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CADRE GENERAL

Au vu des nouvelles mutations écononiques mondiales qui ont caracténsé ces
dermséres années, le paysage des échanges commercraux tend 3 s'uniformiser 3
Iéchelle intermationale notamment au niveau des tanfs douanicrs of des
réglementations, cn matiére d'hypéne ot de santé, relatives aux cooditions de
productica &t de mise en vente des produsts alimentaires. Les accords du GATT o
la créanon de I'OMC amsi que la réglementation comnune du marché curopéen
sont les pancipaux traits de c¢ mouvement de mondialisat'on des échanges.

La Tunisic, décidée de s’engager dans ce processus de moandialisation
éconemique, a opté pour une politique de libéralisation visant I'intégration de
ensemble de I'écomomie tunisienne dans b coateste mendial et a prévu un
emsemble de mesares ef de moyens pour assurer cefte intégration d’une
manidre surc cof harmonisée. L'emsemble des mesures préconisées vise
I'amélioration de la compétitivité des entreprises tunisiennes pour faire face 3
une concurrence de  plus en plus accentuée sussi bien sur le marché local que
sur les marchés extérieurs. L'amélioration des exportations, 'un des
principaux objectifs écomomiques de la politique tunisienne, a été amorcée par
la mise en place d'une plate forme favorable qui s'est traduite par la signature
en 19935 d'ua accerd de partenmariat avec V'Union Evropéenne instaurant une
rone de libre échanpe sur une période de 12 ans. D'avtres accords sur la
création de rones de libre échange sont en cours de négociation en particulier
avec le Maroc et d'aotres pays arabes ot maghrébina.

St le démantélement des tanfs douamiers prévu par les accords du GATT n'est
pas Japphcavon immédiate, il n'est pas de méme pour d'autres mesures,
notamment au miveau du marché commun curopéen. Ta effet, au niveau de ce
marché, certaines réglementations ont éé déji mises en application et cn
particulier la directive 91/493 CEE qui postule que les produits de Is péche
importés par les pays de la CEE A partir des pays tiers doivent #tre soumis
su1 méme conditions de production et de coatrile samitaire que les produits
fabriqués dans les pays membres de I'Union Européeane.
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Depus 1993, hmwmmmdupmd:mdcwumﬁ:mhmw
la dite directive, a entamé une procédure de mise A niveau visant 'amélioration des
conditions de production des cmtrepnscs 4 un niveau équivalent 4 ool des
entrepniscs curopéennces notamment cn matiere de contrdle sanitaire ot d'hygiéne.
La branche des produits de mer congelés a éi¢ la premiére aible du programme de
misc & niveau compie tenu de sa vocation exclusive d’expontation qui génére 4 la
Tunisic unc cnirée de devises trés importante. En cflct, 4 titre d'illustrztion, en
1998, lcs exportations des produits de mer comgelés ont é1é réalisées a unc valewr
en devises equivalente 4 85 nullion de dinars environ.

Les premiers résultats du programme de mise @ niveau de cette branche ont été
trés encourageants ; 59 unités ont éé agrcées (a la date du 22-4-1999) et jugées
conformes 4 la réglementation curopéenne cn la matibre of son! ansi permises
d"exercer beur activité d’ exportation sur le marché curopéen.

La branche des comserves de poisson (then et sardine) devrail A son tour
faire 'objet d'une mise A niveau ceanformément sux directives présidenticiles
du J0/9/1998. Dams ce cadre, le Groupement des Industries de Conserves
Alimentaires (GICA) a ontrepris a prisenie étnde n voe de diagnostiguer la
situation de la branche f d'évaluer Paptitude des unités de tramsformation i
s¢ conformer i la directive curopéenne 91/493 CEE. 1l s"agit d’une étude ciblée
visant & identifier les écarts de coaformité des unmités de transformation de
thon et sardine en vue de formuler des propositions concrétes dont [a mise en
auvre permetirait aus dites unmités d'stteindre le nivesu de couformitd
sonhaité.
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- METHODOLOGIE ADOPTEE

La présente éude tochmigue 4 été conduste dans I"objectifl de relever les écants
de conformité des unités de conserves de ponssons (thon cf sardines) par rappon &
la duwective curopéenne n°91/493 CEE relative aux condisons d'hygienc ¢
d'explostation dans les usines traitant les produits de mer, et d'cstimer keur aptnude
4 La ouse 3 niveau conformément a la duc directive. Pour ¢ faire, 'on a procédé
coinme sul

0 -1- Enquétc su niveau des unités de transformation de poissons

Une enquéte techmque a ct¢ conduite aupres d'un échantillon de 18 unés sur
un total de 22 uniés fonctionnelles ayamt exercé |'activité de transformation des
potssons durant au moins les trois demicres anndes. 1. "équipe techaigue du GICA
charpée de s réalisation de cetic étude 2 é4¢ assistée par ua espert de 'ECTI

spécialisie en contrile d°l ygitnc dans le secteur de "agrealimentaire

L'eaguéte a et realiséc moyennant audit de chaque wite de transformation
concerméc schon deux fiches daudst prédtablics conformément aux différents
articles de la dwective n™91/493CEE. Ces deux fiches ont portd les différents posats
2 sudster au nivean de la construction et du maténel d'explosation d'vnc par ot au
niveasu des conditons dhygne o d'explomtabon d'rutre pan (vour diches e

L enguéte s'est déroulée au courant du mows de mars 1999 et a litéresse les IR
unités choistes dont deux sculement oni ¢ en éat d'activité. Les autres umiles,
Gtant «n am™ provisowe par menque de matre promwcre, n'ont pas ¢
convenablemeat auditées swtow! au - mveau des conditions dcmm
Comcernani cc pomnt, les auditcurs sc sonl basés swr los déclarations des
respofsables dos unuids concernées




Tableau (/1/1)  Réparaon geograpluque 423 umtes 63 comorves de poussons smditees

" Regiont Nowbre d wums | Lapuacis theoriguer nssallee en 1)
Sasdorwet Thon| Total| Sardme]  Thom |  Totsl
Cap Bon 5 ) 5 21 s 3 W |
Sousw 2 | 2 2 13 12 | 1
' eahabia 3 ) 3 3| 6 | 49
Sfan t 1 o 0| 16
Gabes : s s - 3 | 25
Larms l P 2 6 23 il
b R el s B e S 2
| .
TOTAL 1l o 1 ™ 106 154
e 4—-' . .

(utre la dwective n” 91493 CEE, 'on s'est mspure notamment de 1'avant
projet du Code d’Usages International recommande powr les produits de la péche,
ot de la réglementation huusicanc en la manére, parwubiérement aréie du
Mumnistee de " Agriculture du 201 1/1993, les décrets n® 68-228 du 13 jullet 1968 et
n® 68-128 du 22 octo'xe 1908 ¢t la norme NT 64 .01 (1985)

0 -2- Documentation bibliographique

En plus de Veaquéte technique auprés d'un &hannllon d'umités  de
transformation des poissons, unc documentation Inbhographigue somnunre a ¢te

réalisée moyennant des sowrces d'information  spécialisdes notamment la revue
« Food News». lLes autres sources d'information ont é1¢ particulérement les
rapports d activitd du GICA et des rapports techniques sur la branche des conserves
de pussons Cetic documentation a permis d'établir un gperqu pénéral sur le
marché mondsal dex conserves de poissons posr mesurer 'ampleur et 'imponance
de celte activité et en situer la branche tunisenne  Un astre apergu sommaire swr
activité de la branche en Tunisic a ét¢ également élabord dans le but de fourmur
unc vision globale sur l'mponance de la tranaformation de polssons, ses
principales contraintes, ses atouts ¢ ses perspectives de developpement
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régiementaires régissant 1"activité de production et de mise en vente des produits de
la péche, sans toutcfois détailler le contenu de ces textes dont les poancipales
références ont é1é présentées cn annexe.
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I-APERCU SUR LE MARCHE MONDIAL DES
CONSERVES DE POISSONS

1- Les coaserves de sardines
1-1- Production des conserves de sardine

La production mondiale de conserves de sardine a attexnt son record on 1995
avec 222.600 tonnes contre 168 000 tonnes eni 1992, sost une évolution de 33 %
CnVITon

En 1995, 'industric marocaine a produit 128,000 tonnes de conserves de

sardine, soit 58% de la production mondiale de ce produil, suivi par I'Espagne
et le Portugal, qui prodeisent ensemble presque 23 % de cetie quantite.

Craphague (11 1) : Répartitson mombale we ks prodection des comserves de sarduse

i S A S

Espagne.
Portugsi
%




le volume moyen des cxponations de consenves Jde sardine, au cours de la
pérnde 1993-1997, 2 sttt cnviron 78 000 tannes aves un maximum de 90.100
toanes en 1995 Ce volsne représente environ 40 % de la production mondiale de

il cc produul
| - Porps de marches |
fl Quaetre pay: médierrandcas (Marec, Portugal, Espagme et ltakie)
‘ déticanenl nresque la totalitd du marché de (omsen o de sardine en assurnat
[' globalement jisju’s 95 % du velume des erpurtations meadiales.

Caapbepes: L1/ V8, Pars s exfaorliianits Sy i Coraghagac Ula; Pects do enurtatons oy tots
,I 0 quiamuat ' b penade 1993 on vakog. g Le vl 199396

Amsi, comune le montre les graphigues (1/172/s) et (11720}, la grande pan du
marché de conserves de poisson revient au Maroc qui détioni & lw seul 63% des
exportations mandi' 'cs on guantié et S6% en valeur

Le volume moyen des expontaions masocamnes de conserves de sardme au
cours de la pénode 1993-1996 a attemt 51.000 tonnes avec un record de 57,000

tonnes enwegastre en 1993

Pazc)
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Cﬂ cxpmmm Mﬂﬂ pour ke M.m emviton 105 Milhions de dotlars U‘i
avec unc valeur record de 124 Milhons US § en 1995

Par aillcurs, ic Portugal occupe la deuxiéme position sur le marche avec 2%
des exportations mondiales en volume ot 26% en valeur. Les pnncipaus antres pays
présents somt 'Espagne e Pltalic. Unc pan do 8% sc trouve partagee entre les
cukres pays

b- Marchés de dovingtion

Les pays de ['Union Européenne comstituent bLe premicr marché de
conserves d¢ sardine marocaines. IIs onl acheté 43% du volunce fotal des
cxporstions marocaines réalisé au cours de la penode 1994-1996 (avec wne
moyenne de 23.000 T/an) Quatre pays mmporient B0®%s de cetic quantité | & savoir
I' Allemagnc (33%), la France (20%s), la Hollanoe (14%) et " Angleterie (13%)

Les exporiations vers les pays africains ont attcinl en moyeune, au cours
de s méme période, K.660 tonnes, sait 17% des exportations marncaines

En dehors de ces destmabions, les exportabions merocaines sont surtout
réalisées sur bes marchés de la Synie (5%), du Bresil (4%) et des USA (3%)

Le pgraplugue sunvaet présenic la répartition des sxpontalions marocasnes  par
destination sur la pénode 199490

Craphaga (L 1710) REpRuiers doy £yponaimins marocias Jov coms nes o sandioa
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Le Portugal est ic deuaéme exportatcur mondial de conserves de sardine
aprés ke Maroc, avec une moyenne annuclle de 18.000 toanes. Un record de 23.000
tonnes a ¢0¢ réahsé en 1995, Les pays de 'Union Européennc représentent la
prncpale destination de ces  exportabions, ils absorbenl cn moyenne 72% du
volume total des exportatvons de c2 pays (13.000 T).

1-3- Les priacipaux pays importatenrs de ['Union Européenne

la moyenne annuclle des imponations réalisées par la Communauté
Européennc a atteint au cours de la péniode 1993-97 un volume de 49.000 tonnes de
conserves de sardime sout 63% des importations mondiales de ce produst.

Le Maroc détient la part du hion de ce marché en couvrant prés de 47% de scs
besoins en conserves de sardine avec une moyenne de 23.000 toancs par an. Les
pays intra marché européen (Portugal, ltabe, Espagne...) couvrent prés de 41% de
ce marche avec 20.000 tonnes par an. Le reste, soit 12% cst assuré par des pays
ners tei que le Pérow, la Nanubee, le Chali... .

Grapluges (1'L/Va) - Rejsrtbon Jcs usportabion dc comen o O sardiacs
Jars ics poyy Je 1"Unson Esropocnac (on mallscr de tonnet)

Autres UE
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2- Les conserves de thon
2-1- Production mondiale de thon

Les captures mondiales des thonidaeés dépassent trois millions de toanes.
Le Listao (Skipjak) est |'espéce la plus péchée avec 1,5 millions de tonnes, suvie
par 1' Albacore avec | million de tonnes et le Paluro avec 300.000 tonncs.

Premicre zone de production avec 2 mullions de lonnes, le Pacifique foumnit
unc grosse pat des captures dans sa partic ouest. L'océan indien est le second
msement avec 650000 tonnes devant 1" Atlantique ou 'on peche 450.000 1onnes
par an.

Les Asiatiques dominent largement les captwres. Le Japon avec 600.000
tonnes ¢t Tarwan avec 420.000 1onnes se plicent en téte des producteurs mondiaux.

La Corée, les Philippines cf Ulndonésic disposent également d'un potenticl
important de production de thon

2-2- Principaux pays producteurs e conserves de thon :

l.a Thallande détient la premuere place des pays producticurs de conserves de
thon avec presque le quart de la production mondiale de ce produst. Tres
dépendante de I'exténcur en matiére premiére, son potenticl est estime 4 400.000
tonnes de conserves de thon.

L'Indonésic et les Philippines représentent aussi des pdles importants de
conserves de thon.

les pays thoniers des zones Afnque, Camaibes cof Pacifique « ACP»
représentent une capacité de production annuelle de 255.000 tonnes. Les pnncipaux
pays thomicrs des « ACP » sont la Cote d'Ivoire (100.000 T), le Sénégal (40.000 T),
le Ghana (40.000 T), Madagascar (25.000 T), Maunce (25000 T)et Scychelles
(25.000T).

L'industne communautaire a produst 271.000 tonnes de conserves de thon en
1997. les conservewrs cspagnols fabnquent la momié des conserves
COMMUNAULAITes.
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Premicr marché en Europe, 1'ltalic realise sculement 29% de la production
communautaire. suivic de la France avec 14% des fabncations de 1'Umion

2.3- Consommation moadiale des conserves de thon

La demande mondiale en consenves de thon devran atteindre | 575 000 tonnes
vers [an 2000,

Avee plus de 3 kg consommé par téte d habitant, Jes Etats Unis representent le
plus gros marché du thon en borte

a- Marché curopéen de coaserves de thon

L'Umion Européennc représente awowd hur un marcné d'environ 510,000
tonnes de conserves de thon. L'ltalie ¢t PEspagne en consomment des quantités
importantes et les pays nordiques (Danemark, Suede et Norvege) se metient a lewr
tour au régime thon

Geaphague (LV17Va2)  Adprtieos i b comommalion spuromis dos cosst o & Lhon
Daeee o panvs de b commanouls CartpcTme

7 i
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2-4- Principaux pays exporiaienrs de conserves de thon
a- La Thallandc |

Le volume moyen des exportations thatlandaises de conscrves de thon, realise
au cours de la pénode 1992-1997, se situe autour de 240 000 tonnes avec un pi de
289.000 1onnes en 1994

Les exportabons thallandaises de conserves de thon simt reabisées @
concuvence de 29% vers les Etats Unis d'Amengue ¢t 19% vers b Communauté

Europécnne, principalement |' Angleterre ¢t I Allemagne

l.cs pays arabes abscibent en moyennc de 7% des exportations thalandaises
partagé pancipalement entre I'Egypic (4,5%) et I Arabic Saoudite (2,5%)

(raphagee UT9s. Evolsbion do b prodacios Craphogec 1242 Expuriations ks ladus &
thoulamefianr & comerves de oo (en ITD wancy) comcney & [hon par deslinabnon (¢n 1000) konncs)
[
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b- Les auires principaux pays exportateurs

Les Philippines - La moyenne des exportations de conserves de thon de ce pays est
de 60.000 tonncs environ. Les USA représentent la prmcipale destination des
exporahons philippimennes ¢t cn absorbent plus de 30%, suivis par I’ Allemagne
avee prés de 20% du total des exportations.

L' Indoadésic : 30.000 tonnes en moyeane sont annuclicment cxportées par ce pays.
Le Japon, les USA ¢ I'Angleterre absorbent respectivement 39%, 27% ¢t 199 des
exportations indonésicnnics de conserves de thon.

Les exportations vers les pays arabes ont atteint ¢n moyenne 1.240 tonnes pour
"Egypte et 770 1onnes powr " Arabie Saoudite.

L'Espagme ¢t la France : Ces deux pays sont les premicrs exportatcurs curopécns
de conscrves de thon avec unc moysnne annuclle (pénode 1994-97) de 40.000
tonnes pour I'Espagne ¢t 25.000 1onnes pour la France.

Prés de 75% du volume total des exportabons de ces deux pays sont destinés aux
pays de I'Umson caropéenne.

Les pavy des yones Afrigue, Caraibe of Pacifigue << ACP >> ; Puissants grice 4
la convention de Lomé qui prévoit un prolocole de libre échange avec I'Umion
curopéenne, les pays * ACP ™ exportent des quantités importantes de conserve de
thon sur ce marché. Ces pays ont exporté, en 1997, | 120.000 tonnes de coaserves de
thoa vers I'Union curopéenne, soil la moitié des approvisionnciaents exiéneurs de
ce marché.

Geaplogue 1'4% | Evolunos doy oxportatiom de comsones & thos des aadies pani
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lLes importations curopécnnes de conserves de thon, réslisées au cours de
Ia période 19951997, ont atieint une mouycnne annuclle de 374.000 tonnes

dont seulement 24% cn provenance des pays de I'UE.

52% du total des importations du marché curopéen en conserves de thon
sont partagées i parts égales enire I'Angleterre of la France. Quant i I'Italie et
a I'Allemagne, ces deux pays absorbent, ensemble et 2 parts égales, 17% dos
importations européennes de ce produit.

Les autres pnncipaux pays curopéens importalcurs de conserves de thon somt
les Pays-Bas, I'Espagne «f la Belgique.

Graphugue L2/%3  Réparition dos sssportatos J¢ cements O thoa au sove & |'Unxca Earopocane (180 T)

Varve-d Las

Ainsi, comme le montre le graphique 1/2/5/b ci-apres, les pays ACP assurent la

grande part des importations curopéennes cn conserves de thon avec 138.000
tonnes par an, sotl 36% du volume total des imponations de ce marche.

Les importations curopéennes cn provenance des pays mtra-CEE, notanment
de I'Espagne ¢t de la France, ont aticint au cours de la méme pénode, une moyenne
annuclie de 89.000 1onnes de conserves de thon, sont 24% du total imporié par la
CEE.

Pacc 14




Les pnncipaux autres pays biers, fourmissewrs de cc marclic en conserves de
thon, sont la Thailande, les Philippiues, 1'Equateur, 1a Colombie et la Turquie

Geapluge L2/%D  Ropartduon J0b HROOMALOns curopeonact & cocwrniod & s par pune d ongioe
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Il - APERCU SUR LA BRANCHE DES CONSERVES
DE POISSONS EN TUNISIE

La branche des industries de conscrves de poisson ot exclusivernent
représcniée par des unités trastant essenticliement les sardines ¢t ke thon Cest une
activiie ancicnne cn Tumisic qu date des années gquaranic cl regroupe actiucllement
22 unités fonctionr sflcs, sur un total de 27, qu absothent pres de 18% de la
production de ka péche au feu Ces 22 unitds fonctionnelles se répartivent
uniformément le long des cotes tunisicanes & raison de 6 wnitds au Nord-Est
(Cap Boa), 7 unités an Centre (de Sousse & Ia Chebba) et 9 unités su Sud (de
Sfax 4 Zarzks) La capacité de transformation de ces umitéds se situc
actuciiement autour de 104 T/J pour les sardines et 133 T/J pour le thon et les
quantités de poissen traitées annuvellement sont en moyenae de 3.270 T pour
les sardines et 2.240 T pour le thon En ce qui suit, ."on présente une description
plus détaillée de I'évolutron de la capacsié de mansformation o de 'activite de
production de cetie branche.

1- Evolution decs investissements et de la capacité de transformation

Le tableau suivant représente |'évolution des invesitssemenis f de la capacie
de transformanon des uiés de conserves de potsson en Tumsic

Tabdeaa 11/) Ervolsson don mvosirvicments ol de b capaoné oo ramdormaton oy sanbac o du thon

- Crestion unes F.:umm_i Drspantion | Cuml
o 4Nore |Capacte /)| En¥/) [Nbew | Uapacite _Ihys_'_f%m
| Swd [Thon [Sad [Thon | [Sard [Thon| [Sard | Thon

1840194914 T34 12271 71" 1 ]

19501850 |8 A T ! ] W, b

1960199 | 3 112 | 6 . e

{12172 JHN N O N B
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Il ressort de ce tableau que le nythine des ivestissements a <té relativement
lent au cours de la pramiére pénode s'éalant de 1940 4 1979 avec unc dissolution
de 8 unités a la veille de 1980 pour des raisons écononuques. La deuxiéme pénode,
qui commence & partir de I'année 1980, a connu la création de 20 nouvelles unites
d’une capacite de transformation de 69 T/J pour la sardine et 92 T/J pour le thon.
Toutefous, la capacité unitaire des unités demeure tout de méme modeste en rason
du manque de dispombilité de la manere premiére. Et les investissements
d’extersion, au contraire des autres oranches de conserves alinentaires, ont é¢
presqiee . ustants 4 I'exception d'une seule unité, 1émoignant amsi d'une situation
de stag.tion de la production mantime des sardines et du thon qui n’encourage pas
a "augmentation des capacités de transformation cxistantes. Comme le montrera le
diagnostic de la branche uliénicurement, la majonté des unités sont vetustes et
emploient une technologie de transformation artisanale dans des conditions
d'hmiém ¢t d’organisation non satisfaisante. Etant unc activité saisonnicre, la
tras.stormation des poissons soufre d’'un manqgue «flagrants de personnel qualific.
Le personnel cmployé est rédun @ exécuter des opérations manuclles de
«aménagére » avec un maténel quelques fois rudimentaire cf le plus souvent non

adapié.

La capacité de transformation mentionnée n'est qu'arbstraire (calculée sur la
basc de § heures de travail par jour ) et elle dépend plutdt de la dispomitulité de la
matiére premaiére d'unc pant ot de la disponibilité et de I'orgamisation de la mam
d'ccuvre d’autre part, pu.s, : les opérations de préparabion des consenves sc font
pour la plupart manuellement.

~ Pai ailleurs, I'insuffisance des capacités en frosd (chambres frowdes) ne permel
pas quelques fois d'absotber la production des pénodes de pic lorsque les captures
sond abondantes et limite ains: la capacité de transformation des unités

A Uexception 'e quelques unités, aucun cffort ne semble éire fourm pour
developper I'achnié oc la branche sur le plan technolopque ct surtout
organisationnel & hypenique. Les conserveurs semblent adopter une polinque de
moindre investis:ement ¢f moindre coiit. Cetie situation cst imputée en majeuwre
partic au manque G rnigucur dans I'application de la réglemeniation en vigueur
relative aux conditions Ge production ¢t de mise en venie des conserves de poisson
d’une pan cf le manque de concurrence sur le marché local et 1'absence de 1'activité

d'exportation d'autre past.




2- Evoiution de la production ¢t de Ia transformation des sardines
et du thon

Duraat les 10 derniéres aanées, la production nativaale de sardines est
restée sensiblement stationnaire autour d'une moyeane anauelle de 20.000
tonnes avec une légére augmentation en 1994 ct 1995, Paraliclement les
quantités de sardincs traitées par les uaités de transformation ont Muctué
autour d'une moyenne annuclle de 3.270 tonnes avec toutefois une régression
netie durant les trois derniéres années en raison de 'arrét d’activité du groupe
de I'Office National de la Péche ((ONP) qui détient environ 28% du total
transformé d’une part, et de la hausse des prix imputée 3 la concurrence du
marché de frais, f & la baisse de production des poissons blancs d’autre part
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Quant a la production de thon, clic a connu ces derméres années une légere
amehoration qui n'est pas souven! en favewr de 'a transformation compte tenu de la
concurrence de 'exportaion du thon frais. En effet, les quantites de thon local
réservées 4 la transformation sont parfois dénsoires, ce qui contraint les
conserveurs a4 fame recours 4 'mmportation du thon congclé pour subvemr aux
besoins de Jeurs unités. La fabnication des conserves de thon suffit 4 peine pour
satisfaire la consommation locale et I'on a, souvent, recours 3 I'impentation, surtout
pendant les années 1994-98 ou les quantités de conserves de thon importées (une
moyenne annuclic de 2.300 T) dépassent de loin les quantités p. oduites localement.
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Cetic situation exphque on partic 'absence d’exportation de ce produdt gu est
¢galement influencée par d'autses factours notamment le manque de compétitivite
au niveau des pox of insuffisance de valonsanon des qualités otganoleptiques du
prodgui local,

Par ailleurs, et en vuc de relancer la transformation du thon fortement aficmte
par le manque de matere premicre d'unc part ¢ séncusement concunencée par
'mportation des conserves de thon d'autre part, cenamncs mesuses ont é1¢ pnses
pour facilier I'miponiaton du thon congele. Ces mesures se sont traduites par la
réduction des droits de douanes a I'importation du thon coagelé de 43% &
10% et la fization d'unc valewr en douanc misimale (VDM) pour
l'importavon du thon cn coasene.

Tabdoaa IV Evolution de b3 consomemnataon apparade de conserves de thon
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L’ apphication de cos mesures a cu vn impact posstif sur la transformation qui a
caremstie une augmonlabion asscz importanic durant les deus anndes 1997 et 1998
Paralleicment, |'ymportation des conserves de thiw a enregssiré une régression nctte
au cours de |'aanée 1998, une suation qui est en faveur des industniels locaux.

Le manque of Virrégularitt de la matiére premiére sout les principsies
centraistes qui entravent e développement de cetie braache ef gui sont &




Vorigine de instabilité de la main d'@uvie d'unc part ol des colils de
production devés d'autre part.

L'wrégulanié de 'approvisionnement ¢t ke manque de la matiére promigre
resultent essenticliement des techmques de pdche (péche au feu) qui sont soumises
aux phascs lonaires of aux conditions climatigues d'v - mtﬂalﬂatdclaﬂnmlk

qui ne permict pas de pratiquer la péche en hacte mer d'autre pant

Les premidres mivestigations sur be stock dspomble de pomssons bleus dans bes
caux tumisicancs sosl cncourageantes ef rovelent la présence d'unc nchesse
mantune unportante dont Pexplodation ngourcuse pormettrast au secteur  des
conserves de résoudre convenablement ke probléme  d approvisionnement en
mahiére premmére,

Par aslleurs, I'spprovisionnement cn emballage pose souvent probleme of
accentue la sous-maploitation de la capacié mstallée Ce probléme ey rencontre
particulitrement au niveau de la non dispontbaliné de Vemsemble des  formats
nécessares pour loger les sardines de toute taillc

3--Les atouts de la branche des conserves de poissons

Il est certam que ka branche des conserves de posssons est encore relativement
dépassée par mpport aun autres branches de Vagroahmentame et qu'clle est en
situation de “aiblesse. Toutefoas, cetie brunche posséde des atouts potenticls dont
I'exploitation rationaclic hui permettrait de réaliser un bond qualatif. En effer, la
maliére premidre funisienne, aussi bion pour les sardines que pour ke thon, se
caracténse par une quabid organoleplique spéciale aux ofles tumisienncs, ¢f brés
appréciee par les consonunateurs. A cc propos un effort de mise en vadeur de cetie
caracitsistique ot absolument nécessmure powr doter le prochot tunisien d'une
valewr ajoutée plus idressante 4 travers la diversification de la gamme des
produits fabnguwés o P'intégration d'autres ingrédients dans la fabrication des
conserves de puissons

La fabncation d'unc nouvelle gamme de conserves de poisson & haute valeur
ajoutée deviail viser les marchés exténcurs o ['on pourrail se différencier par la
qualité ef 'ongmalité. Si los quantités prodintes ne sont pas asscz imporiantes pour
viser les grands marchés, il y a licu de développer le commerce de niche dans bes
pays curgpéens of asiatikjucs




Cette démarche ne powrait ére réussic qu'a travers une restructuration totale
des umités de la branche afin d'améliorer les conditicas de production a un miveau
équivalent & cclwi des entrepnses européennes aussi bien sur e plan hygiéne e
santé¢ que sur le plan de la compétinvité par les pnix. La différenciation par la
qualité pourrait compenser e manque de compétitivité au niveau des pnx. En cffet,
la qualité¢ pouwrrait constitucr un outil d'agressivité commerciale lorsqu'elle esl
supporiée par des actions de marketing et de promotion publicitaire.

L'insuffisance de la matiére premiére ne constitue pas ginsi une
coatrainte majeure; clle pourrait &re contournée par I'importation de
poissons congelés comme c'éait le cas pour le thon. A titre d'illustration, la
Thailande cst le premier pays moedial producteur ot exportateur des
conserves de poissons, notamment des conserves de thon, alors que ce pays ne
posside qu'une petite Mlotie et toute 'industrie de transformation a é1é basée
sur limportation de la matiére premiére. Ainsi, ef particuliérement pour les
sardines, des mesures d'eacouragement visant la  libéralisation de
llimportation de la matiére premiére sont A cmvisager pour valoriser
davantage les investissements existants. Ces mesures devraient étre prises sous
réserve d'wre amdlioration oette des conditions d'exploitation et de
valerisation de la matilre premiére locale pour des fins d'exportation, pour ne
pcs pénaliser "activité de péche nationale.




I1I- REGLEMENTATION EN VIGUEUR ET ETUDE
DES ECARTS DE CONFORMITE

A= LA REGLEMENTATION

La production et la commercialisation des conserves de poissons somt régies
par un ensembic de lexies réglementaires notamment coux relatifs aux régles
d’kygiéne générales dans les usines de fabrication des produits alimentarres. Les
pnncipaux décrets ot normes tunisiens appliqués sont les susvants

- L'arviété du Ministre de I"Agriculture du 28/11/1995 firant les conditions

générales d'aménagement des locaux, d'équipement en matériel ef d'hygidoe
dans les établissements de transformation des produits de la péche.

- Le décret n° 68-118 du 13 juillet 1968 reiatif aux rigles d'hygiéne cf de
sécurité, spplicables au personael, locaux ¢1 matériel des usines de consenves
alimentaires.

- Le décret n® 68-328 du 221 octobre 1968, firant les régles générales
d’hygiéne applicables dans les entreprises soumises au code de travail

- La norme NT 64-01 (1985) relative sux principes généraux d'hygitne
alimentaire.

- La norme NT 354-01 (Norme homologuée le 30/9/86) relative sus conserves
de sardines ot les produits de type sardine.

- Lanorme NT 54.01 (1983) relative aux conserves de thoa et de bonite.

- L'arrété du Ministre du commerce du S juillet 1952 relatifs aux rigles
applicables 4 la standardisation des conserves de peissons.

- La sorme NT 15213 (1983) reilstive & I'étiquetage et 4 la présentation des
denrées alimentaires préembaliées




L+ majorité de ces tentes firent bes conditions d’hygitne of de sécurité gui
doivent ére satisfaites dans les unités de transformation et de production
d'aliments dostines 3 la comsommation humaine, notamment au niveau du
personsel, des locaus, du msténel utilisé ¢f du proche environnement des
unines.

AU miveau curopeen, les principaux textes réglomentaires apphqués dans e
domaine des conserves de poisson sont les suvants

- La directive 91/493/CEE du conseil du 22 juillet 1991, fizant les rigles
sanitaires régissant la production et la mise sur ke marché des produits de la
péche notamment son chapitre 1l qui fine les conditions d'importation des
conscrves de poisson A partir des pays tiers ef ses chapitres [l et IV,

- La décision n° SISWCEE de la commission du 20 mal 1994 portani
modalités d'spplication de la directive 91493/CEE du comseil en cor gui
ceacerne les autocontriles sanitaires pour bes produits de la péche.

- La réglementation (CEE) N° 213689 du coaseil du 21 juin 1989 pectant
fixation de mormes communes de commercialisation pour les comserves de
sardines.

- La réglementasion (CEE) N° 153691 du cemseil du 9 juin 1992 portant
fixatien de normes communes de commercialisation pour bes conserves de then
et de boaite.

Le recucil des principaux textes réglementares relatifs 4 la production des
conserves de poissons 4 'échelle nationale et européensc est presaidé en anncxe

jount & la présente énnde.

B- ETUDE DES ECARTS DE CONFORMITE

Conformément aux lermes de références de la préscne étude, la pancipale
partic concernc le diagnostic des insuffisances de ce secleur par rappont nux
exigences du marché curopéen en tenne d'hyyrne ¢t de salubnté 2u niveau de la
production ct de I environnement proche des unités de transformation
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Powr ce fawe, ke diagnostic des umiiés transformatnees de poisson a touche

I'aménagement ot |'entreticn des locau~

la protection de |'environnement
la maitnae et ke stovi du procédé de transformation

|
g

Tous ccs cements ont et¢ développés  dans dos suppons sous forme de fobes
d'andt. Chaque établissement wisné a fair objet de la rédachon d'unc Niche
individuellc

1- Résultats du diagnostic

1-1- Au niveau de I'ensembie de la branche
© Audit des nnités

al Ceaccption ¢f comptruction de |'winc

La plupant des usines sont installées dans dos bdtiments vetustes, ¢e sont
d mmenses salles renfermant des atehers dont la sarface est démesurde par rappon
& Uactivité qui 8"y déroule. Les problémes posés par la mise en appheation des
mesures d hygdne sont donc trés imponants

Il n'y a souvent pas de plafond C'est la couverture du ton géneralement en
charpente métallique, parfois trés hawte qui en fant office Ce type o wménagement
dépassd, favorise 'accumulation de saletés, la condensation des vapeurs e

V'écaillage

Des portes, ou sculement des passages, trés larges en pénéral, sans protection
contre les insectes o les ravageurs, permetient la commamcabion avec |'exténcur
des usines ¢t entre les différents ateliers Les moustiquaires placées sur les fenétros

parmissenl done parfois dénsoires
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Les milrs sont, en général, carrelés dans leurs parties inféncures. Toutefuis, les
carreaux gui les recouvrent sont souvent en mauvaus ¢tat, mal ou pas nettoyés

Au-dessus des camrelages, les parois sont recouveries de badigeon ou de
paintie, tres ancietnes. Ces revétements sont dafficiles a nettoyer.

Les sols, camrcles ou cimentés, sont souvent en mauvais éat. lls comportent
des ngoles d'écoulement des caux usées, en pénéral, asscz mal entretenues. Parfois
méme, s bouches d™égouts ouvrent au mibicu des installations

Les jomts cntre les sols cf les miirs (en angle drot) ne parmetiont pas un
nettoyage cfficace.

Les aichers de cuisson ot d'autoclavage souvent non équipés de systéme
d’évacuation de la vapewr, donnent direciement sur le reste de 'usine, Ce qui se
traduit par unc condensation de vapeur ot unc élévation de températwre dans les
atchiers de trastement des produits.

Il est a noter, par ailleurs, que !"orgamsation des ateliers ne permet pas
toupours d’apphquer le pnncipe de la “marche en avant” selon lequel les circusts de
déplacement des produnts ne doivent pas se croiser. Les nsques de contammalion
crotsée ne sont pas exclus dans la majonté des clablissements.

§) Matéricd "

Malgré la vétusté de sa technologie, le maténcl repiésenie unc pant non
néghigeable de 'outil de production. ll est en érat de fonctionncr mais son entretien
lasse presque towjours & désirer.

ies nefloyages ne sont pas forcément bien faits, méme en penode d'amrét de
I"usine.

L'un des écarts enregistrés conceme les ustensiles de travail utlisés powr le
parage des sardhines qu sont, dans la plupan des cas, la propnété des ouvniers. Or
'entrepnse doit, normalement, foumir ¢t entretenir Ies ustensiles de travail qui
devraient farre partie intégrante du maténel de I'usine et ne doivest en aucun cas
étre transférés en dehors de V'enceinte de 'unité. Leur utilisation par le personnel
cmployé pour des fins domestiques powrrail avoir des conséquences graves sur la

Page 25




salubnté des produits fabngués (nsque de contammation par des genmes
pathogéncs).

) Locauy sanitaires
Lﬁlnﬂuxmmmrﬂu\ﬁmpﬂmmi{m.MudMI

sont mexistants ou, s'ils existent, sont dans un el état d'mnconfort of dinsalubnié
qu’ils ne sont pas utilisés.

Notons, également, que les dispositifs de lavage des mains sont peu nombreux
et que rares sont coux équapes d'une commande non manuclic amsi gue 'exige les
textes réglementaires.

d) Hygi¢ne du personnel

Il est & remarquer que peu d'usines étaient en activité au cours de |'enguéte.
Tovicfois, d'aprés les investigations avec les indusinels, 1l apparait que I
personncl, appelé a4 travailler dans les comservenies, nc fat pas 'obyet d'une
attention suffisante. C'est en majonité du perzonnel fémunin, employé de fagon
saisonmeére, gui compose | effectf.

Une tenue de travail lewr est rarement fourmic ou, lomsqu'elle leur est
particllement attnbuée, les employés la détiennent sous leur responsabulité. Cooa est
contraure a toute régle d’hypéne, les tenues dorvent appartenir @ ' entrepnse qui en
assure |'entretien.

Dans la plupait des cas, les visites médicales d’embauche et de suivi ne sont
pas pénéralisées 3 toul le personnel affecié 4 ia production

¢} Approvisicancment on cay

L'approvisionnement en cau ot assuré a4 partir de trois ongines, |'cau potable
d’'adduction (SONEDE ), I'céu de puits et |'cau de mer.
Si I'cau de la SONEDE n¢ posc pas de probléeme, les deux autres sources méntent

commentdires
- L'cau de puits fait I'objet d’analyses micro biologaques pénodiquement, sclon les
Page 16
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- Lassasussernent de celle cau n'est pas réalisé¢ de fagon comecte of satisfaisantc,
certamns industnels sc contentent d'ajouter 'cau de javel, directement dans lewr
purs. |

- L'cau de mer est employée par certaines usines, sans tratement.
Cetic cau sert au lavage des poissons, du sol et du maténel. L'emplor de cetic cau

pour le nettoyage du maténel, accélére sa deégradation
Les conditions de prélévement dans le milicu mann mentent d'ctre venfices.

Concemnant Nnstallation de Fapprovisionnement en cau, 1l n'y a  pas de
distinction dc coulewr ontre les wyautencs de Feau potable et celles de Feau non
polable

0 Le reict dos cilinents
Les caux usées sont généralement déversees dans les rescaux d'assamissement
publics, aprés un pre-trasicment, gu n'cst pas souven!t systcmatique. Toutefois, on a

consialé que cartains rejets d'caux usées sont cffectues directement dans ke mulbicu
naturel

Les déchets sobdes provenant du parage du poisson onl des destnations
diverses. Ils sont souvent livres a unc fabnque de fannc de poisson mais peuvent
étre cgalemnent soit incinéres, oM joies cans les decharges publigues

gLl swivi du procédé de transformatios

Les mvestigations effectuces swr les procedures de fabncation et de contrdle
des conserves ont permuis de dégager les insuffisances suivanies |

T Les barémes de siénbsation des boites de conserve différent d'une unié a
M'autre ot sont différents de ceux approuves par I'lnstitut Appert Un mauvais
baréme de si¢nhsation s¢ traduit par deux pon-qualies a savouwr

- Diminution de 1a qualité du produst par la dégradation de ses camcténstiques
organolcpliGues en cas de sur-sténbisation

- Risque de contamnation du produst en cas de sous-siénilisation




¥ Les autoclaves, & unc ou deux exceplions prés, nc sonl pas Squipés

d'enregitreurs de température, of ke refrondissement des consenves aprés
sténlisation n'cst pas prabqué.

> Le lepc de boate, avant autoclavage, n'cst pas souvent pratijud, saul

exception.

¥ L'essuyage de boite de conserves, aprés séchage, par la scuwre de bais est
unc pratique presque genérale @ loutes les usines (y compns les plus
modemes). Cette procédure doit étre écantée, en cffet la sciure de bos
constrlue unc source de contanenation pour ke prodast

Par aillcurs, I'on a constaié que les controles mucro brologiques des prodiuts

finis, avam commerciahisation, sont trés peu prabiques Dans tous les cas, ces
contrdles ne sont pas asscz fréquents alors qu'ils devraent tre systématiques

% Classification des comserveries seloa ie degré de conformite

A ta lumiere des resultats de cet audit, les entrepnses visitées ont été classées
en rois catégones sclon 'ampleur de 'effort & fourmir pour atteindre ke niveau de
conformit¢ souhaité en référence a la directive 91/493 CEE

Ce classement n’est qu'a htre indicatil ¢t la volonte des conserveurs pour la

" mise & miveau demeure la composante cié¢ de cetie démarche

Catégoric g : repeésenie 17 %5 de I'échanbllon global

Les trois entrepnses appartenant A cetie catépone ontl ¢ entrain J achever
certains travaux dinstallation du maténel ou o construction  Flles devrment,
mayennant  guelgues  aménagements  complémentaires, obleanr  rapudement  un
agrément sur les bases réglementaires curopéennes

Ce sont toutes des nouvelles créations, gun sont entrées en production & la fin
de I'annce 1998
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Ces 3 éablissements déncnnent ensemble 15 % de la capacité totale de
ranement de sardines ¢t 20 %& de celle du thon avec respectivemnent 12 T/) et 21
T/,

Catégorie b : sc compose du viers de I'échantillon objet de 'audit.
Les six unités de cette classe, bwen qu'elles soient actucllement loin de la

conformité, offrent des pessibilités de rehabilitation moyennant un mvestissement
séncux qui feur permettrait d'attendre rapidement le niveau de  conformmité
souhaneé.

L'mmvestissement dans ces établissements deviail étre plutdt onenté vers

"aménagement des locaux (séparation des séquences de travail, installation de sous
plafonds, revétement des mars et du sol, )

Trois de ces six unstés tratent uniquement le thon, les autres sont bivalentes
(trarient le thon ¢t la sardine). Ensemble, elles ont une capacité de traitement de 27
T/ pour la sardine et 43 T/J pour le thon, ce qui représente 35 % de la capacité
totale de transformation de sardines et 40 %5 de celle du thon.

Catégorie ¢ : groupe 50 % des éablissements wisitées. Ces 9 unilés en majonté
vetustes (dont 6 créations qui datent des années 1940-1979) nécessitent unc
rénovation presque iotale de lewr outil de production pour s conformer aux

cxigences de la réglementaton curopéenne.

" Geénéralement, les infrastructures de ces conservencs souffreni d'un manque

d’entretien évadent.

De graves dysfonctionnements liés aux aspects santaires de la production
(conception e construction des ateliers of locaux sanitaires, entretien
environnemental,...) présentent désonmais un séncux handicap pour appliquer
correciement les mesures d'kypéne dans ces unités.

Bon nombre de conserveurs n'ont pas investi dans ['outil de travasl qu'ils
détiennent, e laissant ainsi se dégrader.

Il comvient i1 de souligner que les 9 entreprises précitées ont une capacité de
transfonmation de 39 T/) pour la sardine ct 42 T/J, soit respectivement 50% et 40%
de la capacité totale de I'cnsemble des |18 umités anditées.
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Le tableau suivant présente la répartition de la capacité de transformation par

Calegonc :

Fableau (HVBV/I72/1) : Réparimion de s capacité de transformation des umtés auditéey

prufr-

Nbee Date Sardine Thow

Catcgorie | unités | orfation | Nbre | % | Capacied | % | Nbwe | % |Capacit | % |

é
Calegone n] 03 |3: 1998 n |18 12 1) IS| 03 J19] 21Tj | 20
; et % | e ‘s

Categonieb| 06 |5:1978-87| 03 |27 | 277H |35 ] 06 [ 37| 437 | %0
1: 1997 i & %% % % %

Catcgoneec| 09 |6:1940-79] 06 | 55| 1J9T7/4 | SO | O7 | #4 | 427) | 40
3: 1987-95 *% % ) *a

Total * I8 |08:i°40-80| 11 J100} 7874 |100] 16 {100] 106TH | 100
10:1985-98 % % %o s

:'ml;mwlﬂhﬂ;—ﬂhkmhm 1 reprisconc 7% o La Capacand
waske looctosielc poal L sardint «, WP pous k& Lthom

Les catégonies @ et b (50% de I'échannlion cbpet de 'audu) représemtent
cnsemble 50% de la capacité totale de trastement de sardine ot 40% de celle du
thon.

Les 3 dablissements du groupe @ présentent des non-conformités remédiables
4 cours terme. Toulefois, ces umités somt appelées 4 apphiquer un systéme
d’msocontrbie basé sur le concept HACCP. Pour ce faire, |'encadsement (echnique
au sein de ces unités devrait étre renforcéd par le recrutement de personnel quahfié,

Malgré la date de leur création, relativement récente, les uniés classées cn b
présentent des défauts surtout au niveau de la conception, de la construction des
locaux ¢t des installabois du maténel.

La r¢habilitation de ces usines conformément aux exigences du marché curopéen,
impligque des investissements dont | importance differc d’unc wtc & unc autre.

Les unités de transformation, classées dans la calégerie ¢, représentent
respectivemsent 30°% et 40°% de Ia capacité de traitement des sardines et du
thea par rappert & I'essemble de I'échantillon étudié.
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Les 9 eatreprises apparienant i la catégorie ¢, en majorité vétusie (quatre
datent dev anaées 1940-1960 et deun de 1975-1979), nécessitent une rénovation
prefonde de Ia majorité de leurs structures de prodection pour aticindre un
niveau de conformité acceptable. Toutefois une restructuration totale s'avére
inévitable pour un boa nembre d'entre - ciles.

I-2- Au mivean w

La situation des entrepnises auditées dans Ie cadre de la presenie etude duffére
d'unc region & une autre. L'on procédera, dans ce qu suit, 3 unc analyse détaillée
de la branche dans chaque région en nsistant sur le degré de conformiié des unstés
par rapport & la duwective 91/493 CEE ¢f en dégageant davanlage les atouts de
chaque groupe. A l'issuc dc cetic analyse, certaines recommandations scront
precomsées pour asder a I'améhoration des condibions de production.

Tableau {IILB2) Reépartiion regonale des conmervenes de poisson par Caltgone

[Lm - . L rae b L 3 i Hl_:::_-“__h-___'fﬂf
l bardene | Thon Sardme ;Th Sadew | Tham Sardoet | Ihem | SurdTiam
I NARELL . KR! g
e wosey al ol 0 ] o m a @ | o 4
Capwne (17) 7 - I i w0 i al b} o o
. 5 o S . O RO OO - .. 3 e T R 3. e
ROLUEAX '
Shee smwwts a2 o -] [ 4 -]
:iq-ﬂﬂl}j i [ is 1 L1
» SO TR SRR R 8 _.,I&Aﬂ...!_& . SESH
MANBIA - ! |
Niee waenes | w @ | = o CL o
Copmand (TH) J 1 i ka 1 In i
EI i -—'i--—---a- B ——-———.‘h -l—l--ll-----llnl—‘--—d--- :fh — 1“ +—'Hn -ﬂli--“'\—ir— e
[ T @i i &l i
Copnuad (T1) £ o o
| AT ¥ 2 | e
lm - . e R e e B - P .. T —.1|.a_
- Ty [+ o o i
?ﬂi‘lﬂi (14] } ] n n
ﬁﬁd 1“E‘——.-qr ————— _.-"--—l'm_ M
Tiwe mwbas el a o ui Le u
Copmut (T4) o w i > n 1
|7 - ™~ Iv
i
Sihwy . W Qal o J i T3 () (1] 13 "
Fﬁ”ﬂ” 12 31 b1l 4y w | a ™ b 184
Lo prasruemings et ool fan repyse B b copmibd betaky dv TR T Evelne. dr isheare st de Dua

45 38 N OO L




T T - S T T T LN L T ey aee. e T e AN Y S R R S AL e T s FAWNTEAL T ook WS NN R R
ol 1 i

gl -

La région de Nabenl

Dans cetic région, $ unités opérationnclles swr les 7 installées ont fan 1'obyet
d'vn aude dans k cadre de la présente étude. Panmi ces 5 umiiés, deux soml
spécial:sées dans la transformation des sardines sculement et les trons sutres (ratent
simulianément les sardines et ke thon. L'ensemble de ces 5 umitds 1odahise une
capacité de transformation globale de 21T/J pour la sardine ¢t 37/) powr le thon
L'audit de cocs umités a pernus d'éablir le classement suivant © une unité de la
calégone &, unc unité de la catcgonic b, ot 3 unnés de la catégone ¢

|
1
|
|

el

Une sculc unmité ost classée dans cette catégone. 1l s'agit d'une nouvelle
création datant de 1998. La conception des locaux ef lour élat sont satisfaisants ¢t
permetient d'assurer convenablement les condiions d'hypgidne cupées par la
régicmentation. |.c maténe] nstallé est en bon c¢lat ¢ convient parfatement aux

sons de transformation du thon ¢t des sardines
L'umté disposera de deux chambres fngonfiques d'unc capacné de 12 tonnes qui
. sont en cours de construction

Cetie umité wtilise 'cau de la SONEDE pour les opérations de fabrication et

' I'cau de puits traitée pour le nettoyage. Les caun usées somt prétraitées dans unc
sation appropriée avant de les rejeter dans be résean mumicipal & assainissement

' &3 déchets solides, provenant du parage des powssons, sont collectés dans de

petites poubelles et évacués vers bes décharges municipales |

3 Quant sux conditions d'exploitation, trois éearts ont é1¢ relevés 11 s'agit de
'utilisation de la sciure de bois pour |'essuyage de boste, du mangue d'enregstrens
de températuic au niveau des asuloclaves de sténhisation o du  mangue
d'équipenient de refroidissement de borte 4 1'cau

L'¢at de 'umité au miveau des locaux et des conditions d'exploitation permet
d'stteindre le niveau de conformité exigé par la dmective n® 91493 CEE 4 count
terme moyennant un effort au niveau de "application de |'assurance qualité.
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L asité classée dans cette calégone date de 1987, I.ncmu;cwmtdclaﬂllcdc
fabrication cngendre des problémes de croisement au niveau des différentes
sections da secteur propre ot du secteur souillé. Le revetement du parterre ot des
mars ne permet pas un nettoyage cificace, et les gnlles d: protection contre les
insectes ne sont pas pénéralisées au niveau des fenétres.

Le séchoir des poissons aspare 'air  provenant directement de I'environnement
proche des todettes. Le maténel de truvail semble peu entretenu et les détergents
utihisés pour le nettoyage des locaux of des équiprments ne sont pas appropnés. La
soude cst 1"unique détergent utilisé pour le nettoyage du sol of des outils.

Cette unité utilise exclusivement |'cau de puits qui n’est pas convenablement
trastée et les cflluents liguides sont directement déversés dans le réscau de la zone

Quant aux déchets solides, ils somt repetés dans les décharges communales

Au miveau des conditions d’exploitation, on déncte un manque d organisation
s¢ traduisant par le depdt d'objets différents 4 différents endroits de la salle de

Le bloc sanitaire st cn mauvais état ct les disposstifs de lavage, en nombre
nsuffisant, ne sont pas tous équipés d'une commande non manuclie.

Au niveau du procédé de transformation, on dénotc I"absence de lavage des
boites aprés sertissage. Le refroidissement des conscrves apres siénlisation st
limité & un jet d'eau qui ne penmet pas d’atteindre [a température recommandée 3
coeur de la boite. Les autoclaves n'éant pas vénfiés par les senices compéients
(service de mines), powrtasent mettre en doute 'cfficacité de fa sténlisation des
conserves.,

Le responsable de cette unité  est conscient des défallances que préser.c son
ausine ot manifeste de la volonté pour remédier aux insuffisances rclevées et
améliorer les conditions de production. A ce propos, un projet d’extension visant la
construction d"une salle réservée 3 la sténlisation est en cours d’étude.
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Comple tenu de |'état des équipements et des locaux dont les damensions sont
facilement maitnisables e de la prédisposition du responsable @ améhorer les
conditions de son unité, 1’on estime que cetle unité est en mesure d'aticindre le
niveau de conformité cxigé moyennant un investissement rasonnable.

Caidgoricc :

Les umités de cefte catégone détiennent une capacité de transformation de
11T/ pour la sardine, et 2T/J pour le thon. Ces unités ont étc créces respectivement
en 1979, 1994 cf 1995, soit des créations relativement récentes. Toutclois la
conception des locaux et des installations de deux de ces unités nc répond pas au
minimum des exigences réglementaires en la maticre. En effet, dans ces umtés, la
marche en avant n’est pas respeciée cf les locaux ouvrent souvent sur le mibieu
exténieur sans aucune pro.ection. De inéme la séparation entre les différents ateliers
de travail est quasi-absente réduisant amnsi I'usine 4 un grand hangar oG loutes les
opérations de transformation peuvent chevaucher. |."état des revetements du sol ef
des murs ne permet pas d'assurer les opérations de mainticn de la propreté ct de ia
préservation de 'hygéne. Les plafonds en charpente métallique trés hauts et
parfois découverts sont difficiles 3 entretenur et favonsent I'accumulation  des
agents de contammation.

La troisiéme umité, bien que sa conception soit relaivement satisfusante, clle
prescnte, & I'tmage des deux atres unités, des conditions de mangue d’entretien cf
de popreié qui pourraient avoir des répercussions graves s la salubnié des
produsts finis {maténcl et ustensiles sowllés, ngoles d'évacuation des caux usées
irés mal entretenues, des bouches d’égouts ouvrent parfois direciement au milicu
des ateliers de travail, stagnation d'eau usée sous les cuise—s et les autoclaves
elc... )

Concemant I’évacuation des cffluents, les déchets solides sont soit enterrés
dans l'environnement proche de l'usine sot déversés dans les décharges
municipales. Les caux usécs sonl soil déversées dans le cowrs des oueds en
commumcation avec la mer, it prétranédss dans une station propre 4 ['usine, sout
évacuées par cileme vers les stations de tranement de I'ONAS.

Ces trois unités s'approvisionnent cn cau @ partir des pusts dont ke contrdle ¢t
I'assamissement ne sont pas systématiquement assurcs.
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Les locaux samtaires (heux d'aisances of wvestiawes) soml en nombre
insuffisant et dans un état de mangue d'entretien o d'insalubnté ne permetiant pas
leur usage. Les points d’cau permetiand ke lavage des mains sont presque absents.

Concernant I'hygpénc du personncl, il ne scmble pas €tre respecie notamment
au niveau des tenus de travail et du ¢ ntrdle medical

Par aslleurs, ces trows umités ctani en amét lors de la visste d’audit, 1l n'étan pas
donc possibic de controler kes diflferentcs étapes du procedé de fabneanon des
conserves de poissons. Toutcfois, d'apres les déclarations des responsables des
usines, il apparait que le procédé de transformation presenic certames défailances.
On cn cie 'absence de lavage des bosies aprés scrtissage et 'absence de
refroidissement immediat a 'cau aprés sténlisation. L'essuyage des boites de
conserve avec la scuure de bors est une pratique non hygiénique. Les baremes de
sténhisation ne semblent pas ére approuvés et les tharmometres ef manométres des
autoclaves ne sont pas éalonnés. Les systemes d'enregastrement de tcmpérature au
niveau des apparcils de sténdisation font défaut

Compie tenu de I'éiat general de ces tros umités, du désutéressement des
responsables quant au respect des conditions d'hygiene et de beur réticence vis 4 vis
des investissements nécessaires pour |'améhoration des conditions de production, i
est évident que ces umités ne powront actucllement aticindre le niveau de
conformute souhaite

La rigioa de Sousse

A Sousse, deux conservencs trastant les sardines ot ke thon, swr les trom
opérationnelics ont ¢ wvisitécs dans I cadre de 'étude Ces 2 unites disposent
d'unc capacité yournahérce de transformation de |18 tonncs de sardines ¢t |2 tonnes
de thon

Il s'agit de deux usincs vétusics qui datent des anndes 1941 et 1953, Les
réparstions catrepnses au miveau de leurs locaux sont msgnifiantes par rapport aux
cxigences de la réglementation en vigueur

En effct les sichers de travail de V'une ‘de ces deux unités sont nstallés dans de
grandes salles commusicantes entre clies (par des passages trés larges), permettant
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lc croisement des produsts ¢t du personnel 2 tous les miveaun. Lo tot, en 1dkes
ondulées, protege les heux.

Quant su battment de 1a deussémne unisé, 1l st constitue d'unc immense salie
(3.600 m’) qui loge toutes les installations et équipements. La dispasstion de ces
demicrs nc pormet pas d'appliquer ke principe de la masche en avant au niveau des
différentes sections de traitement des poissons. Le plafond en béton, Ires éleve,
présenic des ouvertures avec exténcur au niveau des vitres cassées

" Des programmes de nettoyage ot  de desinfection ot de hatte contre les
ravageurs sont pratiquement difficiles a réahiser dans ces édifices qui son!
démesurés par rapport a I'activité qui 8'y déroule

Les mfrastructures de ces deux uniies soulfrent d'un mangue d'entretien ¢
d'hypiénc. En effet, les revétements du panerre, des murs, du plalond et des salles
de fabrication sont mal entroienus et parfots délabrés. Le maténe! et les usiensiles
sont mal entretenus et les ngoles d'évacuation des caux usées, profegées par des
gnilles rouillécs, ne sont pas toujours propres. Un égout ouvre sur be sol d'un ateher,
prés des autoclaves on stagne |'cau de vidange grasse des stenhsatcurs

Pour 'unc des unmités, les caux usées sonl déversées directement dans un
collecteur des caux de la zone industnelle o elles sont tranées ct déversées dans ke
réscau de 'ONAS

Pour la devxidme wnitd, les caux réswlumires (chargées en matieres solubes)
subtssen! unc décantation pus elles sont rejetées dans le collecteur des can de
2one industniclle

Concernant les dechets solides, ils sont livres quotidiennement & une umie de
fabrication de fannc de potsson

Ces deux umités uiihsent 1'eau potable de la SONEDE pour les diflérentes
opérations de transformation  L'une d'clles dispose de l'cau de puits pour le
netioyage du parterte

Le nettoyage du maténiel et des locaux ne se fait pas d'une mamere
systématique, d'autant plus que les déterpents ulilisds ne sont pas appropriés
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Concemant le personncl, on dénote 'absence de tenue de travaul appropnée.
Les wisites médicales ne somt pas prabiquées systématiquement cf ne sonl pas
pénérahisées pour tous les ouvniers en contact avec le produit.

Les locaux sanuaires sont en mauvais ¢iat d'entretien qu'ils sonl impropres a
I"utilisation. Les points de lavage d2s mamns sont presque inexistants

Les différentes opérations du process n'ont pas pu étre controlées comple tenu
de I'amét provisoire des unités visitées. Toutcfois, d'apres les déclarations des
responsables, il ressont que certaines opéralions NECessaires ne sont pas réahisécs.
On en cite le lavage des boiles aprés sertissage, le refroidissement a 1eau, ete..
Les sténhsateurs nec sont pas équipés d'un systéme d'cnregistrement de la
lempérature.

Ces deux umités classées dans la catégone ¢, donnent nettement |'impression
d’avosr anteimt Jeur limite de longévité ot ne pourront atteindre le niveau de
conformité souhainé que dans le cadre d'une restructuration totale qui touchera
aussi bien les locaux que le systéme de production.

La région de Mahdia

Dans ceite région, trois unités sur les quatre nstaliées ont fan "objet d'un
audit. Ces unités disposent d'unc capacité de transformation de 33 T/J pour la
sardine ¢t 26 T/ pour le thon.

Deux umités ont été classées dans la catégone b et la troisiéme a été classée
dans la catégone ¢

Catéporic b:

Les deux unités, classées dans cette catégone, datent de 1978 ct 1980, La
conception des Jocaux n'est pas tout & fait appropnée. Certaines sections ne sont
pas bien séparées cf induwsent des croisements entre les différentes opérations de
transformation. Les portes ouvrant sur le milicu exténicur ne sont pas équipées d'un
systéme d'isolation contre les insecies ct 1a poussiére,

La communmication de la scction cuisson-autoclavage non équipée de lcie
aspirante, avee les autres ateliers laisse circuler hibrement a vapeur ot induit la
création d’une atmosphére chande et humide.
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Les deux unités disposent toutefois d'une capacité de stockage fngonifique
importantc.
Les plafonds en charpentc métallique ou en éleric ot les sols cunentés nc
permetient pas le nettoyage ct la désinfection d'une mamére adéquate.

les blocs sanitarres méntent d'étre réaménagés pour acquenr les
caracténstiques nécessaires a la présenation de 'hypenc. Les lave-mnains sont en
nombre insuffisant ¢t ne sont pas équipés de systeme non-actionné a la main.

Le personnel nc dispose pas de tenuc de traval appropnée cf le contrile
médical ne semble pas étre géncralise.

'eau de mer cst utiisée pour toutes les operations de nettoyage o de
production mais son controle restc & vénfier. Sculement unc de ces unités utilisc
I'cau de la SONEDE pour le nettoyage du maténel.

Les caux usées sont déversées direcicment dans le mibicu mann sans aucun

tratement préalable.
Les déchets solides sont livrés 4 unc fabnque de fanne de poisson

Au niveau du process, loutes les opérations se déroulent dans des condibons
satisfarsantes.

Compic tenu de |'éat général de ces unilés et de la volonté des responsables a
améliorer les conditions de production, un mvestissement au niveau des locaux,
notamment |'aménagement de la tontwre ot la séparatton des différemts atchers
permettrait de se rapprocher des conditions de conformute cxigees par la directive
n° 91/493 CEE. Toutefois, la mise 4 niveau du personnel demeure une condition
nécessaire pour attcindre le niveau de conformité souhaite.

Catdpericc :

La scule usine classée dans ccite catégonic, créée en 194>, traule les sardines ot
le thon avec une capacité de transformation de 10 tonnes par jour pour chaque
produt.

Page 2



PR -
¥ k.

et

mwummhmmwmmmﬁ
sallcs qui communiquent entre clles of avec ke milicu exténeur. La disposition du
malénie] ot des équipcments peut cngendrer des chevauchements du flux des
pn&ﬂsmkmwmﬂkmmlﬁ Le revétement du pasterre on
ciment, ancien, prescnie de nombreux défauts. Le revétement des murs en
carrclage, particllement écaille, n'est pas propre. Les camveaux  d'écoulement des
caux usées, protépes par des gnlles rowllées, sunt mal entretenus. Le plafond en
¢iermite n'est pas facile a ncttoyer. Les nombreuses ef larges ouvertures, enire les
atchers et le milicu extencur, ne sont pas équipées de systeme de protection contre
les ravageurs ct les agends contarmunants

Cette umité disposc d'unc chambre froade d'unc capacité de stockage de 8
lonncs

Le personnel dispose d’un bloc sanitasre mal entretenu ot msalubre. Les laves
mains soil abscntes dans les ateliers d explostation
Les tenues de travail ne sont pas apptopnées ot lo contrdle médical n'est pas

genéraling

Le lavage des sardmes st realisé a I'cau de mer. L'cau de la SONEDE étant
resenves au nettoyage du matencl

Les caux usées sont repetees dwectement a la mer. Les déchets solides sont
expedies pour la fabncation de fanne de potsson

Au miveau de la maiinse du procéde de fabneation, 1'on a constate "absence
d’operations unitasres indispensables dans la chaine de fabncation des conserves de
possson, telles que e lavage des boites apres sertissage of beur refrosdissement aprés
sténillisaton. Le netiovage des boiles par des chiffons est une pabigue non
hy pemiquc

Cettc unné, cisposant d'un espace swr-dimentionné par rappon o activite de
transfonuation, deveant envisager be regroupement des équipements dans un espace
plus réduit of facilement maitnsable Toutefois la restructuration des locaux ¢t la
ranstallation des équpements ¢f du maténel deviment étre réablisées smuvant un
Mwwhm&hMmtm
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~ La région de Sfax

Unc scule umité est mnstalide dans cetic régron Il s'azi d'unc nonvelle creation
(1998) qu est spécaalisée dans la transformabion du thon avec une capacite de
10T/

Cﬂknﬂﬁédﬁ:&thmhmaptmcmmm,ﬂhmﬂunﬂm
satisfzisant aussi bien au niveau des atchicrs de production qu’au miveau des locaun
sasutasres.

L.'unité dispose d'unc chambre froide avec unce capacite de stochage de 20 1onnes ot
d'une station de traitement des caux residuaires

Toutefins, cenames msuffisances ont ¢ relevées au miveau du process | Um
en cite I'absence de lavape des bosles aprés sertissage ot ke non refroxhssement
aprés sténhisation ot V'utilisation de la sciure de bots pour leur essuyage On note,
également, 1'absence de systéme d'enregastrement de 1a teingrature au miveau des
autoclaves

Le responsable de cettc uwmite progette d'msialler une chaine powr ha
transformation des sardines en conserves au courant de 'anncée 1999

Cette unité pouwrrait pectendre & la confonmité aux exigences de la directive n
91/493 CEE dans un avenir proche en remédiant aux défallances mentionnecs ¢t
en instawrant un systeme 'assunance qualite se basant sur le concept HACCP
(Hazad Analysis Cntical Control Poumts)

La région de Gabés

Dans cette région, 5 unités sur fes 7 mstaliées ont fait obyet d un audit dans le
cadre de la présenic édtude Ces umtés traitent speécialement e thon et totalisent unc
capacié de 28T/1. [Vapres kes résultats du diagnostic, deun unités ont €t classées
dans la catégone b et les trois autres ont été classées dans la catégone ¢

Catdgoric b ;

Les deux uniés de cette catégone ont été crédes respectivemnent en 1984 ¢f en
1997. Elles disposent d'unc capacité de transformation de 107/)




-

L'unit¢ la plus récente (1997) présemtc une défaillance au niveau de la
conception notamment I'absence de séparation entre les différentes sections de la
salle de fabneation. La salle de cursson ot de sténlisabon commumqgue au niveau
du plafond avec le reste de Musine, cc qui engendre une circulation de vapews dans
toute I'stmosphére de I'encemte. Le plafond, en charpente métallique, mnduit le
réchauffement de 'atmosphére de 'usine, d'autant plus qu'il est dithaile a
nettoyer. Le revétement du sol et Jdes murs ainsi que les ngoles d'écoulement des
caux usées sont dans un ¢tat <ahisfasant.

Cetic umité dispose d'un maténel neuf. Toutefois les autoclaves ne sont pas
mums de systéme d'enregastrement de la température. L' umité dispose également de
deux chambres de stockage de thon congelé d'une capacité de 100 tonnes

Pour la deuxiéme unité, la conception des locaux permet le chevauchement
des différentes opérations de transformation. La section de cuisson commumguant
avec le reste de ['usine est une source de réchauffement et d’humidification de
I'atmosphére des ateliers de tavall. Les caniveaux d'évacuanon sont mal
entretenus. e revetement des murs ne permet pas un netioyage adéquat. Le
plaiond en tdle peinte ¢st écallé par endront.

L approvisionnement ¢n cau cst assuré a partir du réscau de la SONEDE.
L'unc des uniiés utilise I'cau de puits pour ie nettoyage du sol, mais clle n’est pas
sysiémanbquement analysee.

Les caux usées soni soil rejciées directement dans le réscau de 'ONAS, sonl
transportécs par citerne A fa station de trastement de 'ONAS.

Les déchets solides sont soit incinérés, soit déversés dans la décharge publique
ou ils sont utilisés pour la fabncation du compost agncole.

L'état des Jocaux saniaires n'est pas sahsfaisant dans les deux usines.
Toutefors le personnel dispose d'une tenue de travail qui n'est pas compléte. On
dénote aussi I"absence de lave-mains.

Concemant le procédé de transformation, centaines défmillances ont été
relevies notamment I'utilisation de la sciure de bois ¢t e manque de lavage des
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Ces unités devraient remédier aux définllances relevées qui ne néccssitent pas
un investissement imporiant et devraient orgamiscr davantage jeur systeme de
production.

Compie tenu de la prédisposition des responsables pour I'amehoration des
conditions de production, ces deux unités pourtaien! s’approcher progressivement
du niveau de confonmité exige.

g.llﬁﬂ: : -

Cetie calégone regroupe trois unités crédes respectivement cn 1964, 1975 o
1987 qui totalisent une capacilé de transformation de 18 lonnes de thon par jour.

La conception des locaux ne permet pas de respecter la marche en avant. Les
revélements des sols, des murs ¢t des plans de travail sont dans un <&tat nc
permeitant pas d'appliquer ngourcusement les mesures d’hypenc. Les ouvertures
(portes cf fenétres,...) sur le milicu exténicur ne sont pas équipées de dispositifs de
protection contre les insccies, les ravagours of les agents contammnants. Les
plafonds en charpente ou en briques sont difficiles a nettoyer.

Lecs équipements et les ounls, de travail somt mal entretenus et cenains sont
rudimentaires (cutsson ¢t sténlisation a I'cau bowllante rechaufféc par le feu de
bois). Les autoclaves nc sont pas équipés de sysiéme d'enregistrement de
température. Toutcfois deux unités disposent d’unc capacité importante de stockage
fngonfique.

Les locaux, les installations, ¢ maténel et les ustensiles presentant des traces

de saleté ot ne font pas I'objet d'un nettoyage adéquat. les detergents utihisés ne
sOnt appropniés.

L'eau de la SONEDE est utilisée par deux uniés powr tous les usages la
troisitme unité dispose d'un puits dont I'cau sert exclusivement pour le lavage du
panerre.

Les eaux usées sont s0it déversées directement dans le réscau de I'ONAS, sont
rejeiées dans un canal d’évacuation des caux de pluse (4 proamsté de la mer), soi
évacuées dans une scbkha & proximité de I'usine.
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Les locaux sanitaires sonl veétusies ef tres mal eotretenus. Les lave-mains
manquent dans tous Jes locaux des usines.

Le personnel ne dispose pas de tenuc de travail et lc contrdle medical ne
semble pas éue généralis¢ pour tout ic personnel de production

Au niveau du procédé de fabncation, les principales défaillances relevecs
conccmnent  'utilisation de la scre de bos et Vabsence de lavage ot de
refroidissement des boites. L'unc des unités pratique un systéme de sténlisation a
des températures inféncures & 100°C (han-mane chauffé au bous)

Les unités de cette catégone sont appelees & amehoter les condibons
d'explotaton nolamment au niveau de la presenabon de Phypene. Le
rapprochement des condiions de conformité a la reglementation miternationale
nécessile unc restructuration totale de ces umiés aussi bien au miveau de la
conception ¢l de la construction des locaux qu'au miveau des équipements. Un
cffot mnportant deviast étre fourni pour rehabahiter le personnel exergant et
améhorer son niveau de formaton particubierement sa sensibihsabion au concept
d"hypene abmentaire

L.a rigion de Larzis

A Zarnis, deux unies, sur les trons instaliees, ont fait 'obyet d'un audit. L unc
des uniiés 1 été classee dans la categone @ ot la deunieme a ¢1¢ classée dans la

calégone b
Categoricg

L'unsté classee dans cot'c catégone st unc nouvelle création datant de 1998,
Elle traiie le thon ot la sardine avec des capacutés respectives de B T/ et 6 T/)

La conceptian des locaux et la disposition des installations of des équipements
est sabsfasante, clle permiet la cwcalation des produits ef du personnel d'une
section & l'sutre sans nsque de croisement, Towtefois les postes de cutsson ef
d'austoclavage presentent une source de chalewr of d'hunudité powr le resie des
atchers. Les rovétements du parterre et des murs sont en bon état. Le sous plafond
instaflé sous la charpente métalligue n'est pas achevd au mveau du posic jutage
sCIHssage.
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Cette unité dispose d'unc importante capacité fngonfique. Le maténel et les
ustensiles dc production a 1'éat neul sont bien cmtretenus. Toutefots les
sterihsateurs nc sont pas équipés d'enremcticurs de température

= -, G L
i "o - i e

I.'cau de la SONEDE est utiliséz pour tous les usages. Les caux residuaires
sonl ¢vacuées dans le rescau de L"ONAS. Quant aux dechets soldes, s sonmt

repetés dans la décharge municipale.

Le bloc sanstaire sépar¢ des atehiers de production, est confonne aux exigences
de la réglementation cn vigucur.

Au niveau du process, on a cwesiré 'absence des opérations de lavage
(aprés serussage) ot de refrordissement (apres sténlisation) des boites

Moycnnant des aménagements rapsdes ¢t kgers et unc misc on place d'wn
sysiéme d'autocontrdle, cetie unité powrman attemdre dans le futur proche le nivean
de conformité exige par e marché curopéen

Caucporic b :

La deuxieme unité, classée dans la catégone b, a cté créde on 1985 Elle est
spécialisée dans la transformation du thon avec une capacité de 13 tonnes par jour.

Cettc unité¢ disposc d'unc capacue fngorifique de 1200 twnnes. Les
équipements ¢t les accessoires de travail sont dans un état satisfaisant. Toulcfors,
les stérilisateurs ne sont pas équipds d eirepsticurs de lempératures

les éapes de la produchon se  déroulent  dans  différentes  salles
communicanies dont la disposition ne permet pas le respect du pancipe de la
marche en avant du produit. En effet les nsques de crossement entre le sectow
propre el be secteur souillé ne sont pas écanés

lLes opérations de décongélation, de tranchage ot de cuisson se font dans une
sallc (aire souiliée) domt le sol ¢ les camveaus d'écodement des caux sont en
mauvais étal. Le parage et I'emboitage sc fod danr une deuniéme salic préseniant
un parierre, des murs cf un plafond avec des revitements facilement lavables.
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Les caux usées sont collectées et déversées dans le réscau de 'ONAS. Les
déchets solides provenant du découpage ot tranchage du thon, sont rejetés dans la
décharge mumicipale ot les déchets issus du parage sont liviés & unc unmité de
transformanon des sous prochuts de possson.

L unité s’ approvisionne ¢n cau potable a partir du réscau de la SONEDE.

Les locaux sanitaires tres mal cntretenus, sont en nombre insuffisant, et les
lave-mains manquent dans toute |'usine.

Une tenue de travail est foumic au personnel mais elle est relativement
dénisoire (tabliers ct foulards pour le persoanel fémimin).

L unité a été en activité le jour de 1"audit ¢t il a é1é donc possible de contrdler
les différentes opérations du process. A ce propos, certaines défaillances ont éi¢
constatées et concernent notamment la déconpélation qui se fait dans des conditions
non hypéniques, l¢ manque de lavage of de refroihissement des boites cf
I"uviilisation de la sciure de bois pour leur cssuyage.

Pour se conformer aux cxigences des réglementations en vigueur, cetie unilé
doit romédier aux défaillances relevées au miveau de la conception ot de
I'aménagement des Jocau= d'unc pan el améliorer les condiions d cxploitation
d’autre part
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IV - RECOMMANDATIONS

% Catégorica

Cette catégone regroupe 3 unités qui sonl loutes de nouvelles créations (entréc
en production fin 1998). Ces umités powsraient attcindre e niveau de conformité
souhaité moyennanl quelques aménagements légers au miveau des locaux of du
process de fabrication et en instaurant un systéme d"assurance qualité basé sur le
concept de HACCP (Hazard Control Critical Point). Cetic démarche ne pourtast
étre réussic qu'a travers lc renforcement et le recyclage du personnel actif des
usincs qui devrait étre suffisamment sensibilisé au concept de la qualité ct de la
préservation de |'hygéne dans |'entreprise. A ce propos, le recrutement de cadres
supéricurs spécialisés est un choix impératif pour assurer I'intégration de ces
établissements dans le nouveau contexte du marché ouvert ou la concurrence se
joue par I'intelligence ct la recherche continuc de |'innovation rotamment pour les
petites entreprises ou |'économic d'échelle n'est pas cnvisageable. Dane- ce cas, la
qualité et 'originalité st I'atout le plus important. Ces unités devraient béncficicr
d'une assistance de la part des autonités de tutelle pour faciliter Jeur adhésion au
programme de mise 4 niveau.

% Cotigorich

D'aprés les résultats du diagnostic, 6 unités ont ét¢ classecs dans la catégone
b. Ces unités, bien qu'clies soient de création relativement récente, clles présentent
des défauts au niveau de la conception, de |'infrastructure of de la pestion de la
production. La mise cn confoniité de ces unités implique des investissements
abordables dont I'importance varie d'une unité A I'autre. Toutefois, la volonté des
responsables demeure le facteur déterminant dans le processus de mise 4 mveau de

Les aménagements  envisager intéressent principalement

- La séparation des séquences de travail de fagon & éviter les croisements entre les
scctions propres cf les sections souiliées. :
. L'équipement des ouvertures communiquant avec le milicu exiénewr de
dispositifs de protection contre les inscctes, les ravagews o les agents de
T
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- Le revétement des murs of du pantere avec des maténaux adéquats facilcment
lavables.

- L.’ équipement des atehiers de travail de lave -mains non achoancs 4 la mam

-  L'nstaliation de sous plafonds

- L’aménagement du réscau d’évacuation des caux usées

- La construction de station de pré-traitement des caux usces

- L'moénagement des locaux sanitaires on conformuté avec la reglementation en
VIguCur.

- La généralisation du contrile medical a tout le personnel affecie a la production

- La mise & disposition du personnel d'unc tenue de travail convenable.

- L'application d’un programne adéquat de nettovage et de désinfection

Le procédé de fabrication devrait étre revu en vue d'ure mallcure maitnse des
différentes opérations de transformation

Outre ces aménagements, tl cst nécessaire de proceder a la formation d
personnel employé powr le sensibiliser davantage au concept d’hypeénc et de

Une fois les recommandations émmses sont réalisées, il faudrant mnstaurer un
sysiéme d'autocontrole a 1'mstar des uniteés de la categone @

% Catfperiec:

Cetic caiégone regroupe 9 uniles vetusics dont 1a muse en conformite nnplique
la restructuration de la majeuwre partic de leur sysieme de production, cc Gui revient
3 des investissements umportants. Des études de misc 4 niveau deviaent étre
réalisées pow chague unité pour ¢valuer 'ampleur des investissements 4 cavisager
¢t précomiser les solutions les plus économuques. L' objectif ultime étamt de gasder
ces uniés dans le circuil économique towl en ameborant lews condibons de
production. Toutefois, il n'est cn aucun cas permis de laisser & lewr son dos uniids
de fabnication de produsts ahmontawres dont les condibons de production pourtaient
menacer la santé du consommatewr. L'aspect social ne peut étre un prétexic pour
mainicnir en activilé des entrepriscs Qui ne respectent pas les régles d'lypiéne et du

A ce propos, un contrble sandaire ngoweux de cos unités s'svire d'une
nécessité absolue du moment o les mesurcs de préscrvation de | hypénc ne
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nécessitent qu un effort qui est & la pontée de tous les industnels. Towefors, 1
faudrait assurer & ces unités un cenain encadrement visant la formanon du
personnel actif pour unc mcilleure maitnse des prabiques de présenation de
Vhygiénc.




V - CONCLUSION

La branche des conserves de poisson compesée, pour la plupart, d'unités
assez vicilles avec des procédés de production peu ou pas adaptés au contexte
économique actuel, présente des signes de faiblesse qui nsquent d’entraver son
développement. Indépendamment des conditions macroéconomiques de la branche,
certaines défaillances touchant Vaspect d'hygidne et des conditions de
productioa oat été¢ relevées au niveau de chaque unité de transformation. Ces
défaillances sont de premier ordre of nécessitent des interveations d’urgence du
fail gu'clies touchent directement i la santé du consommateur. Encore plus, ces
défaillances constiteent la premiére coatrainte des entreprises ciportatrices
sar le marché européen en référence i la directive curopéenne N° 91/493 CEE.

Ainsi, I'amélioration des condinons d’cxploitation dans ces umités, pour leur
assurer une meilleure intégration économique aussi bien sur e marché local qu'a
I'exportation, passe obligatoirement par la mise & niveau de V'ensemble de la
branche. Toulcfois, compte tenu des moyens maténels cf particuliérement des
moyens humains de ces entreprises, il faudrant leur assurer une assistance
qualitative notamment au niveau des études de mise & niveau. Cetic assistance
viscra cn premier licu les unités qui sont proches de la conformité par rapport a la
réglementation curopéenne. Panallélement, il faudrait programmer une sction
d'assistance spécifique pour 'emsemble des comserveries de poissons visant
I'amélioration des conditions d'hygidne et d’cxploitation,

L'importance de la dimension sociale de cette branche, qui assure environ
2000 emplois annuellement (saisonniers ¢f permancnis), exige une intervention
modérée basée sur la seasibilisation et I’assistance. En cffey, il est primordial
de préserver cette richesse matiomale quelle que soit la taille et le poids
écomomique des entreprises ¢t d'assurer 4 |"cnsemble des unités de la branche de
meilleures conditions de production. La recherche de la conformité par rapport aux
cxigences du marché curopéen s'intégre dans le cadre de I'amélioration de la
compétitivité des cnireprises tunisicnnes on vuc de les préparcer aux nouvclles
conditions de concurrence dans un marché mondial ouvert,

Par ailleurs, d'autres actions devraient étre également cpvisagées pour
mhauiamdﬂmd‘mwudchhu:hcmmﬂmm
qui constitue la premiére contrainte économique des conserveries de poissons. En
effet, "amélioration de I'spprovisicanement, en matiére premiére, inciterait

i




—

DR - - e - 3

économique de leurs unités tant sur le plan qualitatif que sur le plan

quantitatif.
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GICA 7 Kpais de b confarmisi d sooirwr drs comvevves de poivwm. par rappeset sax firectives 847208
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Termes de reférences
i

I- Priambule

La Tumise a migne en 1995 un accocrd de partenanal avec |'Umion Eutopeenne mstaurant
sur douze annces une Zooe de Libee Echarge

L. 'unc des cugencoes du masche de ba Communaute Economigue Europeenne (CELE), ew
que bes produits de la péche importes sur be territotre de la CEE & partir des pays tiens, soat
souttis sun mémes condibom de production e de contrdle samtaire que bes prochats fabngues
dans ks pays membre de la Communaute Luropeennc

Pour réaliser 'harmomsation aves ke masche international et en particuber avex ke
earché de "Umon Européenne au niveau de ke reglementation regissant la production et la
mese sur le marche des produsts agro-shmentaires, bs Tumme 2 adopte une politigee de misc 4
nrveau visant |'ameborabion des condibons de tramsformalion des prodhots agnoodes ot de b
péche

Ains of dam e cadre de Uapplcation de hh deawmon presdenbelic du YOS
concernant la meoessité d'examen de la stushon du secteur de conserves de posescns abn J'y
amchiorer les conditions d'exploviation, le consnl Jadmenistration du GICA & decads
d'entreprendre une etude ciblée mur le soctour de conserves de poimons pour relever bes cvam
existant par rapport & b doective 91493 CEL en matiere d hygrene ot de pacte ot de proposa
o procedures ©f moyens & mettre en auvre pour satisfaire bey conbitions de conformate & b
die duecine

La direcion gendrale de la sante aromale el imphquée dans celte etinde ©f o2 de paii sa

mmmqumhtwmdutﬂmudthpkh:ma\udth[mmlr
, o wle sy recommandations de la reunion tenue e weps du mumstere de

Fegriculture présadec par Monsivur be Secretaire d'Fiat sux hessourves Hydrawlagaes o1 4 0
Péche e 09 Ociobre 1998, ot 2 kapaciie onl asusle entre sutre Mewiun
Le Darecteur General du GICA
Un representant de s Duection Gentrale de la Sante Amumale {Daecteur)
Un representant de la Dwection Gendrale de |’ Agro-Akmentaire (Scus Directeour)
Un représentant de I'UTAP
Quelques industneds do conseryey de pooson

L L ] L] il "

Cetie esude pastira d'un dagnostic de ls situation actuslle able st les msulflaan e des
moyens ¢f des conditions do production des conterveries de Poisions luRisennes Par IIpport

mun cugences du parche curopéen, pow proposer une demarche pratique qu permetinat s
sectour d sttewndre le mveau de conformate suhaite Aimal I'etude truera les points suivants

% Apergu sur ke marche mondial £ conserves de potsins

% Presentation du secteur de comerves de porssons en Tumesic




GRCA / Erede de be comformit du sectone des conserves de polsson, par rapyewt et dircctiegs $872 09
dy [ Undown Exropivens on matiire & kypléme of do contrils samizaies

Bl B R

q&R@umaﬁnurdﬂhuihprodu:hnﬂihmumfhnwthednmnmn
de poisson

%Dﬁmdﬂﬁuukl‘iﬂuﬂmﬁmnﬁmm par rappodt aux
sugenoes de la derective 91/493/CEE fixant les regles samtaires regoani la production ot la
rase sur be marche Jes produits de la piche

%Ahhm:dnrﬁmhusdu&wﬁc.mdmﬂupmiqu:mpmlfm
d'aader les ndusineds de pallier les non conformites relevees par rapport 4 la directive en
queston. ]

[l Aperte sur le marché mondial des consenves de poinmsas ©

* Principaux pays expornateury
* Quamite of prix

[li- Présemiation dr l'isdustrie de converves de poinsons tunisienne :

1l s’agnt d'ctablir une description sommaire de 'industne de transformation de sardine
et oelle du thon en Tunine

Répartmion geographague ot capacité de tramsformation de potssons
Approviuonnement

Production comenves de poussors

Taux 4'cxploitation des capacies instaliées

Comommation

EXPOrtaon

frvestissement

Couvtrartes generales

IV-  Réglementations régnsani & production, [a commervislisstion cf Ie contrdle des
conserves de poissons :

*  Normmes ef réglemeniation lumsiennes ©f curopeennes

V- Etnde des écarts du seciear par rapport aus exigences de Ia directive 914935 CEE

B F R OE S

W R ey ey s -

1. Coastruction et matériel d’exploitation :

11 s’agst de vénifier ls conformité des moyens d'exploiiation des conserveries de poissan
BUX prescriptions de gene samtaire
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L1. Amémagement des botaux '
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Liens de travail de poisson

bi. Sol

b Mirs

b1 Plafond

bi Portes

bs. Venulation

be. Ew

bt Duspostif de nettoyage ¢t de deunfection des rmans
bs  Dispoutif d"cvacuation des caux resduasres

Chamire fruide of cnirepddt de pessons comgelés
* bbbl babe,
i s

Protection comtre Loy amimony of o3 insectes inddurables
- Dispositif de protection

V stiaires of cabinets 4 sisamor

* Conception des cabinets 4 sasance (séparation avec les beux du travaal )
*  Disposaifs de nettoyage e de deunfoction des masm

*  Vestiaire ( sol, mirs, . etc)
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Cooditiom §"bygrine of d"caploitation :
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a) locaas of matériel
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Exclusvité de 'usage des bocan ef dey outils
Quaite de 1'eau utihinee
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Vétements de traval

Hypene du personnel affecter & la manutention
Componement du personned { prescrxptions d Ty genc )

1.2 Coaditwom d capleitation :

b 3" agu de venfier kes cugences d hyorene et de bonnes pratigucs de fabncation

specsfigues 1 ks production de conserves de ponsons au ivesu de chague operation
clementane du proceas
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1.3 Auto-conirble en matidve ' hygidne of " assurance qualité

%  Application du concept de |'analyse des Risques-maitiise des points crtques ( phus
connu sous ke nom anglais HACCP cu "' Hazard analysis ontical control pont ™ )

Vi- Man d'acticn :
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ETUDE DE LA CONFORMITE DES CONSERVERIES DE POISSONS
PAR RAPPORT AUX EXIGENCES DU MARCHF DE L"UNION EUROPEENNE
EN MATIERE D'HYGIENE ET DE CONTROLE SANITAIRE

GUIDE D’AUDIT TECHNIQUE DES CONSERVERIES DE POISSONS
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