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Décret N° 90-969 du 05/09/1990 fixant les conditions
techniques de la pratique du mareyage.

CHAPITRE DPRENIZR

CONDITIONS GEMERALES

ARTICLE PREMIZR.- Los entraprises excrgant ['activité de mareyage doivant

e

disposer dJ'installations spécialomont aménagdos pour le travail du maroyage

an rapnort avec l'importancso et la nature dea produits 3 traiter,

Ce travail de marsyago paut égaloment s'offectuer en partio

3 bord deos naviros de pOche ayant une licance on cours de validits

et remplissant les conditions définies au chapitre III.

Les dispositions du présent décret s'appliquent de plein aroit aux
installations communes de traitement ainsi qu'aux locaux que. les mareysurs peuvent
gtre appelés a utiliser.

Le mareyage ne peut .itre effectué en sous-sol sauf autorisation spéciale
du Ministre chargé ds la Péche.

ARTICLE 2 : Pour &tre agréé par le Ministre chargé de la P&che, l'atelier doit &tre :

- suffisamment distant de toute source de pollution nuisible A l'hygiene
générale telle que dépsts d'immondices, latrines, effluent d'égouts, usines traitant
les déchets de toutes sortes et tout autre produit texique

- protégé contre toutes souillures notamment celles orovoauéas nar lg vent,
les afflux d'epu .les insectcs, les animaux en particulier les chats, les chiens et

les rongeurs.

Le local de marecyage et les vehicules servant au transpopt doivent &tre
constamment tenus ¢n bon état d' entretien ot de propreté, les abords et les ateliers
doivent également Gtre toujours propres

L'atelier et les installations ned°£mt%auser aucune nuisance & l'environnement

nie&Qposés A une pollution quelconque.

ARTICLE 3 : L'ateller doit &tre construit de fagon tolle que l'amblance (température,
ventilation, éclairage) soit compatible avec lo traitement des animaux maring, quelles

Que puissent 8tre les conditions atmosphériques extérileures. Le sol doit &tre construit
en matériaux durs, imperméables, imputrescibles et antidérapants..

Les murs seront recouverts sur une hguteur d'environ 1,75 m a partir du sol,
d'un revétement lisse, imperméable, lavable ct résistant aux chocs ; sl le revétement
ne s'dtend pas sur toute la hauteur du mur, la partio non revétue sera blanchie avec
uno peinture lavable.

La superficic de l'atelfer doit &tre en rapport avec l'importance des
précduits A traiter, la surface nc pouvant &tre infériecure & 40 m2 sauf dispositions
particulidres prises aprés avis des scervices techniques compétents en ce qui concerne
notamment, les ports, les ateliers Téservés exclusivement aux animaux marins congelés

ou sux crustacés vivants, les parties du navire affectées au mareyage.

Les locaux doivent &tre convenablement éclairés et pourvus de dispositifs

diaération nécessaires et éventucllement d'un systéme d'évacustion des budes si

l'entreprise procéde a la cuiscon des poissons et autres animaux marins L'atelior
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doit étre aiimenté en eau potable sous prossion ot les prises d'cau seront en nombra
suff{sant et convenablement disposécs pour assurer le 18ttoiement du sol, des murs,
du matériel, ainsi que le lavage du poisson.

Ls sol est pourvu d'une pento ot de-rigoles munies de grilles amovibles
permettant l'écoulement complet et rapide des eaux usées dans les égouts ou fosses
dtanches faciles a nettoyer.

L'entreprise dispose d'un local ou d'un emplacement approprié réservé A
l'entreposage des emballages ainsi que d'un local isolé pour le dépbt momentané des

vécipients A déchets.

ARTICLE 4 : L'atelier doit 4tre convenablement eménagd et équipé pour permettire
d'effectuer toutes les opérations do maruyage dans des cond{tions satisfaisantes
4 savoir manutention, lavage, mise on filets, congélation, emballage notamment.

L'équipement minimum doit comprendre :
- des tables en matériaux imputrescibles, lisscget lavables;

~--un appareil de pesée ;
-~ des récipicnts A déchets avec couvercle, en matériau imputreacible

facile & laver et A& désinfecter
- uno installation deo lavage correcte ;
- des outils appropriés ;
- une chambre froide d'attonte en rapport avec les quantités A traiter
Les installations frigorifiques sercnt incluses dans l'atolier de mareyegs

4 moins qu'une installation collective proche puilsse &tre utiliséo dans des conditions
satisfaisantes.
ARTICLE 5 : Laes entreprises traitant los crustacés vivants doivent disposer :
- d'une installation pormettant ia triage, l'cmballage ot la menutention
des produits ;

d'un ou plusiecurs viviers fixes ou flottants lorsque les crustacés

vivants sont entroposés plus de 24 heures ; les viviers fixes doivedt

gtra convenablement oxygénés et 1'cau ronouveléo au moins-une fois par jour

- d'un dispositif do cuisson répondant aux conditions d'hygiéne slimefigpire

al 1l'entreprisae procdde A la cuisson.

- d'undispositif de congélation ~ répondant aux normes requises en la

matiére
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HYGIENE

Articls 6.~ Ls persennel doit 8tre soumis par llemployeur & des soins
de propretd corporelle st vostimentairs et & un examen médical périodique
(radiopulmonaire, e@xamen do selles notamment),

Les personnes atteintss do maladies contagieuses ne peuvent
accédsr aux atsliars,
Articls 7.- L'entreprise doit disposer, pour Homme &t pour femmes

He vestiaires, de lavabos et de blocs d'hygidna.

Ces installations sanitaires, conformes & la réglemencation
en vigueur, doivent en outrs respecter las dispoaitions suivantes

- les vestiaires, douchns ot blocs d'hygidnd ne psuvent
communiquer directemsnt avec les lieux ol soat traités les produits

- les blocs d'hygisne sont situéds suffisamment loin des salles
do travail pour éviter touts contamination, ils sont construits &n macd-
riaux imperméables st comportant des ouvertures d'aération grillagae,
de facon & emp6cher la propagatiocn do souillures st ds germes par
les insectes, reptiles et rongours ;

- ils ont suffisamment de lavabos, pour que les travailleurs
puissent so laver les meins avant de retourner & leur travail ;

- les douches sont en nombre suffisant pour que lss travailleurs
puissant respecter les soins d'hygine corporslle en rapport avec la nstur

particulisre du travail do maroyags.

Article 3.- Le matériel, las tablos ot les récipients en contact avac
les animaux marins doivent dtre soignousoment lavés & l'eau, brossés.

4 l'eau chaude st ddsinfectds aprds le travail au moyen d'un produit autorisa

par lo réolementation.

Article 9.- 'es opérations de manipulation, de réfrigératida, d'emballane

at &Noxpddition des produits doivant atrs effectudes dans de bonnes conoi-
tions de propraté et d'hygisne. A aucun stads de la menipulation, les ani-
maux. ne doivent dtre soumis & l'oction Je prodults chimiques non autorisds.

Article 10.-~ Les déchets doivent 6tre mis sans délali dans dog récipients
avec couvercle faciles & désinfecter ot lour dvacuation assurde quoti-
disnnement dans de bonnes conditions d'hygisne,
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CHAPITRE III

TRANSPORT ET EXPORTATION

Article ll.~ Dans les navires de péche les opérations de nanipulatiocn, ds endi-
tionnement, de transport des poissons ct autres animaux marins doivent atre
effectuées dans de bonnes conditioens d'hygiéne,

Les cales ne doivent présenter ni angles vif{s nl saillies faisant
obstacle su nettoyage.

Immédiatement aprés l¢ débarquement de la priss, le pont &t l'ensembles
de son éqUipement, la cale et le fond de cale sont compietement vides loutes les
surfeces de la cale, les planches de parc et le fond do cals sont solgneusscent

nettoyés avec un produit adéquat, désinfectés et rincés.

Pendant les sortias de pfohe, lo fond do la cale est vidangé rézulildromon
et est accessible A tout moment.

L'aménogement intéricur des cales doit dtro tel que 1'épaisseur de chacuo
couche de poisson frais.entreposé en viac no puisse excéder 70 cm et Qque l'sau de

fusion da ia glace ne puisse séjourner au contect du poisson.

Article 12.- Les mareyeurs titulaires das cartes professionnelles de lére, 2e ot
3a catégories exergant leurs activités sur toute l'étendue du territoire doivent
dispeser de véhicules convenablement aménagds et constamment tenus en bon état
d'ontretien et de propreté.

Toutaes lea opérations de menipulation et da conditionnement de poissons
en vue de leur transport doivent 3tre effcctudes dans da bonnes conditions

d'hygidne et de propretd.

Les produits doivent en particulier drre conditicnnés scug place
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couches glterndes de poisscn et de glece fabrigquée avec de l'uau petabla
verts durant le transport jusqu'aux licux de vente.

L'utilisation da sable do mer pour recouvrir le poisson est interdite.
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Article 13.- Les colis ou lots indivisibles destinéds & L'exportation

doivent atre munis d'une étiquetts commerciels portant las montions

suiventss :

- produit du Sénégal ;
nom ou raison socieclo et edresse de L'sntreprisec ;

~ numéro de la certe professionnslls ;

- dats ds prdparation ;
nature du produit eu départ, poissons frais, poissons von-
gelés, crustacds vivents, crustecds congelés, cogurilages ;

--date limite de consomamation

Les inscritptions et marques doivent &trs conformes
3 le réglemantation en viguaur Lorsqua les noms d'espdce de puxsson
gpnt nortés sur les étiquattes, ils sont inscrits an lengue frangasise

ou dena la langue du pays importateur,

Las smballages doivent 6trg noufs.

CHAPITRE 1V

CISPDSITIONS FINALES

Article 14.~ Il est fait obligation aux mareysurs ou & leurs représen-
tancs de.laissar les agents de la Direction de 1'0Océdanographis ot
Ces Poches meritimes et los fonctionnaires hebilités par la loi, sur

présentation de leur carte professionnelle ds :
~ pénétrer en tout temps de jour et pendant les heures de travail

#o nult, dans toutes los partios do leur dteblissement :
procéder atous les examens concernant les travaux,le matériel

L'eau. la glace, les emballages, lo produit,

drticle 15.- Des arr6tés nris par le Ministre chargé de la Poche marrtims
preciseront les dispositions cu prdsont décret, notamment celles relatives
¥ L'aménegemont dss locaux do traitement ot A l'gxpédition dss produits

irticle 16.- Les infractions aux dispositions du présent ddcret gont pas-

31bles des sanctions prévuos pPar la loi n® 66-48 du 27 mai 1966 relative
i contrdle des produits alimenteires st & la réprussron désg fraudes

Articie 17.- La Ministre do l'Iconomie st des Finences, le Ministre

de l'Tndustris et de l'Artisanat, lae Ministre dy Tourisme et de la Pro~
tection de la MNaturse, le Jiinistre de la Sentd at da l'Action soclale
at ls Ministre des Rsssourcss enimeles gont chergds, chacun en ue qQux
18 concerne, de l'axécution du présont décrec qui sera publié au journal.

ogfficisl

Feit & Dakar, le5septembre 1990



