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Ministére des Péches et de I’Economie
Maritime

ACTES REGLEMENTAIRES

Arrété R n® 123 du 13 Avril 1996 relatif aux
conditions d’hygiéne et aux critéres de salubrité
et de qualité applicables aux produits de Ia
péche.

ARTICLE PREMIER - En application de
1’alinéa 2 de 1’article 4 du décret n°94-030 du 8
mars 1994, le présent arrété a pour objet de-
définir les conditions spécifiques d’hygiéne et les
critéres particuliers de salubrité et de qualité
applicables aux produits de la péche destinés a
Pexportation vers les Etats membres de I’union
Européenne.

Les produits de la péche, autres que ceux
visés a I’alinéa ler ci-dessus restent soumis aux
dispositions générales prévues par I’ordonnance
n° 84-208 du 10 sepicmbre 1984 portant code de
I’hygiéne et a celles du décret n°81-62 du 2 avril
1981 portant réglement de I'inspectibdn sanitaire
et du contrdle de salubrité des produits de la
péche destinés.a ’alimentation humaine.

Titre Premier : Conditions Générales
Section I Normes Générales

ART 2 - Tout produit de la péche doit étre
manipulé, préparé, transformé, congelé,
décongelé, emballé, entreposé ou expédié de
facon a lui éviter toute dégradation ou
contamination.

On entend par produit de la péche, au
sens du présent arrété, tous les animaux ou
parties d’animaux marins ou d’eau douce, y

_compris leurs oeufs et laitances, a I’exclusion des

mammiféres marins.

ART 3 - Ie matériel de (dé) chargement doit étre
constitué d’un matériau facile a nettoyer et doit
€tre maintenu en bon état d’entretien et de
propreté.

Lors du (dé) chargement la
contamination des produits de la péche doit étre
évitée, il doit notamment étre assuré que:

le (d€) chargement est effectué
rapidement

les produits de la péche sont placés sans
retard dans un environnement protégé, a la
température requise en fonction de la nature du
produit et, le cas échéant, mis sous glace dans les
installations de transport, ou dans un
¢établissement de traitement de poissons.

Les équipements et les manipulations
susceptibles de détériorer les parties comestibles
des produits de la péche ne sont pas autorisées.
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Aprges le (d€) chargement, les produits de la
péche doivent €tre acheminés-sans délai vers leur
lieu .Je destination.

Section 2 : Produits frais

ART 4 - Lcs produits frais sont les produits de la
péche, entiers ou préparés en vue de leur
conservation n’ayant subi d’autre traitement que
la réfrigération, pcrmettant un abaissement de¢
leur température de manicre a ce qu’elle soit
voisine de celle de la glace fondante, comprise
entre 0 et 4°C.

Les produits frais doivent étre réfrigérés avec de
la glace ou avec un appareil de réfrigération
donnant les mémes conditions de temp’érature.
Lors de I’entreposage sous glace, un reglagage
doit étre effectué aussi souvent que nécessaire.
La glace utilisée est fabriquée a partir d’eau
potable ou d’eau de mer propre et entreposée
hygiéniquement dans les conteneurs prévus a cet
effet maintenus propres et en bon état
d’entretien.

ART 5 - L’éviscération doit étre effectuée le plus
rapidement possible apres la capture & bord sauf
en cas d’impossibilité technique ou commerciale
appréciée par le service d’inspection compétent.

Les produits éviscérés et étalés de matiere
hygiénique sont lavés abondamment et sans
délais et abondamment au moyen d’eau potable
ou d’eau de mer propre.

ART 6 - Les filets, tranches et autres morceaux
de poisson destinés a étre vendus frais sont
conservés par le froid dés leur préparation,
refroidis, dans les meilleurs délais, et maintenus
a une température voisine de la glace fondante
jusqu’au destinataire final.

ART 7 - Les récipient utilisés pour la distribution
ou I’entreposage des produits frais sont congus
pour assurer a la fois la protection contre la
contamination et la conservation des produits
dans les conditions d’hygi¢ne satisfaisantes et
permettre un écoulement facile de ’eau de
fusion.

Les récij-ients en bois sont interdits.

ART 8 - La quantité de glace a utiliser pour
Pexpédition doit étre telle que, a I’issue du
transport, lors de leur prise en charge par le
destinataire, la température inteme des produits
reste voisine de celle de la glace fondante.

Les filets et tranches emballés sont isolés de la
glace, et, si nécessaire, des parois de ’emballage,
par une pellicule protectrice propre.

Scction 3 Produits congelés

ART 9 - La congélation est le procédé consistant
a abaisser la température des produits de la péche
dans un congélateur jusqu’a obtenir une
température  coeur inférieure ou égale a -18°C,
aprey stabilisation thermique.

Seuls peuvent €tre soumis a un procédé de
congélation soit 2 bord des navires, soit a terre
les produits de la péche comestibles, de taille
réglementaire satisfaisant aux critéres de
salubrité définis au titre II du présent arrété,
entier ou ayant subi une préparation ou filetage
décorticage, une cuisson ou autre traitement, de
honne qualité hygiénique et reconnus aptes a la
conservation par congélation et entreposage
frigorifique.

ART 10 - Les poissons et autres animaux marins
ne peuvent étre congelés que par un procédé de
congélation rapide. L.’abaissement de la
température de ces produits placés dans
I’appareil congélateur, doit étre suffisamment
rapide pour réduire au minimum les
modifications de texture et de constitution des
tissus. La température centrale du poisson doit
étre abaissée de 0 a -5°C en un temps rapide
n’excédant pas deux heures en général.

Ces produits doivent étre maintenus dans
1’appareil congélateur jusqu’a congélation
complete la température “a coeur” ne doit pas
excéder -18°C.

Section 4 : Produits préparés et produits
transformés

ART 11 - Tout traitement de produit de la péche
doit viser a inhiber le développement des micro-
organismes pathogénes ou la formation de
composés chimiques toxiques. Il doit étre
scientifiquement reconnu sans danger pour la
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santé humaine. Le traitement peut viser soit la
préparation, soit la transformation du produit.

Par préparation on entend le procédé consistant a
modifier ’intégrité anatomique d’un produit de
la pé<he, tel que I’éviscération, 1’ététage, le
tranchage, le filetage, le hachage, ou encore le
triage, le lavage ou ’emballage.

Par transformation, on entend I’application aux
produits de la péche, réfrigérés ou congelés,
associés ou non a d’autres d’enrées alimentaires,
de procédé chimiques, physiques ou
microbiologiques, tels que le chauffage, le
fumage le salage, la dessiccation, la
fermentation, le marinage, ou une combinaison
de ces différents procédés.

Section 5 : Emballage

ART 12 - I’Emballage est ’opération destinée a
réaliser la protection des produits de la péche par
I’emploi d’une enveloppe ou d’un conteneur ou
de tout acte matériel adapté et par extension,
cette enveloppe ou ce conteneur.

Le matériel d’emballage doit, avant son
emploi, étre entreposé dans un local parfaitement
lavable et désinfectable, séparé de I'aire de
production il doit étre protégé de la poussiere et
des contaminations.

Le conditionnement et I’emballage doivent étre
effectués dans des conditions hygiéniques
satisfaisantes, de fagon a éviter la contamination
des produits de la péche, dans un local réservé ou
un emplacement suffisamment sépar€.

Les matériaux d’emballage et les produits
susceptibles d’entrer en contact avec les produits
de la péche doivent répondre a toutes les régles
d’hygitne, et notamment aux régles suivantes:

- né pas pouvoir altérer les
caractéristiques organoleptiques des préparations
et des produits de la  péche;

- ne pas pouvoir transmettre aux produits
de la péche des substances nocives pour la santé
humaine;

- étre d’une solidité suffisante pour
assurer une protection efficace des produits de la
péche.

Le matériel d’emballage ne peut étre réutilisé,
exeption faite de certains contenants particuliers
en matériaux imperméables, lisses résistants a la
corrosion et faciles a nettoyer et 4 désinfecter,
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qui peuvent étre réutilisés apres nettoyage et
désinfection. Le matériel d’emballage utilisé
pour les produits frais maintenus sous glace doit
permettre 1’écoulement de I’eau de fusion de la
glace.

Section 6: Entreposage et Transport

ART 13 - Les produits de la péche frais ou

"décongelés, ainsi que les produits de crustacés et

mollusques cuits et réfrigérés, doivent &tre
maintenus 2 la température de la glace fondante.

ART 14 - Les produits de la péche congelés
doivent &tre maintenus 2 une température stable
de -18°C plus bas en tous les points du produit
pendant le transport; une dérogation peut étre
accordée si le temps de transport n’excede pas
une heure. Dans tous les cas, la température du
produit mesurée “a coeur” ne doit pas s’¢lever
au dessus de -15°C et 1a surface du produit ne
doit pas-€tre décongelée.

ART 15 - Les produits transformés doivent étre
maintenus aux températures spécifiées par le
fabricant ou, lorsque les circonstances I’exigent,
fixées par la réglementation.

ART 16 - Les produits ne peuvent étre
entreposés ou transportés avec d’autres produits
pouvant affecter leur salubrité ou les contaminer,
sans qu’ils soient emballés de fagon & leur
assurer une protection satisfaisante.

ART 17 - Les engins employ€s pour le transport
des produits de la péche doivent €tre construits et
équipés de maniére a assurer que les
températures.imposées par le présent arrété
puissent étre maintenues pendant la période de
transport. Si de la glace est utilisée pour la
réfrigération’des produits, I’écoulement de 1’eau
de fusion, doit &tre assuré afin d’éviter que cette
eau sejourne au contact des produits. Les
conteneurs et parois des moyens de transport
doivent étre lisses et faciles a nettoyer et &
désinfecter.

ART 18 - Les moyens de transport utilisés pour
les produits de la péche ne peuvent étre utilisés
pour le transport d’autres produits pouvant
affecter ou contaminer les produits de la péche,
sauf si un nettoyage approfondi, suivi d’une
désinfection, peuvent assurer une garantie de
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non-contamination de produits de la péche. La
désinfection doit étre réalisée conformément aux
bonnes pratiques d’hygiéne en vigueur.

ART 19 - Les conditions de transport dcs
produits de la péche mis sur le marché a I'état
vivant ne doivent pas avoir un négatif sur ces
produits.

TITRE II - CRITERE DE SALUBRITE

ART 20 - Les produits de la péche débarqués en
Mauritanie ou transbordés dans les eaux
territoriales mauritaniennes, destinés 2 la
consommation ou a ’exportation’ a I’ état frais ou
congelé, préparés, transformés, doivent étre
reconnus salubres, c’est a dire répondre aux
critéres prévus aux articles ci-apres.

Section 1 : Critére organoleptiques

ART 21 - D’une maniére générale, les produits
ne doivent pas présenter d’odeur ou de saveur
caractéristiques d’une altération ou d’une
souillure.

ART 22 - Produits frais
Les produits frais mis sur le marché doivent
satisfaire au moins aux criteéres suivants:
1.Poissons frais:
L’évaluation organoleptique se fera en utilisant
le baréme de cotation prévu en annexe l.a et b.
Les poissons frais mis sur le marché doivent
satisfaire au moins aux exigences de fraicheur de
la catégorie B du bareme de cotation.
2.Crustacés :
Carapace humide et luisante;

- Appendices solidernent attachés au
corps;

- Abdomen légerement tendu, ferme,
humide;

- Globe de ’oeil plein, brillant et noir;

- Chair blanche ou blanc jaunéitre, ferme;

- Odeur spécifique et agréable.

3. Mollusques et céphalopodes :

- Surface du corps luisante humide et
fraiche, de couleur blanc noiritre ou rose a tons
chauds;

- Yeux vifs et luisante;

- Chair humide et luisante;

- Présenice de mouvements par
stimulation du manteau ou des tentacules;

- Absence d’odeur acide.

ART 23 - Produit congelés

A la sortie des chambres d’entreposage, les
produits congelés ne peuvent étre expédiés vers
les lieux de consommation ou de traitement que
s’ils sont parfaitement sains et s’ils possedent
une qualité équivalente a celle des poissons non
soumis & la congélation et sont en état de
fraicheur. Une section pratiquée dans le produit
congelé doit montrer une ehair compacte
d’aspect cireux; 1’oeil ne doit pas laisser
percevoir la présence de cristaux ou d’aiguilles
de glace.

A la décongélation a la température ambiante, il
ne doit pas y avoir d’exsudation marquée. Apres
cuisson, le produit ne doit pas présenter d’odeurs
ou de saveurs persistantes et nettement
défectucuses, caractéristiques d’altération, de
rancidité ou d’oxydation.

Ne peuvent étre surgelés que les produits entiers,
préparés ou traités présentant une qualité
équivalente aux produits reconnus aptes a subir
la congélation et le stockage.

Section 2 : Critére chimiques

ART 24 - Azote basique volalil total (ABVT) et
"Azote Triméthylamine (NTMA): Les critéres et
les méthodes reconnus d’analyses adaptés aux
différentes espéces d’animaux marins concernant
I’ABVT sont applicables.

ART 25 - Histamine :
- La teneur moyenne de 9 échantillons ne doit
pas dépasser 100 ppm (ou 10 mg/100g de chair)

- deux échantillons sur 9 peuvent avoir
une teneur dépassant 100 ppm mais n"atteignant
pas 200 ppm ;

- aucun échantillon ne doit avoir une
teneur dépassant 200 ppm (ou 20 mg/100g de
chair)

Ces dispositions s’appliquent uniquement aux
espeéces susceptibles de développer de
I’histamine, telles que celles appartenant aux
familles clupéidés, scombridés, scombresocidés,
pomatomidés. Les examens doivent €tre
effectués avec des méthodes tiables qui sont
scigntifiquement reconnues, telles que la
méthode de chromatographie liquide haute
performance.

ART 26 - Contaminants présents en milieu
aquatique :
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Les produits de la péche ne doivent pas contenit
dans leurs parties comestibles des contaminants
présents en milieu aquatique, tels que les métaux
lourds et les substances organohalogénées, ou
autres pesticides, en quantité telle que cela
représente un danger pour la santé humaine.

Section 3 : Critere microbiologiques

ART 27 - Les produits de la péche doivent étre
exempts de micro-organismes ou de substances
provenant des micré-organismes en quantité telle
que cela représente un danger pour la santé
humuaine.

Section 4 Parasites

ART 28 - Les poissons ou parties de poisson
manifestement parasités ne doivent pas étre mis
sur le marché pour la consommation humaine. La
recherche des parasites se fait par contréle visuel
sur un nombre représentatif d unités.

Section 5 : Additifs

ART 29- Les additifs utilisés pour la préparation
ou la transformation des produits de la péche
sont soumis 2 autorisation préalable de 1’autorité
administrative compétente.

TITRE HI : INSPECTION ET
CERTIFICATION DES PRODUITS DE PECHE

ART 30 - Le Controle des produits de la péche
en vue de leur certification dans les
établissements a bord et a terre visé par le
présent arrété obéit aux dispositions prévues par
le décret 81.062 du 02 avril 1981 portant
réglementation de I’inspection sanitaire et du
contrdle de salubrité des produits de la péche
destinés 2 I’alimentation humaine.

ART 31 - L’exercice du contrdle comporte des
p'rélévemcnts sur les produits quelque soit le
stade du traitement. Ces prélévements sont
effectucs dans les conditions prévues par le
décret 81.062 du 02 avril 1981 notamment en ses

articles 3 8.

ART 32 - Echantillonnage
En application de 'article 5 du décret susvisé,
les modalités de prélévement des échantillons
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destinés aux analyses de laboratoire sont les
suivantes :

a) pour les produits emballés, I’échantillonnage
sera effectué conformément aux plans
d’Echantillonnage FAO/OMS du codex
Alimentarius pour les Denrées Alimentaires
Préemballées (AQL 6.5)- (CAC/RM-1977)
reporté en annexe 3 au présent arrété. L'unité
d’échantillonnage est le conteneur,primaire
(premier emballage), ou un portion d’au moins 1
kg provenant de ce conteneur primaire;

b) pour les produits non emballés, au (d€)
chargement des navires de péche, ou dans les
établissement, 1’unité d’échantillonnage est le
poisson ou le produit individuel. Lorsque cela
possible, I’échantillonnage sera efféctué
conformément aux plans d’échantillonnage
prévues en annexe 2 au présent arrété dans tous
les cas, le prélevement devra comporter une
quantité de produits suffisante pour réaliser les
analyses nécessaires.

ART 33: - Les produits ou lots de produits de la
péche reconnus impropres a la consommation
humaine doivent étre détruits, a moins qu’ils
puissent étre livrés a la consommation ou a la
transformation pour 1’alimentation animale.

ART 34: - Le Secrétaire Général du Ministere
des péches et de I’Economie Maritime, le
Secrétaire Général du Ministére du Commerce,
de I’ Artisanat et du Tourisme, le Secrétaire
Général du Ministére du Développement Rural et
de ’Environnement et le Secrétaire Général de la
Santé et des Affaires sociales sont chargés,
chacun en ce qui le concemne, de ’exécution du
présent arrété qui sera publié au Journal
Officiel.de 1a République Islamique de
Mauritanie.



