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Analyse : Arrété interministériel portant réglementation des

conditions de transport des produits halieutiques

Le Ministre d’Etat, Ministre de 'Economie Maritime et des Transports Maritimes internationaux,
Le Ministre de I'Elevage,

Vu
Vu

Vu
Vu
Vu

Vu

Vu

Vu

Vu

Vu

Vu

Vu

la Constitution :

la loi 66-48 du 27 mai 1966 relative au contréle des produits alimentaires et a
la répression des fraudes modifiée par la loi 71-09 du 21 janvier 1971 ;

la loi 83 -71 du 05 juillet 1983 portant code de I'hygiéne ;
la loi 98 - 32 du 14 avril 1998 portant code de la péche ;

le décret 69-132 du 12 ffévrier 1969 alatif au controle des produits de la
péche ; "

le decret 90-969 du 05 septembre 1990 fixant les conditions techniques de la
pratique du mareyage ;

le décret 2004-561 du 21 avril 2004 portant nomination du Premier Ministre

le décret 2004-572 du 30 avril 2004 relatif aux attributions du Ministre d'Etat,
Ministre de 'Economie Maritime :

le décret 2004-1623 du 15 decembre 2004 relatif aux attributions du Ministre
de I'Elevage ;

le décret 2005 - 569 du 22 juin 2005 portant organisation du Ministére de
I'Economie Maritime ;
le decret 2006- 1333 du 27 novembre, 2006, portant répartition des services

de I'Etat et du controle des etablissements publics, des sociétés nationales et

des sociétés a participation publique entre la Présidence de la République, la
Primature et les ministéres :

le décret 2007-300 du 27 février 2007 mettant fin aux fonctions de ministre et
fixant la composition du Gouvernement.

sur proposition du Directeur des Industries de Transformation de la Péche :
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ARRETENT

Article Premier: les prescriptions édictées par le present arrété visent les

conditions de transport terrestre des poissons, mollusques et crustacés a I'état
vivant ou non.

TITRE PREMIER
Dispositions préliminaires

Article 2 : Aux fins du présent arrété, on entend par :

- Produit congelé : tout produit halieutique qui a subi une congélation permettant
d'obtenir une température a coeur d'au minimum - 18°C et sa conservation & cette
température ;

- Produit réfrigéré : tout produit halieutiqdie, entier ou preparé, y compris les
produits conditionnés sous vide ou en atmosphere modifiée qui a subi un procedeé
consistant a abaisser la température des produits au voisinage de celle de la glace
fondante ; v

- Conserve : tout procédé consistant a conditionner les produits dans des récipients
hermetiquement fermés et a les soumettre a un traitement suffisant pour détruire ou
inactiver tous les micro-organismes qui pourraient proliférer, quelle que soit la
tempeérature a laquelle le produit est destiné a étre entreposé ;

- Produit transformé : tout produit halieutique qui a subi un procédé chimique ou
physique notamment le chauffage, la fumaison, le salage, la dessiccation, le
marinage ou une combinaison de.ces différents procédés.

TITRE Il -
Dispositions relatives a I'installation et & Putilisation des engins de transport

Article 3 : les produits halieutiques doivent &4 présentés en vue de leur transport,
dans les états et conditions de température maximale ci-apres :

- aPétat congelé ou surgelé, la température maximale requise des denrées est
de -718°C et le moyen de transport adéquat est I'engin frigorifique ou I'engin
réfrigérant.

- a Pétat réfrigéré (sous glace), pour les poissons, crustacés et mollusques
(autres que vivants), la température maximale requise est de + 4°C, le moyen
de transport indiqué est I'engin isotherme, I'engin réfrigérant ou I'engin
frigorifique.

- enconserve, les produits peuvent &tre maintenus a la température ambiante,
le recours a I'engin frigorifique ou réfrigérant n’est pas necessaire ;

- al'état transformé, les produits, salés -séchés, braisés ou fumés a chaud, mis
dans des emballages adéequats, sont conservés a une température ne
dépassant pas + 15°C.

- a I'état frais, pour les huitres, moules et autres coquillages vivants, la

' température de conservation requise est ¢% +5 3 +15°C.

Toutefois, le produit fumé a froid y compris les semi-conserves, doit &tre conservé

au plus a +4 °C, et s'jl est congelé, il doit étre maintenu a la température requise de
-18°C.
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Article 4: Toutes les précautions doivent étre prises pour que les opérations de

chargement des engins de transport se déroulent avec'le maximum de célérité et
sans variation de température nuisible a la qualité des denrées.

Article 5 La partie des engins de transport destinée & recevoir les denrées
énumeérées a l'article 1¥, doit étre libre d’aménagements et d'accessoires, sans
rapport avec le chargement des denrées visées au présent. arrété et ne doit pas
avoir de communication avec la cabine du conducteur. La partie définie ci-dessus
doit satisfaire aux conditions suivantes :

- les parois intérieures, y Compris le plancher et le plafond, doivent étre fabriquées a
I'aide de matériaux résistant a la corrosion, imperméables, lmputresmbles faciles a
laver et a désinfecter ;

- les parois intérieures doivent étre dépourvues d'aspérités.

Ces dispositifs doivent étre faciles a laver et a désinfecter les matériaux de tous
ordres susceptibles d’entrer en contact avec les denrées transportées doivent étre
conformes aux dispositions légales et régle#ientaires.et incapables d'altérer ces
denrées ; I'ensemble des dispositifs de fermeture des engins, de ventilation et
d'aération, éventuellement installé a bord, doit assurer que le transport des denrees
s'effectue a I'abri de toute souillure ; 2

- des appareils placés de fagon apparente doivent permettre d’apprécier la
température ambiante & laquelle sont soumises les denrées surgelées, congelées
ou refrigerées.

Article 6 : Les engins affectés au transport des produits halieutiques ne doivent pas
servir a d'autres usages ; toutefois :

- apres ou avant 'acheminement des denrées, le transport d’'un autre fret est
autorise, sous réserve qu'il ne s'agisse ni de personnes, ni d’animaux, ni de
produits susceptibles d'altérer, d'une part, les denrées, notamment par
emanations, pollutions ou apports toxiques et, d'autre part, les revétements
intérieurs des engins, par action corroswe

- des denrées alimentaires peuvent étre transportees SImultanement sous réserve
que les températures de transport de chaque denrée soient compatibles entre
elles et qu'aucune de ces denrées ne puisse étre la cause de modification ou
d'altération des autres denrées, en particulier par des odeurs, poussiéres,
souillures, parcelles organiques ou minérales. Au cas ol les effets précités
risquent de se produire, les denrées doivent étre isolées.

Article 7: Les engins et le matériel utilisés pour le transport des denrées
mentionnées a l'article 1°" doivent étre constamment tenus en bon état de propreté,
nettoyeés et, si necessaire, lavés et désinfectés avant leur chargement, et
notamment a la suite d'un fret autorisé en vertu de l'article 6.

Article 8: Les prescriptions en vigueur réglementant les conditions d’hygiéne
relatives a I'exposition, a la mise en vente des produits halieutiques destinés & la
consommation humaine sont applicables au transport de ces denrées dans les
voitures boutiques affectées a la vente ambulsnte.

Ces véhicules doivent étre construits, agencés et utilisés dans les conditions
prévues aux articles 4, 5,6 et 7 du présent arrété.



TITRE 11l
Dispositions relatives aux denrées transportées

Article 9: Au cours des opérations de chargement et de déchargement, les
denrées qui ne sont pas contenues dans ur” “emballage résistant, les enveloppant
completement ne doivent jamais étre déposées a méme le sol.

A lintérieur des engins de transport, les denrées doivent étre disposées de fagon a
permettre la circulation convenable de I'air.

Toutes les précautions doivent étre prises pour que les denrées introduites dans les
engins de transport ne soient pas en contact direct avec le plancher, lorsqu’elles ne
sont pas contenues dans un emballage les enveloppant completement, ni avec les
agencements susceptibles de recouvrir celui-ci.

Article 10: Les poissons , les crustacés et mollusques frais, a I'exception de ceux
qui sont présentés a la vente a I'état vivant ou congelé, sont transportés sous glace
fondante de qualité alimentaire dans des contenants ou emballages imperméables,
résistants, faciles a nettoyer et a désinfecter.

Les poissons vivants, faisant I'objet d’un transport, doivent étre protégés 'contre tous
les risques de souillure ou d'infection, notamment contre ceux qui sont susceptlbles
de provenir de I'eau ou des contenants o

Les crustacés vivants transportés a l'air libre sont placés dans des emballages
assurant une aération suffisante.

Les huitres, moules et autres coquillages, ainsi que les oursins transportés a I'état
vivant, doivent étre disposés dans des emballages résistants, imperméables,
imputrescibles et congus de fagon a assurer leur bonne conservation. .

Article 11 : Les denrées transportées visées au présent titre demeurent soumises
aux dispositions de la législation en matiére de répression des fraudes et au
contrdle exercé par les agents habilités en la matiére.

TITRE IV
Vérification de conformité des engins de transport

Article 12 : Les engins de transport définis en annexe doivent &tre soumis, en vue

d’'obtenir un agrément, a un examen destlne a vérifier que les prescriptions du
présent arrété sont observées.

A cet effet, une demande d’agrément accompagnée d'un dossier administratif est
adressée par les propriétaires a la Direction des Industries de Transformation de la
Péche qui est la structure compétente représentant le Ministére chargé de la péche.

Article 13 : Les agréments accordés aux engins de transport ont trait, d'une part, a
leur qualification (isotherme, réfrigérant, frigorifique), d'autre part a leurs
caractéristiques d'ordre sanitaire qui doivent faire 'objet tous d'un contréle annuel
par la Direction des Industries de Transformation de la Péche.

TITREV
Controle et sanctions

Article 14 : Le transporteur doit étre muni d’'une autorisation d'exercer matérialisée
par la carte d'agrément ; il doit la présenter sur réquisition des agents de contréle.
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Article 15 : La carte d'agrément visée & larticle 14, est établie pour une durée de
trois (3) ans et est validée annuellement.

Article 16 : lorsque les conditions de délivrance ne sont plus réunies, la carte
d’agrément peut étre suspendue ou retirée.

Pendant sa durée normale de validité, la carte d'agrément peut étre suspendue ou
G i g 5 ¥
retirée definitivement dans les cas suivants * *

a) la suspension peut étre prononcée

- lorsque, & la suite d'une inspection technique effectuée par les agents habilités,

il est constaté des défauts majeurs qui peuvent porter atteinte a la qualité des
produits halieutiques :

- lorsque le titulaire ne se conforme pas, dans I'exercice de sa profession, aux
dispositions des lois et réglements en vigueur.

b
b) le retrait de la carte peut étre prononceé en cas de récidive aux infractions a la
réglementation en vigueur.

Article 17: Le transport des produits visés dans le présent arrété ne peut étre
autorisé qu'apres inspection sanitaire effectuée par les agents de I'Administration
des Péches compétents en la matiére et qui-délivrent, & cet effet, un certificat de
contréle d’origine et de salubrité.

Article 18: Les produits transportés sans carte d'agrement ou sans certificat de
contrble prévus aux articles 14 et 17 font I'objet d’'une saisie.

Article 19 : Les agents habilités des services ci-aprés peuvent procéder 3 la saisie

des produits non accompagnés de certificat sanitaire ou transportés dans des
engins non agréés : .

- l'administration des Péches :
I'administration de I'Elevage ;
I'administration de I'Hygiéne Publique ;

- la gendarmerie nationale :

- la police nationale :

- l'administration des douanes :

- l'administration du commerce intérieur. *

Article 20 : Les produits saisis visés a l'article 18 sont traités conformément aux

articles 34 et 35 du décret 69-132 du 12 février 1969 relatif au contréle des produits
de la péche.

Article 21: Sans préjudice d’autres dispositions applicables en la matiére, les
infractions aux régles prescrites par le présent arrété sont punies des sanctions
prévues par la loi n°66 — 48 du 27 mai 1966 relativeau contréle des produits
alimentaires et a la répression des fraudes et par le décret n° 69 — 132 du 12 février
1969 relatif au contréle des produits de la péche.



TITRE VI
Dispositions finales

de I'Elevage, le Directeur de I'Hygiéne Publique, le Directeyr Geénéral de la Sgrete

t Commandant de la Gendarmerie,Nation’ale, Directeur de |Ig
Justice Militaire, le Directeur Généra| des Douanes et |e Directeur du Commerce
Intérieur sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de I'exécution dy present

Le Ministre/q.{,E'tja,t,rMinistre;de;rE\conomie Maritime
et des Transports Maritimes: Internationaux

|

L



ANNEXE

Engins spéciaux pour le transport des denrées périssables en zone sahélienne
* L'engin isotherme est un engin dont la caisse est construite avec deg parois isolantes
Y compris les portes, e plancher et |3 toiture, permettant de limiter les échanges de
chaleur, '
Le coefficient global de transmission thermique de Ia caisse (coefficient K),qui
caractérise lisotherme, doit faire entrer I'engin dans f'une des deux catégories
Suivantes :

- IN Engin isotherme normal caracterise par un coefficient K egal ou inférieur 3

= 0.7WI m2°C(=0,6 kcallh m2 °C) "

- IR Engin isotherme renforcé'caractérisé par un coefficient K. egal ou inférieur 4
0.4 W/ m2 °C(=0,35 kecallh m2°c) K

N
. ‘.l

" L'engin frigorifique est un engin isotherme muni d'un dispositif . : ,
de production de frojd (équipement mecanique ou & absorption), individuel oy collectif
pour plusieurs engins de fransport, qui permet d'abaisser Ia température & I'intérieur de
la caisse vide et de I'y maintenir conformément aux conditions imposées.

Le dispositif de production de froid doit permettre, par une température moyenne
exterieure de +30 °C , d'abaisser I température (u) & lintérieur de a caisse vide et de
'y maintenir ensuite de maniére permanente de la fagon Suivante : '

« pour les classes A B et Ca toute valeur pratiquement constante U
conformément aux normes définies ci-aprés oour les trois classes :.
- Classe A Engin frigorifique muni d'un dispositif de production de froid tel que -
puisse étre choisi entre +12 “Cet0°Cinclus : '
- classe B :Engin frigorifique muni d'un dispositif de production de froid tel que p
. Puisse étre choisi entre +12 “Cet-10 °Cinclus : "

- Classe C :Engin frigorifique muni d'un dispositif de production de froid tel que Y

puisse étre choisi entre +12°C et -20 °c :

. Pour les classes D, E et Faue valeur fixe pratiquement constante U
conformément aux normes définies ci-aprés pour les trois classes -

-Classe D : Engin frigorifique, muni d'un dispositif de production de froid te] que
- §0it compris entre 0 °C B0 '

- Classe E : Engin frigorifique muni d'un dispositif de praduction de froid tel que
M soit égal ou inférieur & A0 . :



