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(5)  1 du 1  les ‘dispositions techniques

 la fabrication  base dc produits
dc mer

v u l e  d u ‘16  1 1 a

f a b r i c a t i o n  , 1  l e des  conserves

d e
,

V U  l e  d é c r e t  du 04 Mars  tan a p p l i c a t i o n s

1 %  e t   d u  0 4   l e s  

e t  l e s  p a r -  

d é c r e t  d u  a r t i c l e s

 3 % ;

VU le décret  du 

 l ’ a l i m e n t a t i o n  h u m a i n e   ,
.  .

.

VU 1 du 07

r e c h e r c h e  d e   d e s   L a  

r e l a t i v e a l i m e n t a i r e s

. ;
.

 ,
. . .  .

vu' l e  du 13’ ‘ 1967 ,  au  cont rô le

des p r o d u i t s  d e   .  .

. . . .

,

823



 LOCAUX'BT AU 

 Conditions relatives  de5
 et  en matériel .  .

 aux dispositions relatives aux
 insalubres et dangereux, les fabriques de conserves

doivent de locaux  dans une  hors
 locaux ne doivent pas causer de nuisance

l'environnement ni être  des sources de, pollution.

 travaux, doivent faire' l'objet d'uns autorisation
Celle-ci est Direction de

 et  tics  de
 et plans de 
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l . .

L e sol, cloisons  plafond5 sont

 ou revêtus matériaux résistants aux chocs,
faciles a laver,  nettoyer et a

désinfecter. Si des élément5  tels. que les
ils s o n t

 aux liquides.

Le sol doit  pente 
et rapide des eaux usées ver5 un' orifice

d'un grillage d'un siphon cloche. panier
grillagé raccordemeri public chaque fois
celui-ci existe., .

 pas
public, la

l e

collecte  l'évacuation des eaux usées
 de tel  qu'elles ne puissent pas

constituer un risque  pour  produits.

 de  sorte
que  de condensation ne puisse  sur les produits.

comporter  adduction d’eau
sous pression condition  eau soit conforme aux
de  pas  clans  processus
de fabrication-

locaux pas être .
d'eaux  ou aboutissant

 d'aisance.

.  .

.  .

 , 

locaux doivent  pourvu5
naturel ou  , ne  pas les couleurs.

 .
 être  de telle que  et

 rapide des buées, odeurs,
provoquer  le voisinage,
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 .  .  .

. . . . :  . .  . .
 et  'sanitaires 

 personnel

 au minimum :

 de  9  toilette

 d e   2 4  i 2
 de 25 3

 de SO  toilettes

 plus de 100
 dc 

 doivent aussi bien au niveau des cabinets
 que des de travail. et  en 

courante par des  commande non ainsi

liquide  pour  mains.  'ailleurs,
ils 'doivent  munis  n'utiliser  fois ou

 de  non 

 e  de conserves froid  'd'une ou de
dont la  doit permettre

a in  d e
 de  Le

constitues
aux imperméables,

 . Si des
 utilises, ils sont de manière  assurer

de
 sorte  la température intérieure

 point 

 comprise  et  les  entreposés sont

--  ou plus  si  produits

entreposés  ou surgelés.

 es
enregistreur dont le cadran

lacée dans  zone la
sensible du  est

 de  et au
 de  de  des Produits .

. . . .

Toutes .
.

 doivent être prises pour que  de
et  : froid, soient

vacuees,  . .  salles
 ne 

de:  de. .

.  . . .
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 Conditions relativesaux produits
et  leur traitement.

La matière première doit être -soustraite  l'action du
soleil et de toute autre source de chaleur. Elle ne doit pas être
en contact direct avec le sol.

 doit être indemne de toute
011 contamination nocive. Les produits d'accompagnement ou
d'assaisonnement doivent être dépourvus de toute odeur ou saveur
anormale ainsi que de toute contamination nocive.

 :
.

produits ne do contenir
d'altération,  odeur ou saveur 

Les doivent c o n t e n i r aucun
 , aucune toxine, ni aucun produit  en

dose toxique

Le traitement thermique de

 valable selon des importants tels  du
chauffage, la le remplissage, la nature
produits, la taille des récipients,  traitement
appliqué doit  capable de  ou  germes
pathogènes ainsi que les spores des micro 

 de traitement thermique doit  muni de
dispositifs enregistreurs permettant de vérifier que les produits
ont bien subi un traitement valable par chaleur.
Les  doivent pendant toute la  de
vie commerciale des produits. . . . . .

,
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Des contrôles ê t r e
effectués fabricant pour s'assurer que les produits ont
bien subi un traitement efficace au  de test d'incubation.,

soit à 37"  7 jours, ou' 35"  ou toute

autre  équivalente.

La production journalière doit être échantillonnée  des
intervalles  à l'avance pour s'assurer de l'efficacité

 sertissage, Dans ce but  pour l'examen

des sections perpendiculaires des sertis des récipients
doit être disponible.

Un contrôle doit' être effectué pour s'assurer que les
 ne sont

Les de l'autocontrôle  par le fabricant

devront être consignes sur un registre tenu  disposition des
services de contrôle.

CHAPITRE III  CONDITIONS 
 APPLICABLE AU 

 travail et la manipulation des produits marins sont
interdits  toute personne :

 reconnue  étant atteinte  ‘une  contagieuse,
 ayant une  infectée ou une  ouverte. sur une

part ie  corps.

Le  doit  l'embauche un certificat
médical  santé ne peut être,  l'origine
de risques particuliers pour la salubrité des produits.

Chaque  doit faire l'objet,  moins une fois par an,
d ‘un c l in ique en . vue du  d e maladies
contagieuses.

.

 d'une infirmerie, chaque entreprise doit
 premiers soins.'
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