Par décret n° 98-1868 du 19 septembre 1998.

Monsieur Mouldi Ouartani, ingénieur des travaux, est chargé
des fonctions de chef d'arrondissement du financement et des
encouragements au commissariat régional au développement
agricole de Ben Arous.

En application des dispositions de I'article 20 du décret n°
89-832 du 29 juin 1989, I'intéréssé bénéficie des avantages d'un
sous-directeur d'administration centrale.

CESSATION DE FONCTIONS
Par décret n° 98-1869 du 19 septembre 1998.

Il est mis fin aux fonctions de Monsieur Hatem Ben Sassi,
médecin vétérinaire, en qualité de chef de service a
I'arrondissement de la production animale au commissariat
régional au développement agricole de Béja et ce a compter du ler
septembre 1998.

Arrété du ministre de l'agriculture du 19 septembre
1998, fixant les modalités de contr6le sanitaire et de
surveillance des conditions de production des produits
de la péche et de leur mise sur le marché.

Le ministre de I'agriculture,

Vulaloi n° 94-13 du 31 janvier 1994, relative a I'exercice de
la péche, telle que modifiée par laloi n° 97-34 du 26 mai 1997,

Vu le décret n° 95-1474 du 14 ao(t 1995, portant désignation
de l'autorité compétente en matiére de contr6le technique a
I'importation et a I'exportation des produits de la péche et
d'agréage des locaux.

Vu I'arrété du ministre de I'agriculture du 28 novembre 1995,
fixant les régles sanitaires régissant la production et la mise sur le
marché des produits de la péche destinés a la consommation
humaine,

Vu |'arrété du ministre de I'agriculture du 28 novembre 1995,
fixant les modalités de contréle sanitaire et de surveillance des
conditions de production des produits de la péche.

Arréte:
CHAPITRE PREMIER
Delasurveillance générale

Article premier. - Un systéme de contrdle sanitaire et de
surveillance des conditions de production des produits de la péche
est établi par l'autorité compétente aux fins de vérification du
respect des prescriptions du présent arrété.

Le systéme de contrble et de surveillance susvisé doit
comporter notamment :

1) un contréle des bateaux de péche, ce contrdle pouvant étre
effectué lors de leur sgour dansles ports.

2) un contréle destiné a vérifier les conditions du
débarquement et de la premiére vente.

3) un contréle des établissements a intervalles réguliers,
destiné a vérifier en particulier :

a- que les conditions d'agrément sont toujours remplies,

b - que les produits de la péche sont manipul és correctement,

C - que le nettoyage des locaux, des installations et des
instruments ainsi que I'hygiéne du personnel sont respectés,

d) que les marques sont appliquées de facon correcte.

4) Un contréle effectué sur les marchés de gros et dans les
halles de criée.

5) Un contréle des conditions d'entreposage et de transport.
CHAPITREII
Des contr éles spécifiques
Section |
Du contr6le organoleptique

Art. 2. - Tous les produits de la péche doivent étre présentés a
I'inspection de I'autorité compétente au moment du débarquement

ou avant la premiére vente pour permettre de controler qu'ils sont
propres & la consommation humaine. Cette inspection consiste en
une évaluation organol eptique effectuée par échantillonnage.

Art. 3. - Le contréle organoleptique n'est pas applicable aux
quantités de poissons cédées directement par le pécheur cotier au
consommateur.

Art. 4. - Le contrdle organoleptique consiste a apprécier la
fraicheur des produits de la péche apres évaluation de leur aspect,
de leur état et de leur odeur selon le bareme d'évaluation joint a
I'annexe | du présent arrété.

Art. 5. - Si I'évaluation organol petique montre que les produits
de la péche ne répondent pas aux conditions de fraicheur indiquées
dans le bareme visé a l'article 4 du présent arrété, ils sont
considérés comme impropres a la consommation humaine et
doivent étre retirés du marché et dénaturés de telle sorte qu'ils ne
puissent pas étre réemployés pour la consommation humaine.

Art. 6. - Si I'évaluation organol eptique révele le moindre doute
sur la fraicheur des produits de la péche, il peut étre fait appel au
contréle chimique et microbiologique.

Art. 7. - L'évaluation organoleptique est répétée apres la
premiére vente des produits de la péche sil savére que les
exigences du présent arrété n'ont pas été observées ou chaque fois
qu'il est jugé nécessaire, dans ce cas ces produits doivent satisfaire
aux exigences minimales de fraicheur.

Section |1
Du contrdle parasitaire

Art. 8. - Aux fins du présent arrété, les définitions suivantes
sappliquent :

- parasite visible : parasite ou groupe de parasites ayant une
dimension, une couleur ou une texture permettant de les distinguer
nettement des tissus du poisson.

- contrdle visuel : examen non destructif des poissons ou des
produits de la péche effectué sans moyen optique
d'agrandissement et dans de bonnes conditions d'écalairage pour
I'cal humain, y compris le cas échéant par mirage.

Art. 9. - Avant leur mise a la consommation humaine, les
produits de la péche doivent étre soumis a un contrdle visuel par
sondage sur un nombre représentatif d'unités en vue de la
recherche et de |'enlévement de parasites visibles.

L es poissons ou parties de poissons manisfestement parasités
ne doivent pas étre mis sur les marchés pour la consommation
humaine.

Art. 10. - Au cours de la production, les responsables des
établissements a terre et les personnes qualifiées a bord des
navires usines déterminent en fonction de la nature des produits de
la péche, de leur origine géographique et de leur utilisation,
I'amplitude et la fréquence des contrdles visuels.

Le contrdle visuel du poisson éviscéré doit étre effectué par les
professionnels, sur la cavité abdominale et les foies et rogues
destinés &la consommation humaine.

Le contrdle visuel doit étre effectué selon le systéme
d'éviscération utilisé :

1) de fagon continue par I'opérateur au moment de la
séparation des visceres et du lavage en cas d'éviscération
manuelle.

2) par sondage effectué sur un nombre représentatif d'unités ne
pouvant étre inférieur a dix poissons par ot en cas d'éviscération
mécanique.

Le controle visuel des filets ou des tranches de poisson doit
étre effectué par les professionnels pendant le parage et aprés le
filetage ou le tranchage. Lorsqu'un examen individuel n'est pas
possible, en raison de la taille des filets ou des opérations de
filetage, un plan d'échantillonnage doit étre établi et tenu a la
disposition de l'autorité compétente conformément aux
dispositions prévues al'article 5 de I'arrété du 28 novembre 1995,
fixant les regles sanitaires régissant la production et la mise sur le
marché des produits de la péche destinés a la consommation
humaine susvisée.

Lorsque le mirage des filets est possible d'un point de vue
technique, il devra étre inclus dans le plan d'échantillonnage.
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Art. 11. - Les produits de la péche qui sont destinés a étre
consommeés en |'état doivent, en outre, étre soumis a un traitement
par congélation a une température égale ou inférieure a - 20°C a
I'intérieur du poisson pendant une période d'au moins 24 heures.

Ce traitement par congélation doit étre appliqué au produit cru
ou au produit fini suivants:

- poisson devant étre consommé cru ou pratiquement cru, tel
que le hareng.

- les especes indiquées ci-apres si elles doivent étre traitées par
un fumage a froid pendant lequel la température a l'intérieur du
poisson est de moins de 60° C :

* hareng

* manquereau

* sprat

* saumons sauvages de |'atlantique ou du pacifique.

- hareng mariné et/ou salé quand le traitement subi est
insuffisant pour tuer les larves de nématodes.

Les produits de |a péche visés au présent article doivent, lors
de leur mise sur le marché, étre accompagnés d'une attestation du
fabricant indiquant le type de traitement auquel ils ont été soumis.

Section 111
Du contréle chimique

Art. 12. - Des échantillons de produits de la péche sont
prélevés et soumis a des examens de |aboratoire pour le contréle
de paramétres suivants :

- ABVT (Azote Basique Volatil Total)
- Histamine.

Art. 13. - Les produits de la péche non transformés appartenant
aux catégories d'especes visées a l'annexe 11 du présent arrété sont
considérés comme impropres ala consommation humaine lorsque,
I'évaluation organoleptique révélant un doute sur leur fraicheur et
le contréle chimique montre que les limites suivantes en ABVT
sont dépassées :

1) 25 milligrammes d'azote / 100 grammes de chair pour les
espéces visées au point A de l'annexe 1.

2) 30 milligrammes d'azote / 100 grammes de chair pour les
espéces visées au point B de l'annexe 1.

3) 35 milligrammes d'azote / 100 grammes de chair pour les
espéces visées au point C de l'annexe 1.

4) 100 milligrammes d'azote / 100 grammes de chair pour les
espéces visées au point D de I'annexe 1.

Art. 14. - Les méthodes d'analyses de |'azote basique volatil
total (ABVT) consistent dans :

a) la méthode de référence a utiliser pour le contréle de la
limite en ABVT est la méthode de distillation d'un extrait
déprotéinisé par I'acide perchlorique décrite a I'annexe 11 du
présent arrété.

b) la distillation visée au paragraphe (a) doit étre réalisée a
I'aide d'un appareil répondant aux principes du schéma présenté a
I'annexe |V du présent arrété.

¢) les méthodes de routine utilisables pour le controle de la
limite en ABVT sont les suivantes :

- méthode de microdiffusion décrite par Conway et Byrne
(1933).

- méthode de distillation directe décrite par Antonacopoulos
(1968).

- méthode de distillation d'un extrait déprotéinisé par I'acide
trichloracétique (comité du codex alimentarius pour les poissons et
produits de |a péche - 1968).

Le prélévement utilisé dans les analyses doit consister en une
centaine de grammes de chair environ, prélevés au moins sur trois
endroits différents de |'échantillon et mélangés par broyage.

Art. 15. - Les laboratoires officiels doivent utiliser en
routine la méthode de référence visée a l'article 14 paragraphe
(a) du présent arrété. En cas de doute ou en cas de litige sur les
résultats de I'analyse effectuée par I'une des méthodes de routine
seule la méthode de référence doit étre utilisée pour vérifier les
résultats.

Art. 16. - Pour le contrdle de la teneur en histamine des
produits de la péche, neuf échantillons doivent étre prélevés sur
chaquelot :

- lateneur moyenne ne doit pas dépasser 100 ppm.

- deux échantillons peuvent avoir une teneur dépassant 100
ppm mais n'atteignant pas 200 ppm.

- aucun échantillon ne doit avoir une teneur dépassant 200 ppm.

Ces limites sappliquent seulement aux poissons des familles
des Scombridae, Clupeidae, Engraulidae et Coryphaenidae.
Toutefois les poissons de ces familles qui ont subi un traitement
de maturation enzymatique dans la saumure peuvent avoir des
teneurs en histamine plus élevées mais ne dépassant pas le double
des valeurs indiquées ci-dessus.

Les examens doivent étre effectués avec des méthodes fiables
qui sont scientifiqguement reconnues, telles que la méthode de
chromatographie liquide haute performance (HPLC).

Art. 17. - Les produits de la péche ne doivent pas contenir
dans leur partie comestible des contaminants et des produits
nuisibles a la santé & un taux tel que I'absorption alimentaire
calculée dépasse les doses journalieres ou hebdomadaires
admissibles pour I'hnomme.

Section IV
Du contr6le microbiologique

Art. 18. - Des criteres microbiol ogiques incluant des modalités
d'échantillonnage et des méthodes d'analyse pourront étre fixées
en cas de besoin pour la protection de la santé publique.

CHAPITRE |1
Del'emballage

Art. 19. - L'emballage doit étre effectué dans des conditions
hygiéniques satisfaisantes et de fagon a éviter la consommation
des produits de la péche.

Art. 20. - Les matériaux d'emballage et les produits
susceptibles d'entrer en contact avec les produits de la péche
doivent répondre atoutes les régles de I'hygiene et notamment :

- ne pas pouvoir altérer les caractéristiques organoleptiques
des préparations et des produits de la péche.

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

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

Art. 21. - Le matériel d'emballage ne peut étre réutilisé,
exception faite de certains contenants particuliers en matériaux
imperméables, lisses, résistants a la corrosion et faciles & nettoyer
et a désinfecter, qui peuvent étre réutilisés aprés nettoyage et
désinfection.

Le matériel d'emballage utilisé pour les produits frais
maintenus sous glace doit permettre I'écoulement de I'eau de
fusion delaglace.

Art. 22. - Le matériel d'emballage doit, avant son emploi, étre
entreposé dans un local séparé de I'aire de production, il doit étre
protégé de la poussiéere et des contaminations.

CHAPITRE IV
Del'identification del'origine des produits
dela péche
Art. 23. - |l doit étre possible de retrouver, a des fins

d'inspection, I'origine des produits de la péche mis sur le marché,
par le marquage ou par les documents d'accompagnement.

A cet effet, les informations suivantes doivent figurer sur
I'emballage ou, dans le cas d'un produit non emballé, sur les
documents d'accompagnement :

- le pays d'expédition qui peut étre exprimé soit en toutes
lettres soit par lesinitiales du pays expéditeur en lettres capitales.

- I'identification de I'établissement ou du navire usine par
numeéro d'a%rément officiel, ou en cas de mise sur le marché a

artir d'un bateau congélateur par le numéro d'identification du
ateau ou, en cas de mise sur le marché a partir d'une halle de
criée ou un marché de gros, par le numéro d'enregistrement.

Ces informations doivent étre parfaitement lisibles et
regroupées sur I'emballage a un endroit visible de I'extérieur sans
qu'il soit nécessaire d'ouvrir le dit emballage.
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Art. 24. - L'arrété du ministre de I'agriculture du 28 novembre 1995, fixant les modalités de contréle sanitaire et de surveillance des
conditions de production de |a péche est abrogé.

Tunis, le 19 septembre 1998.

Vu
Le Premier Ministre
Hamed Kar oui

Le Ministre de'Agriculture

Sadok Rabeh

ANNEXE |
Bar eme de cotation pour |'évaluation de la fraicheur
| - : Poissons
Propre a la consommation humaine Impropre
— — — alaconsommation
Catégorie extra Catégorie A Catégorie B humaine
ASPECT
Pigmentation vive Pigmentation vive Pigmentation en voie Pigmentation terne
et chatoyante : mais sans lustre de décoration ternie
Peau pas de décoloration mucus | égérement mucus laiteux mucus opague
mucus aqueux trouble
transparent
Convexe (bombé) Convexe et |égerement Plat Concave au centre
Cell affaissé cornée opal escente cornée laiteuse
Cornée transparente cornée |égérement
opalescente
pupille noire, cornée opalescente
brillante pupille noire, pupille opaque pupille grise
ternie
Coulur brillante : Moins colorées Se décolorant Jaunatre
Branchies pas de mucus traces |égeres de mucus opague mucus laiteux
mucus clair
Bleuatre, translucide, Veloutée, cireuse, L égérement opaque Opaque
Chair lisse, brillante sans feutrée
(coupure dans aucun changement de Couleur |égerement
I'abdomen) coloration originale modifiée
Couleur lelongdela  Pas de coloration Légérement rose Rose Rouge

colonne vertébrale

Organes Reins et résidus Reins et résidus d'autre Reins, résidus d'autres Reins, résidus
d'autres organes organes organes et sang rouge d'autres organes
rouges rouge, mat, sang se pae et sans brunétre
brillante, de méme que décolorant
le sang a l'intérieur de
|'aorte

ETAT
Chair

Ferme et élastique

Surface lisse

Elasticité dimunuée

L égérement molle
(flasque), élasticité
diminuée

Surface cireuse
(veloutée) et terne

Molle (flasque)

Ecaille se détachant
facilement de la peau
surface granuleuse

Colonne vertébrale Sebriseaulieu Adhérente Peu adhérnte Non adhérente
péritoine de se détacher
Adhérent totalement Adhérent Peu adhérent Non adhérent
alachair
ODEUR
Branchies, peau, Algue marine Ni algue, ni mauvaise L égérement putride Putride
cavité abdominale
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