant 10 " jours, ou toute

autre combinaison équivalente.

La production journaliére doit étre échantillonnée & des

intervalles déterminés & l'avance pour s'assurer de l'efficacite
du sertissage, Dans ce but un équipement adéquat pour 1'examen

des sections perpendiculaires des sertis des récipients fermés
doit étre disponible.

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

ABTICLE 19 ; ,

Les xésultats de 1'autocontrdle pratiqué par le fabricant
devront é&tre consignes sur un registre tenu & la disposition des
services de contrdle.

CHAPITRE TIII j CONDITIONS D HYGIEHE
! APPLICABLE AU PERSONNEL

ARTICLE 201
Le travail et la manipulation des produits marins sont

interdits & toute personne

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

Le persoanel doit présenter 4 1l'embauche un certificat
médical attestant que son état’ de santé ne peut étre, & 1'origine
de risques particuliers pour la salubrité des produits.

Chaque employé doit faire 1'objet, 81 moins une fois par an,

d ‘un examen clinique en . vue du dépistage d e maladies
contagieuses.

ABRTICLE 21 :

Ardéfaut d'une infirmerie, chaque entreprise doit dispoqer
de médicaments indispensables.aux premiers soins.'
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BRIICLE 22 : - TR

Les mains sonf lavées et desinfectées plusieurs fois ~eou
cours d’une méme Journde, notamment A& chaque reprise du travail.
et aprés chaque usage des cabinets d aisancs.

S§'il est fait usage de gants réutilisables, ceux~ci sont:
lavés et désinfectdéds plusieurs fois au cours du:travail et a la
fin de chagque jJournée de travail; les gants Jefables sont
nhligatoirement changés A chague reprise de travail.

Dang lwms locaux de filetage, de congélation surgélation; le
parsonnel doit  porter des vEtements et des coiffes de couleur
claire, nettoyés et changds régulidrenent.

: Certains gestes tels que fumer, se curer les dents, cracher
ot se moucher  asu sal sont formellement interdits dans les locaGx
ce trravaill et dentreposange des produits Frais ou congelds.

ARTICLE 2% -

Le Directeur de ) Océtanographie et des Péches Maritimes est
u

whargeé de 1" extcution du  présent  arrgte qui  sera lpublie .
dournal Officiels. S

———

‘all A& Dakar, le

Phayve NDXQUE
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