AINISTERE DU DEVLLOPPEMENT RUKAL

J.O. n® 4016 du ler mars 1969

DECRET n® 69--132 du 12 février 1969
relatif ou contrdle des produits de la péche

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,

Vu la Constitution notamment ses articles 37 et 65

Vu la loi n® 66-48 du 27 mai 1966 rclative au contrdle des produits ali-
mentaires et a la répression des fraudes ;

Vu le décret n® 59--104 du 16 mal 1959 relatif & la fabrication et au con
trdle des conserves stdérilisées de poisson et autres animaux marins ;
Vu l'arrétdé n® 5740 du ler décembre 1949 réglementant le transport des:
produits de la péche

Vu l'arrété n® 2348 du 29 mars 1957 fixant les normes de préparation et
de composition du poisson salé séché ;

Vu l'arrété n° 7760 du 25 ao(t 1958 rendant exécutoire la délibération

n® 58-088 de l'Assemblée territoriale du Sénégal en date du 24 juillet

1958 relative au contréle de la production et de la commercialisation de
produits agricoles ;

i

Vu l'avis de la commission de contrdle des produits alimentaires en sa
séance du 18 janvier 1968 ;

La Cour supréme entendue ;

Sur le rapport conjoint du Ministre du Ddéveloppement rural et du Ministr
du Commerce, de l'Artisanat et du Tourisme ;
DECRETE
TITRE PREMIER
A - POUR LES PRODUITS FRAIS DE LA PECHE AU DEBARQUEMENT.

Article premier.- Les produits de la pé&che ddébarqués, au Sdnégal ou tran
bordées dans les eaux territoriales sénégalaises, destinés a la consomma-
tion locale ou & l'exportation & 1l'égat frais ou congelé et a la mise en
conserve en boites hermétiques stdérilisdes, doivent étre reconnus salu-
bres, c'est-ia-dire précenter les caracteres sulvants

1.~ Pour les poissons frais

- Odeur fraiche de marée ;

- Corps rigide, chair ferme et dlastique résistant & la pression
des doigts sans garder l'empreinte.

- Peau et écailles de teints brillants

- Paroi abdominal. relativement ferme, anus clos

- Branchies d'un rsouge de tonalitd variable suivant les espéces

- Oell ligérement salllant, remplissant bien l'orbite, pupille noi:
jaiz, cornic transparente ;

- Pas de sang extravasd autour de la colonne vertébrale dans la ré
gion comprise entre reins et gqueue

- Séparation difficile de l'arrété d'avec la chalr.

I1.- Pour les crustacéds

Aspect
~ Carapace humide et luisante ;
- Appendices solidement attachés au corps
-~ Abdomen légércment tendu, ferme, humide ;
- Globe de l'oeil plein, brillant et noir
- Chair blanche ou blanc jaunédtre, feorme
- Odeur sul generis légére et ngrcableu

)
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MNorine:r. commercialas

Les crevettes crues cu cuites conditionndes au Sén-gal et
destindes a4 l'exportation ou i la vente locale sont soumises aux norme:s
et appellations ci-apras

Qualité E ou 1 jusqu'a 110 individus au kilogramme

Qualitd G ou 2 - do 115 0 140 individus au kilogramme ;

Qualit’ ™ nu 3 - ae 145 & 170 individus au kilogramme

Qualit’ ¢ wu 4 . de 1759 % 200 individus au kilogramme

- Les crevettes destinles & l'exportation sont emballdes en

carton de & kg maximum polds net, portant obligatoirement la mention de
1'appellatinn ot lu lettre caractéristique de 1'établissement de traitc
ment inscrites sur unc des faces du carton d'emballage en caractere d'im-
primerie de 20 m/m de hauteur.

- Les crevettes destindes au marché local sont emballées en
cartons ou exposédes en vrac.

- La capture, le décorticage, la détention, la mise en vente
et la vente de crevettes de plus de 200 individus au kg sur pesée du
produit fini sont interdits.

III.- Pour les mollusques :
1° Bivalves

Aspects

Coquille hermétiquement close, difficile a ouvrir ;

- A l'ouverture, prdsence d'une eau limpide et incolorec remplic--
. sant entifrement la cavitd ;

- Animal vivant, adhdérent solidement a l'une des valves ;
-- Odcur typique de mer.

Production, conditionnement, transport, commercialisation

a) Seuls pecuvent vendre ou expédicr les huitres pour la consommation
les établissements et concessions cstréicoles reconnus salubres. L'exrdg
Lation des bancs et gisements naturcls, la production, 1'dlevage,
l'engraissement, l'affinage, l'amélioration ou l'entreposage des huitres
doivent faire l'objet d'un enrcgistrement sur déclaration préalable des
entrepriscs, collectivités, groupements et particuliers désireux de sc
livrer & ces activités.

b) Un arrété du Ministre chargé du Développement rural dtablit la
liste des <tablissements ostrdicoles salubres. Cette liste peut é&tre
l'objet de modifications, soit par addition de nouveaux d¢tablissements
reconnus salubres, soit par radiation d'établissements dont les condi--
tions de salubritd sc trouvent compromises pour quelque raison que ce
soit.

c) Les hultres on provenance des parcs de stabulation ou produits
de cucillette ne peuvent @tre consommées sur place ou emportées si elles
ne sont pas préalablement soumises & un séjour de 8 jours dans les vi-
viers de dégorgement situés en zone recconnue salubre.

d) Seules pourront étre livrées & la consommation des huitres de
taille marchande c'est-a-dire ayant plus de 5 ¢/m entre la charniére et
ltextrémité du bord opposé de la coquille.

¢) Sur riéquisition des agents de contrdle, i1 doit étre justifis o
la provenance salubre des-huitres. A cet effel, chaque colis d'huitre:
daevra porter une dtiquette mentionmasrt le visa de lt'inspecteur chef des
la-rdgion des péches maritimes du licu d'expddition des huitres Getto
Ztiquette numérotée mentionnera la quantitd dthujtres, la date d'expod
tion, le lieu du giscment et la destination.



f) Les hultres provenant des bancs ou gisements naturels ne figu-
rant pas sur la listc des dtablissoments ou concessions ostrdéicoles s
lubres ne pauvent dtre expddides que si elles sont destindes zu repar.
cage et sous couvert d'une autorisatlon spadciale mentionnant l'origin..
la quantitd, le modc de transport ¢t la destination. Cette autorisatio:
porte la siagnature de 1iinspectour des péches responsable de la rdgicn
d'origine.

g) La venta des hueilres csi fiterdite en dehors des marchés publil
réguliers ou des édtabliszsemcnts commerciaux autorisds. Sont obligatoipr:
auX lieux de vente sous pelne doe aalsie ct destruction

- L¢ maintien dos huitres jusqu'a la vente, dans des emballa
ges munis de 1'dtiquette rdglementaire

- i sortice des hultraes da leours emballages devant l'achoteuwu

L'ouverture des emballages un par un, au fur et & mesure .

leur contenu sera @could. En aucun cas les huitres ne devront étre ta-
tées sur lcs tables ot comptoirs des magasins, ni entreposées par im-
mersion en vue d'amcliorer la présentation au consommateur ou d'en par-
faire 1'épuration.

h) Sont interdites toutes manipulations susceptibles de rendre-les
huitres insalubres et notamment -

- L‘arrosage ou le lavage des hultres en vue du nettoyage au
moyen d'eau impropre @ cet usage : eau des ports, eau douce non potab..c
eau des riviéeres, canaux, ruissecaux dans lesquels se déversent les oo
résiduaires ou ménaghres, cau potable additionndle de scl impur tel que
le sel ayant servi au transport ou a la conservation des poissons et do
toute autre denrd -

- Le rafraichissement ou la conscervation des huitres avec de
la glace impropre & l'alimentation

- L'entreposage des huitres dans des caisses, sacs ou paniaw.
immergés le long des quais ou sur des emplacements exposés a la souil.
lure ou au soleil..

2° Céphalopodes

- Surfacce du corps luisante, humide et fralche, do couleur
blanche noirdtre ou rose a ltons chauds ;

- Yeux vifs et luisants

- Chairs humides et luisantes |

- Présence du momvement par stimulation du marteau et des
tentacules o

- Absence d'odeur acide.

B POUR LES PRCDUITS CONGELES OU SURGELES

Article 2.- Sculs pzuvent 8tre soumis soit ) bord, soit & terre, i un
procddé de congdlation, los poissons et autres animaux marins comesti
bles, de taillie marchande, présentant tous les caractéres de parfaite
fraicheur cuv d¢ bonne cualité et rcconnus aptes a la conservation par
congélation ot entrepciage frigorifique.

Lo degré de fraicheur des poissons et autres animaux maring

destinégs a la congélation doit étre conforme aux dispositions de liar-
ticle 2, alinda 1, du présent ddécret.

Les poissons ot autres animaux. marins ayant subi une prdpars
tion ou un traitement avant congelation (filctage, décerticage, ou.cuis
son), doivent &tre con bon état de conservation et de bonne- qualité hy
gilnique au moment de l'application du traitement congélateur. Ils do..
¥;2§ en outre étre aptes a fournir des produits congelés de bonne qua

~lité.
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L'admission des prodults pour la congélation ou l'entreposage
dans les dtablissemoents frigorifiques ouverts au public ne peut sc¢ fail
re que sur rr.xkntat1UL d'un curtiricat de contrdle de salubrité ct
dlorlgine A lived poot Lraoent qualifid du oscervice de 1'Ocdéancgraphic ot
des Péchesmurlitimes.

Article 3.- Les poissons ot aulres anlmaux marins ne peuvent Gtre conga-
EAL LT LA ? -l "
les que par un procd<d  de congdlation rapide.

La vitesse de chute de la température des poissons et autres
animaux marins places dang l'appareill congdlateur doit étre suffisante
pour réduire au maximum lcs modirication» de texture et de constitution
des tissus. La tempdrature centralc du poisson doit &tre abaissée de

O¢ & - 5°C en un temps n'excdédant pas dcux heures.

Ces produits doivent &tre maintenus dans l'appareil cong;la»
teur jusqu'a congélation completg : a la sortie, la température a
“coeur" ne doit pas excdder - 18°C.

Article 4.~ D&s leur sortie du congdélateur, les poissons et autres ani-
maux marins doivent étre déposds dans des chambres refroidies a une tem-
pérature infdrieurec ou d¢gale & - 18°C. Ceclles-ci doivent étre pourvues
des aménagements et dispositifs capables de rdéaliser les conditions de
conservation rcconnues les meilleures , elles doivent toujours étre te-
nues en bon état d'entrceticen et de propreté ; elles ne doivent contenir
aucun produit malodorant ou susceptible de nuire a la qualité du pois-
son.

Pour l'expddition, les produits congelés doivent étre logés
dans des emballages ou don cadres appropri@s au maintien de la chaine
frigorifiquc.

Article 5 - L'emplol do colorants, dtantiseptiques et autres additirs,
chimiques est interdit. Des ddrogations spéciales pourront étre accor-
dées pour des produits ayant fait 1'objet d'une analyse ordonnée par le
service de 1l'Ocdanographic et des Péches maritimes, aprés avis de la
commission d¢ contrdlc des produits climentaires, sur demande de 1l'uti-
lisateur.

Article 6. Les poissons et autres arimaux marins congelds ou surgelés
T . ’

peuvent étre présentés antiers, dviscdérés, Stétés ou non, trongonnés
cu découpeés en tranches ou en filets.

Ils seront maintenus & l'abri de ltair (pollution et oxydaticn
Soit par glacaqge aprés congdlation
Soit par und pLoLbction suffisante empéchant la -dessication et
1'oxydation du produit jusqu'a la consommation ; cette derniére dispsiti
est obligatoire pour lcs filets ¢t tranches de poisson.

Article 7.~ Le qualificatif de surgelé ou toute autre dénomination com-
prenant un composé ou dérivé de ce mot évoquant.l'idée de congélation
ultra-rapide est réservé aux poissons et animaux marins qui- :

- Se trouvaicnt au moment-de leur congdélation dans un parsfait :dtat
de fraicheur ;

- Répcndaient au adme moment aux carnctékistiques prévues a l'arti
cle premier, paragraphe i, du présent décret -

- Ont fait 1'objet des opérations ndécessaires de triage et de para-
ge



- Ont t’ sSouuir n vue do lour stehilisation a un abaissement de
température suffisant pour permettre 1'obtention a "coeur' d'unc tempdé-
rature dgale ou infdricure & - 18°C appliqudée le plus tdt possible aprd.
la capture ou la proiparation. L'opdration de surgdlation doit &tre con
duite de¢ maniera O ivanchir broon ropidument la zona de température do
cristallisation maximum -

~ Ont Jtd maintenus depuls lour surglilation jusqu'tau moment de ia
vente au consommatéur a une templrature ¢gale ou inférieure a -18°C.

Artlclo 8.~ Les emballages contenant du poisson ou autre animal marin
congclb des tlnl L l'exportation douivent porter dl'une fagon tres lisibic
les indications suilvanles

[§929 '.n

a) Le nom, la raison socialc ou la marque déposde de l'entre-
prise congdlatrice ou du distributeur
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b) La lettre caractéristique de l'établissement de congéla-
tion ou de préparation ;

c) La dénomination de l'espece suivice de la mention '"Produit
du Sénégal"

d) L& mode de présentation ;

e) Le poids net a l'emballage en grammes ;

f) La date de¢ congélation qui peut étre précisde par un code
dont la détermination fera l'objet d'un arrdté du Ministre chargé du
Développement rural.

Article 9.-- Aucun poigson ou autrc animal marin qui ne serait pas prda-
lablement congeld ne pout étre introduit dans une chambre destinde &
lt'entreposage des prodults congelds.

Article 10.-- A la sortie des chambres d'entreposage, les produits congo-
1¢s ne peuvent Gtre wxpddids vers les licux de consommation ou de trai-
tement que s'ils sont parfaitement sains et s'ils possédent une qualitd
équivalente & celle des poissons nen soumis a la congdlation et en bon
¢tat de fraicheur. Uni scction pratiqude dans le produit congeld doit
montrer unc chair compacte dtaspect circux 1'ocil ne doit pas perce--
voir la prdésance de cristaux ou dtaiguillesde glace.

A la ddécong::lation, il nc doit pas y avoir dtexsudation mar-
quée. La chair décongel*c doit pricenter l'aspect, la consistance et
L!'odeur de la chair twvaiche. Aucun signe de rancitd ou d'oxydation ne
doit étre porcoptible,

C.~ POUR LES SEMI CONSERVES

Article 11. Sont conciddérds comme sami--conserves les prodults de la pé--
che non stérilisds, constituds de poissons ou autres animaux marins sou-
mis & un traitement prdscrvateur, préparés sous une forme permettant la
consommation en ltdtat, livrés en emballages dtanches aux liquidess-

Article 12. 'Les poissens destinds 2 la préparation des semi-conscrvec
Tt ncotamment des-produits séchég, doivent étre frais, etest-a-dire rd
pondre aux caractéres cuivants

- Fermetd et ¢lasticitd des chairs qui doivent résister 3 la pro
cion du doigt sans conscrver 1'empreinte- ;
Coloration brillante des branchicc ;
-- Odeur fraiche, 35ans rclent nau,(abond ;
~ 0cil remmnliaannt 11arhibka  ace o~ —- :



Article 13. Toutcs les especes de poissons osscux et cartilagineux, &
l'exception dc celles appartenant G la famille des Tetrodontidac, pceu-
vent étre utilisdes comme matiérc premiére de fabrication des semi-
conserves.

Dans chacun. de ces espices, les individus 3 rechercher sont
les animaur w~igres, Llos procaessus de traitement devant provoquer und
oxydation vt un raccisuencnt Jdeo graicsces conduisant & déprécier le pro.
duit final.

Les individus moyennant gras, ctest--d-dire dont le corps évise
céré et Atétd contient en frais de 6 » 10 % de liquides (10 & 15 $% du
produit trait’ & 30 4 d'humidité), doivent subir 1l'ablation de la colon
ne vertébralce.

Les individus dont lewtaux de graisse excéde le maximum ci-
dessus ne peavent convenir a cette préparation.

Article 14.- L& poisson sald-sdéchi: ou fuml séché mis en vente est classc
dans l'une des catdgories ci-apres

- Requins @ Tous sélaciens
- Sardinelles - Sardinella aurita g
Sardinella cba.

- Ethmalosa

- Potlte poissons Tous poissons osseux autres que les
Clupeidae de moins de 40 cm

- Gros poissons gras : Thons ¢t Carangues ;

- Gros poissons maigres : Sparidae.

Article 15.- Les caractdristiques du poisson salé-séché sont les sui-
vants :

1.~ Aspect

- Exempt de sel axsudé et de sable ;

- Uniformément scc ¢t crissant au pliage ;

- Couleur uniformZment claire

~ Quasiment inodore ;

~ Absence de trace de sang particuli&ércment dans la réglon de la
nuque

- Texture de chair normalement compacte et non friable ;

- Exempt en surface de moisissurcs, d'enduit visqueux ou de
rouille.

2. Composition chimique

- Humiditd . le taux maximum d'humidité formelle tolérable est de
35w odu produlc brut g

~ Tencur on sel le degré de sel peut varier entre 10 et 20 % du
produit, compte tenu de co que ce taux doit é&tre approximative-
ment ¢gal o in moitié de la tencur en eau du poisson sec ;

Azote basiguce veolatif : pour tous les poissons autres que les
requins et les raies, le taux maximum est fixé & 2 % et doit
&tre oxprimé¢ con rapport de la matiére azotde totale.

Les normes de préparation ot do composition du poisson salil--
séché sont définies par l'arrété n® 2348 du 29 mars 1957.
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Articlu 16.- Lud SarGbopistigues du poin.cn fumé séchd sont les sui-
vantes :

1.-- Aspect
- Ecempt de sable ou de diébris vdégdtaux |
- Uniformmcnt soc¢ et prdsentant au choc un son clair ;
- Coulcur uniiormdment brun clair
- Odour di pois.wn fumd sans relent nausdabond
- Texturc do chair normaicm nt compacta, légerc, sans traveées creu-
socs par des parasites ou larves de parasites ;
~ Absience do moisissures, d'onduit visqueux ou de parasites ;

2.- Composition chimiques -

-« Humiditd @ taux maximum d'humiditd formelle tolcdrable : 30 %
du produit brut ; .

Azote basique volatil : taux maximum fixd & 2 % de la matiere
azotde totzalao.

Article 17.-- Les caractéristiques du poisson braisé séché dit Kdthiakh
sont les suivantes

1.-- Aspect

- Exempl de¢ sable ou de débris vigétaux divers, uniformément sec
coulecur bruna ;

- Odecur de poiscon fumé sans relent nausdabond

- Les morceaux de filets de poisscon fermes et non friables

- Pas d'*arrétes de poisson

- Abscnce de moisissures, d'endult visqueux ou de parasites.

2.- Composition chimiquu:s

- Humiditd : taux maximum d'humidité formelle tokérable 28 %
du produit brut ;
- Azote basique volatil 2 % Jdo la matiére azotée totale.
Article 18.- Lus caractéristiques du poisson fermentd séché dit Guedj
sont les suivantes

1.~ Aspect :
-~ Exempt de sable et de débris ;

¢
~ Odeur de fermentation de poisson ;
- Coulcur jaunc ou brune unifzorme |,

~ Absence de moisissures et de larves de parasites.
2.~ Composition chimique
- Humiditdé @ 30 O 50 %

7

Azote wolabtil 4 a2 8% de la matiere azotée.

Article 19.- Los caractidristiques des caucisses de poisson sont les
sulvantes

1l.- Aspect

Uniformément sec sans préscntation de rides dues a une dessina
tion trop rapide

Coulcur uniformdnent brune

Absence d'odeur

Texture de la chadr normalenent compacte et non friable, absenca
de moisissures ou d'enduit visqueux. Absence de colorants
artificiels

La maturation devra étre conduite e¢ntre 0 et 6G°C

Les boyaux d'cmbossage seront exempts de germes microbiens.
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Z.-- Compocition

= Humiditd taux maximum drhwnidit? formelle toldrable 15 9%
du produit

- Azote volatil total . Baux maximum 3 2 % de la matiére azotde
bennle

— Abiconees cdvamidon ob do Floulents

= St Ly Ye: Sl wsmpilents @ul! L E6fe (Wl el oxemnnt de germes micros
Bisng <

- Ingridicns : les Splees b aromates utilisds doivent étre
cxcpts e eprrmees microblons

L'ugage ez nikrltes 8t does colorants artificiels est inbterdit.

Article 20. - La qualitd d'une bonne production pour les semi-congerves
est consacréa par )'attribution d'un label de qualité ; elle doit rdpon
dre aux exigences d'aspect et de composition définies dans le prasent

titre.

L'étiquette de label est un carton bleu de 12 cm x 6 cm appli--
qué en bonne place sur le ballot.
La rédaction comporte

- Le titre " Labcl de Qualitd ¥ en lettres d'imprimerie de 15 mm
de hauteur, suivi de la mention “Produit du Sénédgal"

- Au-dessous, l'indication do la nature du poisson contenu dans le
ballot ainsi que le tampon dalé du scrvice de conkrdle.

Article. 21.- Lc poisson sdéché sera classd suivant sa qualité cn deux
groupes

- Qualité extra ou 1&re qualitd - poilsson dont la préparation et
le conditionnemant sont garantis par un label de qualitdé.

- Qualitd normale ou 2e¢ qualitd - poisson traité ct conditionrnd coii-
formément aux normes proscrites dos 1'arrdtd n® 2348 du 29 mars 1957,
nc réunissant pas toutes les qualitds roquises pour l'obtention du labol
de qualité. «
Scules ces mentions peuvent étre apposécs sur les ballots.

D - POUR LES CONSERVES EN BOITES

animaux marins, les normes de rfabrication ¢t les modalités de contrble
sont définies dans l& ddécret n® 59-104 du 16 mai 1959 dont les disposi-
tions demaurent en viguacur.

Article 22.- La misc con conserves stdériliscdes des poissons et autres
rab
R

A e



TITRE LI
CONTROLE DES PRODUITS
Article 23, Le contrdle des produits visds dans le prdsent décret por-
s polintsc suivaints .

~ Lo oocgues o b teichour den prodults

Lo o soalubrill oo i ot tement

- Les conditioncoen o oo dog eonditions de transport des orodolt

- La salubritd oo oangrhdionits utilisds, notamment lo sl Gos co
Poranto i Condondnts

~ Lo normes des prodults finis.

Article 20 - Les producteurs osu exploibtants sont . tenus de laisser les

agents du uervice de contedls pindtrer dans les parties de leur JStablic
sement affectles au teaitenment, au conditionnement ou au stockage des
produits. los visites sont inscrites sur un registre cotd et paraphd

au sont consigndées les recommandations ot obuervations.

Article 25.-~ L'exercice du contrdlce comporte des pr@lnvements sur laos
produits quuelque soit le stade du traitement. Les prdléve ments sont =
effectuds par les agents de contrdle qui on inscrivent:la liste -sur le
registre do contrdle. Lo producteur ou son reprdésentant donne acquit de
ces opérations sous forme d'dnargement sur ledit registre.

Pour les diffdrents produits de la péche, les guantités minima
qu'il est nidcessaire dc prdlever afin de permettre un travail satisfai--
sant de roecherche dans les laboratoires de contrdle, sont fixdes comme
suit :

- Polssons frais - 2 kg pour 1 tonnc de produilt ;g
- Crevettes - 500 gr pour 1 btonne deo prodult ;

- Huitres © 10 Jdu pour 1 000 du de produit |

~ Langoustes 500 gr pour 1 tonne do¢ prodult |

W

- Conserves stlirilisdées : 5 % des boites des lots suspects zvec un
I

minimum do 7 boites nar lot
- Tous polissons :ichds @ 2 kg pour 1 tonne de produit ;
- Saucisses de poisson @ 5 % des saucisses avec un minimum de

7 saucisses par prél&vemcnt.

Ces prdélavemengs sont gratuits et ne donnent lieu 2 aucun .req:
boursement. Ils sont pratiquds yutuﬂat1QUngnt aux fins de contrdle
et dréchantillonnage.

L'agent dc¢ contrdle ntost pas tenu de communiquer les sultat
des analyse:s ou dus cbhrorvations gui sont affcectudes sur ces prclcvumcnt
par les soins des souvices vublics de contrdlc.

Les analyses de laboracoire aui sont ordonndes sur ces préléve
ments par lLlagent de contrdle sont a la charge des producteurs. Dans ce
cas, les prodults ne cont autorisds & étre commercialisds qufapres 1cs
césultats dranalyses. '

Article 26.- Le contrdle sanitaire des produits visds dans le présent
et e ’ N rd b
decret est exercé par les agents assermentdés appartenant au-service de
1*Océancgraphic et des Péche maritimes.

Lo contréle de -quakXitoe-au ziade. u; la. commercialisation reste
soumis au droit commun.

e - ,?/'d,"-



TITRE ILII
ATTESTATION DE CONTROLE

Article 27 - L'impart altion, l'axportation, la transport, la miseé en ven.
te des proaits visds dans Lo podsent ddcret ne peuvent 8tre autorist:s
que pour e produi s ayant 3 ait L'objot d'une ingpecticon sanitalre oo

les autoritds compotontes ot hobilitdos.

Article 25.- Teout prodult ayant satisfait aux exigences du contrdle sani
taire pradvu dans le présent didcret cst nanti d'un certificat de contrdlc
d'origine @t de salubritdé.

Co o document st eéxigd pour tous les produits maritimes a 1 'im-

portation, a l'exportution ocu & la circulation & l'intérieur du Sdndgal.
L,

11 mentionne l'origine des produits, leur nature, la désigna--
tion du poisson en langue frangaise ou son nom scientifique, leur poids
net, le nombre de colis, la date de lt'inspection sanitaire, -le moyen de
transport utilisd, la date dlexpédition, la destination.

Il est ddlivrd dans les ports, les adéroports ainsi que tous
licux de ddébarquement, de production ou de contrdle des produits de la
péche dans les conditions fixdes par le titre II du présent décret. Les
poissons @t autres animaux marins & l'importation ne peuvent étre livrds
4 la consommation quc munis de ce document sanitaire ou d'un document
sanitaire d¢quivalent, non périmd et délivrd par des autorités reconnuc:
par le Sénégal.,

Il est dtabli en quatre exemplaires conformément au modi:le un
annexc. L'original cccompagne le produit. Pour les produits a l'exporta-
tion, il constituc l¢ zeul document légal permettant au service de doun-
ne lt'établissement des documents de connaissement. Les autres exemplid-
res sont communiquds 3 la Dircction du Commerce, au service do la
Statistique @t & Lo Ulircction des Paches maritimes.

Article 29.-- Les frails dtétablissement du certificat de contrdle d'ori--
gine et de salubritd ' sont fixdés a4 50 francs CFA par certificat délivrd.

Ils sont pergus par l'agent sanitaire visiteur assermenté au-
quel ils sont réglds au moment de la visite de salubrité.
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TITRE TV
PENALITES SANCTIONS
Article 30.-~ Les produits de la pdche transportds ou exposés en vue dc

leur vente sans Atro munis des certificats de contrdle prdvus A ltarti
cle 29 G wvoznt dGeret sonk saisis.

ML

Article 3:.- Dans lo c.ou doc huitees, 1a doeréde de validité du certifics
de contrdle sanitaire est rixdos o 72 res. La salubrité cesse d'ébre
garantie par la loi au-deld de cectte limite.

Las mollusques vivants importés au Séndgal, pour lesquels le
certificat sanitaire a &td dtabli depuis plus de 72 hecures, ne peuvent
Gétre commurciallsds qutapres un sdjour prialable de 8 jours en viviers
situds en wone salubre.

Article 32.-- En application de l'article 5 de la loi n® 66:--48 du 27 mai
2966, lee agents assermentds du service de 1'Océanographie et des Péches,
les agents de la Direction de 1l'Elevage, du Service des Douanes, du
Contrdle dconomique ¢t les officiers do -la-Police .judiciaire peuvent pra-
tiquer la saisic des prodults de ra péche non munis du certificat de
contrble sanitaire.

Article 33.. Un certirficat de saisic est ddlivrd aux propridtaires decs
lots confisqués.

Article 34.- Les produits saisis visds & L'article 30 sont soumis a 1tex
l'examen d'un agent habilitd de la Dircction de 1'Ocdéanographie et des
Péches wou d'un vétérinaire du Service de l'Elevage.

Si lrtexamen vecormalt 1o salubritd des produits, ces dernicrs
sont remis gracicuscement & un Jtablissoment do bicnfaisance qul en ddli-
vee attestation a4 1'auteur de la gaisic.

Article 35.- Les poicsons et aulres animaus: marins déclarés impropros o
la consommation sont traltds comme suit

Les poissons déclards par le verbalisateur légéerement altérds
sont vendus par le propriétaire aux atelisrs de transformation du pois:--
son par les procddés artisanaux ou aux ucines de farine de poisson.

Les poissons ¢t autres animaux marins déclarés avariés ou toxi

gques sont détruits par le verbalisgbeur.

Les agents habilitdés eon application de l'article 33 du prdsant
ddcret ont seuls gualitd pour doécider do la destination des produits
i 51S.

Articlce M. - Les intra tions au présont ddicret sont punies des peincs
prevues par la loi n® Go-48 du 27 mai 1966.

Article 37.- sont abrogdes toutes dispositions contraires au présent dé-
cret et notamment llarrdté n°® 57-40 du ‘lor décembre 1949, l'arrdétd

n® 77-660 du 25 aolt 1958 rendant exdcutoire la délibération n° 58-088
de l'Assemblde torritoriale du Séndgal en date du 24 juillet 1958.
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Article 38.- Le Ministre du Développement rural et le Ministre du Commer-
ce, de l'Artisanat ot du Tourism:z sont chargés, chacun en ce qui le con.-’
cerne, de l'exdcution du prdsent décret gqui sera publié au Journal

GE LG

Fait  Dakow , e 12 feveior 1969.

Léopold Scdar SENGHOR.

CERTIFICAT DE CONTROLE D'ORIGINE ET DE SALUBRITE
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Il est attestd par le présent que log produits désignés dans ce
certificat sont ruconnus propres o la consommation dans les conditions
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Le Contrdleur,



