





CHAPITRE 5  PROGRAMME D'EXECUTION DU PROJET

5-1 OPERATEUR PUBLIC DU PROJET

L'opérateur public du présent Projet est le Ministere de la Production
Animale de la Cote-d'lIvoire. Les travaux de niveau pratique sont assumés
par la Direction des Paches de ce ministére. A savoir que cette Direc-
tion des Péches assume 1'établissement de la fonctlon du présent PrOJet;
la délibération relative au planning de construction de 1'établissement
et aux études détaillées y afférentes, la formalité d'exemption d'impéts
sur les matériaux imporiés, la préparation préalable nécessaired ta con-
struction_de 1'établissement, la délibération jugée nécessaire au fur et
4 mesure de 1'avancement des travaux avec les organismes intéressés, la
coordination des différentes activités, etec. En outre, la Direction des
Péches assume aussi I'obtention du budget requis pour les travaux &
charge partielle et 1'exécution de ces travaux.

Dans la mise en oéuvre du présent Projet, interviendra aussi 1a DIREC-
TION ET CONTROLE DES GRANDS TRAVAUX (DCGTx). A tous les stades de
réalisation du Prdjet, y compris élaboration du dossier technique
d'appel d‘offres, conduite et évaluation des offres, examen des
plans et supervision des travaux de construction, la DCGTx assurera,

4 la place du Ministére de la Production Animale, la direction du
Projef. Aprés ['achévement de leurs construction et montage,
1'Etablissement et les matériels seront d'abord soumis a la vérification
définitive de la DCGTx, puis pris en charge par le Ministére de la
Production Animale qui est 1'organisme chargé de la réalisation du
Préjef, Comme décrit ci-dessus, le présent Projet sera exécuté en tenant
compte‘des lois et des réglements en vigueur en Cote-d'Ivoire. Mais les
pfoblémes‘prévisibies dans la mise en geuvre du présent Projet en
relafioﬁ avec le systéme d'aide financi&re non-remboursable du Japon

et la coutume des Japonais devront étre mis au point par les parties
intéressées des deux pays, au plus tard avant chaque étape de

I'exécution du Projet.

5-2 PRINCIPE DE L'EXECUTION DES TRAVAUX

Le programme d'exécution des travaux de construction faisant partie du
présent Projet sera établi en se basant sur le principe suivant.
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1) Utiliser, autant que possible, la main-d'osuvre iocale et les
matériels et matériaux.disponiblés sur place.

2} Eviter la saison des pluies dans 1'élaboration du calendrier
d'exéecution du Projet, en vue d'augmenter Ie':endeﬁent.

a

3) Apporter une attention partlcullere Ia protection de
1'environnement,

4) Assurer des contacts étroits avec le monde local afin d'éviter un
trouble.

5) Respecter la culture et la tradition du partenaire étranger.
5-3 ETENDUF DES TRAVAUX

Le présent Projet a pour objectif de construire 1'établissement de
contrdle sanitaire des produits halieutiques sur l'emplacement &
I'intérieur du terrain de la Direction des Péches du Ministére de la
Production Animale. L'étendue du présent Projet porte sur:

1) 1'obtention du terrain projeté;

2) la construction du nouveau établissement {bitiment, V.R.D. en
annexe au batiments et travaux d'equlpement),

3) 1'approv151onnement des matériels et matériaux;

4) ia fourniture des prestations relatives & l'exécution des opérations
ci~dessus et & 1a supervision des travaux; et

5) 1és formalités diverses nécessaires & 1'exécution des opérations ci-
dessus et 1'obtention des autorisations y afférentes.

5-4 [ELEMENTS A CHARGE DU GOUVERNEMENT DE LA COTE-D'IVOIRE ET DU
GOUVERNEMENT DU JAPON

Les éléments a charge des deux pays dans_le-cadre d'exécution du présent

" Projet sont les suivants:

1} Eléments & charge du Gouvernement de la Céte- d'Ivotre et accord des

facilités

(D Obtention du terrain & batir et enlévement des obstacles éventuel-
lement présents dans ce terrain incluant la zone de mer,
@ Possibilités d'alimentation requise en eau et en énergie électri-

que.
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® Dédouannement des matériels et matériaux utilisés pour le présent
Projet et formalité d'exemption des droits de douane y afférents.

@ Formalité d'exemption de toutes les taxes et contributions
imposéesragx Japonais en Cote-d'Ivoire pour la fourniture des
matériels et matériaux destinds & la construction et des prestations
y afférentes,

® Exemption des autorisations, obtention et accard des autres droits
pour les Japonais indispensables a 1'exécution du Projet.

© Gestion efficace de I'entretien et 1'expioitation optimale de
I'établissement construit par la cbopération financiére non-
remboursable.

2) Eléments & charge du Gouvernement du Japon

() Approvisionnement de tous les matéfiels et matériaux et de la
main-d'oeuvre nécessaires a la construction.

& Exécution du transport maritime et terrestre des matériels et
matériaux nécessaires & la construction et prise en charge du
prime d'assurance d‘expoftation.

® Aide au planning d'exécution et aux affaires d'adjudication et
prestations de maitrise d'oeuvre telles que conduite de

i'exécution des travaux.
5-5 MODE DTAPPROVISIONNEMENT DES MATERTELS ET MATERIAUX

Les matériels et matériaux introduits dans le présent'Projet sont clas-
sés, grosso imodo, en deux catégroies distinetes: matériels destinés au
contéle sanitaire des produits halieutigues et ceux destinés & 1'aména-
gement derl'aﬁalyse statistique de la péche artisanale. Tous ces
matériels seront les produits impoftés. Parmi eux, figurent les nombreux
appareils de pfécision qui nécessitent de faire attention particulizre

a leur mode d'emballage lors du transport maritime des matériels.

De méme, il sera indispensable, pour la méme raison, de détacher les
techniciens étrangers en mission pour le montage et la marche d'essai

des matériels..
5-6 PROGRAMME D'EXECUTION DES TRAVAUX
La construction de 1'établissement ainsi que l'approvisionnement et le
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montage des matériels et matériaux seront exécutés a forfait global par
une entreprlse japonaise. L'exdécution des travaux sera sous-traitée &
des constructeurs locaux. Les travaux se dlstlnguent en gros: travaux
d'infrastructure tels que fondation du bAtiment et travaux de
superstructure tels que couverture. La duréde respective des travaux est
de 3 mois et de 4,5 mois, soit 7,5 mois au total. A propos des techniques
de construction, il eonvient d'adopter le procédé utilisé le plus
couramment en COte-d'Ivoire; c-a-d, ‘la construction en béton armé et en
magonnerie. Pour la dalle inférieure, on adoptera-}a structure a4 double
dalle en considération de la nature du sol. Les matériels et matériaux’
requis pour la construction peuvent tous étre approvisionnés dans la
ville d'Abidjan. Les matériaux de construction seront aussi tous appro-

visionnés sur place, 4 1'exception d'une'partie des équipements.
5-7 PROGRAMME DE CONDUTTE DE L'EXECUTION DES TRAVAUX

Pour la mise en oeuvre du présent Projet, le Maitre d'oeuvre japonais
assumera les études d'exécution et la conduite de 1'exécution des tra-
vaux. Le Maitre d'oeuvre abordera les éiundes d'exécution aprés la signa-
ture de la note officielle d'échange entre les Gouvernements des deux
pays sur la coopération financitre non-remboursable japonaise dans le
cadre d'exécution du présnet Projet. La durée des études: d'exécution
sera de 2 mois & 1'issue d'un mois {ou précisément & partir de la

date de conclusion du contrat de prestations de maitrise d'ceuvre avec
I'Opérateur public} aprés la signature de la note officielle d'échange.
lL.e Maitre d'oeuvre matérialisera les études d'exécution tout en prenant
contact avec la partie intéressée de la Cote-d'Ivoire. 11 effectuera la
reconnaissancé du site et la négociation finale avec le Gouvernement de
la Cote-d'Ivoire et, aprés quoi, établira au Japon le dossier néceséaire
a I'adjudication tel que plans détaillés, note de calcul de structure,
 bordereau des quantités, cahiers des charges des travaux,'etc..Une fois
le dossier d‘adjudication dressé, il remplira la formalité d' approbatlon
du Projet, effectuera 1'examen de la qualité des soum1351onna1res,
1'adjudication puis 1'évaluation des soumissions et choisira 1'adjudica-
taire (Entrepreneur) selon la procédure diment définie. L'édjudiéataire

conclura, aprés la justification de sa qualité, le marché a forfait avec
1'Opérateur public. La durée nécessaire de 1'adjudication sera d'environ

1,5 mois.
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Aprés la conclusion du marché de travaux, le Maitre d'oeunvre assuhera ay
“Japon la vérification des plans d'exécution fournis par l'Entrepreneur,
la conduite de la fabrication en atelier des membres a faconner, le con-
trole contradictoire de 1'essai de qualité des produits/matériaux &
exporter et le contréle de quantité a l’embarquement.'Durant la durée
des travaux sur site, il détachera en temps utile les experts en
architecture chargés de la coordination des structures d'acceuil de
1'Entrepreneur et de la conduite de 1'exécution des travaux. Ces experts
feront aussi fa conduite "spot” en assistant A& 1'essai de contrdle
qualité et au contrdle de décompte. Par ailleurs, pour le montage et

la marche d'essai des équipements ainsi que pour la formation du
personnel, les experts en la matidre seront détachés au site. Lors de

1"achévement et de la réception, le respensable général s'y rendra.
5-8 CALENDRIER D'EXECUTION

Le commencement de la fabrication des matériels et matériaux et Ia mise
en route des travaux auront lieu aprés 1'entrée en vigueur du marché
conclu entre la Cote-d'Ivoire et l'entreprise japonaise et attesié par
le Gouvernement du Japon. Considérant la saison des pluies, les négoci-
ations avec les organismes. intéressés de la Cate-d'Ivoire, ete., il
faudra péveir 1 mois environ pour la préparation aprés la conclusion du
marché de travaux, 7,5 mois environ pour ies travaux de construction, la
fabrication des matériels et matériaux et le transport maritime et 1
mois environ pour le montage, la marche d'essai suivie de réglages et

les différentes procédures.

‘Pour ia démarche des opérations a_entreprendre, il v a lieu de

l'examiner suffisamment d'avance avec les organismes intéressés de la

Cote-d'Iveire.

Comme décrit di—avant, ce calendrier d'exécution est établi en admettant
que la coordination de différents éléments relatifs & l'avancement du
Projet auprés des organismes intéressés de la Cote-d'lvoire ait été
terminé en temps voulu. La durée totale depuis la signature de ia note
officielle d'échange jusqu'a 1'achévement des travaux sera de 15 mois,

comme 1'indique le tableau ci-dessous.
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5-9 PLAN DE GESTION ET D'EXPLOYTATION
5-9-1 PLAN D'EXPLOITATION

_Le present etabllssement de contrdle sanitaire des produ1ts
halieuthues est exp101te par la Direction des Peches relevant

du Ministére de la Production Animale. Il est du minimum nécessaire
et de la dimension réduite. Pour leur exploitation, les fonds et le
personnel pequis ne posent essentiellement pas de problémé, comnme
exposé. aux articles 5~9—2_et 9-9-3 plus bas.. On peut estimer que

le tout promet un bon fonctionnement des installations.

En ce qui concerne la maintenance de l'équipement, notamment des
matériels d'analyse de précision dont 1'importation de l'étrénger
prend un temps prolongé, il convient de prendre toutes les mesures
possibles pour que ses piéces de rechange et d’usure soient toujours
en stock chez des agences locales. C'est-a-dire, la Direction des
Péches devra passer un contrat d'entretien avec 1'agence de chaque
matériel pour maintenir celui-ci dans un état bien entretenu lui
assurant le meilleur fonctionnement. Pour les produits chimiques et
autres dont 1l'efficacité n'est garantie que s'ils sont utilisés dans
le délai prescrit, on devra veiller & ne pas entraver les activités
- de contrdéle par leur manque, en procédant par exemple 3 la commande

préalable des produits & utiliser dans le mois a venir.
5-9-2 ° PLAN D'EFFECTIFS

Dans ]'exploitation de 1'équipement projeté, le personnel actuel de
1a Direction des Péches a une certaine expérience. Elle ne demande
pas d'ailleunrs de trés haute technicité. Aux laboratoires actuels
de cet organisme sont affectés 14'égents dont 6 ont suivi dans des
pays etrangers {Belgique, France, Allemagne fédérale, etc.) un
enselgnement supérieur ou stage (de 1 a 2 années) en matidre
‘d*analyse chimique et biologique. Par ailleurs, 1’ utlllsat;on du
nouvel équipement peut étre faite en collaboration avec le Centre de
Récherché 0céanogréphique (CRO) attenant 4 la Direction des Péches.
Ainsi, 1'organisation prévue pour 1'exploitation des installations
considérées sera a méme d'assurer celle-ci sans probleme du point de
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vue technique. Toutefois, Il sera toujours utile d'envisager un
stage de courte durée en vue du perfectionnement technique et de la
maitrise d'exploitation des matériels nouvellement introduits.

Le nombre d'éprouvettes a traiter par an sur la réalisation du
Projet est, comme le montre le tableau ciwdeSSOUS, environ 2,1 fois
pfus grand que celui actuel (en 1987). Quant aux paramétres a
mesurer, le nombre total actuel sera multiplié approximativement par
2,5 pour le contrdle bactériologique et par 6,2 pour le controle
physicochimiqué. Cependant, le nouvel équipement, de précision
amélioré, pérmet de réduire 4 une seule -fois les mesures & effectuer
pour un parametre d'une éprouvette. L'actuél nombre total de
mesures & effectuer. pour ie contrdle phySicochimique ne sera donec
'multiplié que par environ 1,2. o

Bactériologie | Physicochimie Physique

Controdle : : ]

Actuel | Projet | Actuel | Projet | Actuel { Projet

Eprouvettes 1358 2850| 1358 2850 - | 2150

Total paramétres 2 8717 7 350 2'877 17T 850 - _ 3 350
Total mesures 2 8770 7 35014 999 17 850 - 3 350
: |

L'exécution de ces controles pourra étre assurée par. le seul personnel
actuel de contréle sans 1'augmentation d'effectif, cet avis étant

fondé sur les considérations suivantes :

(D) Pour le contrdle physicochimique, l'analyse, fine et grosse, des
données de sortie sera rationalisée par la mise en place de.
matériels capables de traiter par ordinateur certaines données.

@ Les résultats de 1'étude sur place nous'font'juger-que le volume
soumis actuellement au contréle hactériologique est relafivement
faible et inférieur a la capacité des contréleurs, laquelle

- pourra absorber 1'augmentation préviSible'des_paramétres A

mesurer.
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@ Les actuels contrdleurs maitrisent les procédures et méthodes de
controle essentielles. Aprés qu’ils auronf suivi un stage de
courte durée sur les matériels introduits, on- peut espérer un
meilleur rendement de contrdle par personne.

5-3-3 COUT D'EXPLOITATION

Parmi les grands postes des frais d'exploitation des installations
considérées, a part le personnel, comptent les consommables {réac-
tifs et gaz), la maintenance du batiment et de 1'équipement, les
services généraux (eau et électricité). Le montant annuel de ces

frais est estimé comme suit :

{en Yens Japonais)

' 1) Consommables : s Réactifs - Physicochimie 4 788 400
- Bactériologie ' 313 100
_ « Autres - Vérrerie et piéces 600 000
2) Maintenance : - Equipement 2 500 000
- Batiment 3 000 GO0

3) Services généraux :
-Eau : 2 m/) x 300 j x 99 CFA/ @ x 0,4 23 760
+Electricité : 125 kW/j x 300 j x 55,80 CFA/KW x 0,4 837 000
Total : . Yens Japonais 12 062 260

{1 Franc CFA = 0,4 Yen Japonais)

Le coiit d'exploitation ci-dessus sera couvert par le budget général
de la Direction des Péches. Les frais de maintenance du batiment et
de l'éqﬁipement, ainsi que ceux de réactifs et d'autres consomma-
bles, peuvent étre imputés sur les fonds d'exploitation du Projet
inScrits:dans']e budget des comptes spéciaux du Ministére de la
Production Animale. Cependant, le contrdle de certains paramétres
(détection des additifs alimentaires, par exempié) colite si cher
qde'le coiit d'exploitation dépasse les seules recettes sous forme _
des droits de délivrance de certificats (500 F.CFA). 1l conviendrait
donc d'envisager dans le futur la perception des redevances de

- contrdle.
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CHAPITRE 6  EVALUATION DU PROJET

6-1 EFFETS DE LA REALISATION DU PROJET

La Direction des Péches a poursuivi jusqu'ici 1'exploitation des
laboratoires destinés au contrdle sanitaire des produits halieuti-
ques, -avec .des matériels de vieux modéle & pauvre précision de
mesure. C'est ces derniéres années qu'elle a commencé a4 rattraper
le retard dans lfénalyse et la compilation des données sur la péche
artisanale.

Le nouvel établissement de controle sanitaire des produits
halieutiqués permet ta vérification de paramétres qui était
impossible aﬁparavant. 1} permet en outre, grace & l'amélioration

de 1é‘précision de contréle, de satisfaire aux normes internationales.
En d'autres termes,'le contrble sanitaire imposé actuellement
- aux conserves d'exportation de la Céte-d'Ivoire peut étre effectué
‘rapidement et avec précision. Cela permet de gagner une grande
confiance des pays membres de la CE et d'autres importateurs

pour améliorer la réputation internationale des conserves de bonite
et de thon de fabricatioﬁ ivoirienne et enfin favoriser 1'augmentation
de son exportation.

Au niveau natiomal, la mise en place du nouvel établissement
permet'd‘effectuer d'une maniéfe satisfaisante le contréle sanitaire
des poissons éongelés impdrtés-qui ne se fait pas actuellement avec
rigueur par mangue de la capacité de traitement. Cela permet par
suite d'améiiorer la salubrité des poissons congelés en distribution
dans le pays.et 1a structure de sauvegarde de la santé des consomma-

teurs.

Les matériels de controle équipant le batiment considéré peuvent
&tre utilisés non seulement pour le contrdie sanitaire des produits
héiieﬁtiques pais encore poﬁr Ifanalyse scientifique A d’autres
fins. Sélon les besoins, ils peuvent servir & la mesure et &

I tanalyse deSipoliutions environnementales de la lagune qui sont
discutées vivement en Cote-d'Ivoire ce dernier temps. Le service
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d'études océanographiques assuré par le CRO peut recourir & ces
matériels provisoirement, dans le cas d'impossibilité d'utiliser ses
propres matériels d'analyse. Ainsi, le Projet offre la possibiliteé
de bien structurer l'utilisation efficace des nouvelles installa-
tions.

Les matériels d'analyse offerts permettent &4 la foigs les analyses
biologique et chimique, et par conséquent.la formation profession-
nelle sur 1'ensemble du contrdle sanitaire. Ils permettent de
férmer annuellement sur le tas plusieurs techniciens-analystes,
agents de la Direction des Péches ou.entreprises de péche privées,
d'augmenter ainsi le nombre d'ingénieurs de contrdle sanitaire et
d'améliorer la salubrité des produits halieutigues au sein des
entreprises alimentaires et dans des localités du pays.

-L'intégration du matériel informatigue nécessaire aux statistiques
de la péche artisanale met en route l'exécution cohérente du recueil
et du classement des différentes données concernédes. - Jusqu'ici, lés
matiéres d'étude différaient selon le Centre régional des Péches.
Les données fournies a la Direction des Péches surabondaient pour
certaines régions, tellement que celle-ci procédait au tri selon
1tutilité, ou elles faisaient complétement défaut pour d'autres.
Dorénavant, la Direction distribuera & tous les Centres un guestion-
naire qui lui sera retourné aprés étre rempli. Cela a pour effet
d'uniformiser le service d'études rendu par les Cenires des Péches.
Les données recueillies serviront & la promotion de la péche artisa-
nale sous-développée. Elles serviront notamment a saisir exactement
le tonnage de capture, ce qui est important du point de vue de
1'exploitation optimale des ressources maritimes, et & déterminer en
fonction de 1'objectif de capture & attéindre. De'plus, le classement
portera sur les différentes données nécessaires a l'élaboration d'un
plah de développement optimal qui vise a élever le niveau de vie des
ivoiriens exercant leurs activités dans le domaine de la péche arti-
sanale: les pécheurs ainsi que les gens s'occupant de la transforma-
tion et distribution des produits. 'Le'tout'permettra dé tirer au
clair les activités dans ce domaine qui n'étaient connues jQSqu;ici
qu'en des valeurs supposées.
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6-2 RENTABILITE

Du cotit d'exploitation des installations projetées, les frais de
personnel restent au méme montant qu'avant et couverts par le budget
des comptes généraux de la Direction des Péches. Les autres frais
sont estimés approximativement comme suit.

Pour 1'Etablissement existant, qui seront utilisés comme bureaux
administratifs et salles de rechercheurs, les fréis a4 considérer ne
sont pratiquement que des frais d'électricité et notamment
d’éclairage, qui sont compris dans les chiffres ci-dessous.

‘a) Services généraux : 860 000
b} Maintenance : 5500 000 (Nota)
c)'Consommables : 5 700 000
Total : 12 000 000 Yens japonais (30 000 000 F.CFA)

Nota : y compris les frais des piéeces de rechange et ceux pour le
renouvellement des matériels

Quant aux recettes entrant en caisse sous forme des d:i'oits de déli-
vrance des certificats de contrdle, le montant annuel estimé appro-
ximétivement est de 1'ordre de 1 500 000 F.CFA (500 F.CFA/éprouvette
X 3 0G0 éprouvettes/an) plus les recettes de contréle des poissons
frais et congelés & 1'exportation et a 1'importation qui s'élévent

A 6 800 000 F.CFA (50 F.CFA/tonne x 136 000 tonnes/an). Le montant
total des recettes d'environ 8 300 000 F.CFA ne correspond qu'a peu
prés 23 % du colt d'exploitation indiqué ci-dessus. Ce coit d'ex-
‘ploitation devrait s'inserire normalement dans le budget général.
Compfe tenu du fait qu'une somme de dépenses de Itordre de 6 700 000
F.CFA (résultat 1988) a été imputée sur le budget de la Direction des
péches pour le coiit d'exploitation de ses installations (excepté

les rémunérations des agents), le déficit prévisionnel est amené a
environ 15 000 000 F.CFA. Ce montant sera couvert par le budget des
comptes spéciaux du Ministeére de la Production Animale.

125



-3 JUSTIFICATIONS DE LA REALISATION DU PROJET

Le Projet consiste & reconstruire de la Dirédtiqn des Péches,
destinés au contrdle sanitaire des produits halieutiques ._

et ayant atteint a peu=pré5”leurs limites d'utilisation, et a
renouveler lenr équipement pour mettre en place des-installations
capables de traiter avec précision et rapidement de nombreux
contrdles imposés a l'exportation et & ' importation de ces
produits. Cette mise en place fait esperer l’amelloratlon de
qualité des produits halieuthues exportes en conserves de la Cote-
d'Ivoire, une meilleure réputation de ces derniers et enfin.le
progréé des exportations. Cela apportefa un grand effet actif a-
1*économie du pays qui souffre par la stagnation d'exportation des
produits primaires. Un grand effet actif est espéré par ailleurs
surzl'hygiéne et la santé nationales.grQCe a I'augmentation'de la
cap301te de contrble des poissons congeles 1mportes qui assure & la
nation la fourniture des poissons salubres

De plus, les matériels de documentation statistique sur les -péches
artisanales permet de recueillir et classer toutes les données de
base servant a 1'élaboration des plans de développement de ces
péches gui sont en retard et d'accélérer enfin le progrés de

celles-ci.
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CHAPITRE 7  CONCLUSION ET PROPOSITION

7-1-- CONCLUSION

1Le Projet est 1ié étroitement & la politique de promotion des expor-
tations avancée par la République de Coéte-d'Ivoire. La conserverie
ivoirienne de bonite et de thon était en forte croissance i Abidjan
oll se posait. la base d'exploitation des ressources riches en honite
et thon & 1'Atlantique Oriental. Les praduits étaient exportés aux
pays européens et ce qui permettait a la Cote-d'lvoir d'acquérir de
précieusesfdévises étrangéres. Or, depuis 1982, 1'essor des |
produits halieutiques mis en conserve aux pays de I'Asie du Sud-Est,
notamment en Thailande, s'appuyant sur. la main—d'oeﬁvre moins
coiteuse, a-abaissé la position relative des conserves ivoiriennes de
bonite et de thon sur le marché mondial. La main-d’oeﬁvre de 1a
Céte-d'Ivoire, 5 & 6 fois plus chére que celle thailandaise,
entraine une tarification plus élevée des conserves ivoriennes.

Pour faire face & cette situation, la Céte-d'Ivoire procéde au
développement des conserves au goiit du marché européen, principal

importateur, et & l'amélioration de leur gqualité.

Le Projet. consiste 2 renforcer la structure de contrdle sanitaire et
d'analyse deé conserves'é I'exportation dans le but d'améliorer leur
qualité, d;en gagner une meilleure confiance des pays importateurs,
d"augmenter 1'exportation des'conserves de bonite et de thon, et

enfin: d'acquérir plus de devises étrangéres.

Pour les poissons congelés importés aux fins de la consommation
nationale en un velume de 100 000 tonnes par an, ledit renforcement
de la structure de contrdéle permet la vérification suffisante de .
salubrité, ée qui,contfibue 3 améliorer ['hygiéne et la santé des
coﬁsémmatéuré,-ainsi-que lé sens. de 1a salubrité de ces dermniers sur
_lés poissons frais, fumés, salés et séchés. Par ailleurs, le
batimeht-projeté abrite un matériel .informatique destiné a la
statistique compléte des données sur les péchés artisanales, statis-

tique servant aw développement futur de la péche maritime.
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Le nouvel établissement & mettre em place dans la Direction des

Péches est d'une taille réduite.permettant leur exploitation satis~
faisante par 1'actuelle organisation de gestion des laboratoires de
controle. Les matériels introduits sont du méme type utilisé pour le
contréle courant ou du type similaire aux matériels d'analyse en service,
chez le CRO voisin de la Direction. L'utilisation des nouveaux matériels
en collaboration avec le CRO assure fondamentalement leur exploita-

tion sans probléme du point de vue technique. Les agents chargés du
contrdéle 4 la Direction des Péches, dont certains ont suivi un stage

a 1'étranger, ont des techniques modernes acquises et de 1'expéri-

ence dans l'exploitation des matériels similaires. ILe nouveau
laboratoire est subdivisé selon les destinations et les fonctions

de facoh 4 permettre 1'exécution & bon rendement des opérations
d'analyse, ce qui promet une amélioration plus poussée de la

précision de contrdéle.

Comme décrit ci-dessus, le Projet est caractérisé par une grande
utilité publique. Il sera donc trés fructueux que le Gouvernement

du Japon apprte au Projet sa coopération financiére non-remboursable.
7-2 PROPOSITION

' Le nouvel établissement projeté dont 1'exploitation s'inscrit dans le
budget national constitue un systéme a charge allégée pour les
‘demandeurs de contréle. Ne recouvrant de ceux-ci que les droits de
délivrance de certificats, suivant toujours la pratique en vigueur,
leurs recettes ne suffisent méme pas pour payer les réactifs et
consommables nécessaires au contrdéle. Dans le souci d'exploitation
normale et compte tenu du principe de charge aux bénéficiaires, il
est désirable que 1'établissement fonctionne en une autonomie
financiére percevant des redevances de éontrﬁle adéquates.
L*utilisation efficace de 1'équipement implique nécessairement
l1'acquisition opportune de ses piéces de rechange. Pour les
produits importés (que sont la plupart des matériels de contréle},
la livraison des piéces en Afrique aprés la passétion de commandes
prend généralement un délai de 2 & 3 mois, voire prés d'une année
des fois si on y inclut la durée de réparation. Pour qu'un

organisme de contrdle gagne la confiance générale, l'essentiel est
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de réduire a un minimum le défai de réparation de 1'équipement en
panne. On devra donc instituer uwn systéme consistant a garder les
piéces de rechange et les consommables spécifiques en un stock
permanent dans le batiment et & passer des commandes préalables sur
la diminution du stock au-dessous d'un niveau déterminé. L'établis-
sement d'un tel sysiéme d'approvisionnement en piéces de rechange
est fortement recommandé.

Pour permettre la mise & disposition compléte des informations et
des statistiques sur les péches artisanales, 1'amélioration devra
porter sur l'aptitude des agents chargés de la prise de renseigne-
ments en patrouille aupres des Centres des Péches et des villages de
pécheurs dans les différentes régions. A cet effet, il convient
d'effectuer & la Direction des Péches un perfectionnement des agents
sur une méthodologie standardiséde et uniformisée de collecte et de
manipulation des données avant le traitement. Cette disposition
aura pour effet d'élever la fiabilité des données affluant a la
Direction des Péches & partir de toutes les localités de fagon que
ces données servent trés efficacement & 1'élaboration future des
plans de développement.
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ANNEXE 1 PROCES-VERBAL, DES DISCUSSIONS

JICA MR

PROJET DE DEVELOPPEMENT DES FECHES
EN REPUBLIQUE DE COTE D' IVOIRE

PROCES-VERBAL DES DISCUSSIONS
SUR L'ETUDE DU PLAN DE BASE

En répondant a la requéte de 1la République de Céte d!Ivoire
pour la realisation d'un projet de développement des péches
{désigné ci-aprés "Projet") dans le cadre de la coopération
financiére  non-remhoursable du Japon, ‘le Gouvernement
japohais. a décidé d'exécuter une étude du plan de base sur le
Projet et 1'a confiée & 1'Agence Japonaise de Coopération
Internationale (JICA}; cette derniére a donc EnvVoyé une
mission pour cette &tude, dirigée par Monsieur Shigeru
SHIMURA, ingénieur-consei} de l1'Institut de 1la Coopération
- Internationale dépendant de 1la JICA,- du 7 décembre au 27
décenbre 1988, ' ' :

- La mission a mené une série de discussions avec les
organismes et les établissements concernés de la Républigue
de Cote d'Ivoire, tout en échangeant des idées et des
opinions avec ces derniers; elle a également effectue  des
études sur le terrain. '

Les deux -Parties sont convenues de recommander a leur
Gouvernement vrespectif d‘'examiner, pour la réalisation du
Projet, les résultats des discussions et des études, qui sont
résumés dans 1'APPENDICE ci-joint.

Fait a Abidjan, le 20 décembre 1988

Wt

*. Shigeru SHIMURA Dr. Luc KOFFT

Chef de Mission de Directeur des Pé&ches
1'Etude du ‘Plan de Base Ministére de la
Agence Japonaise de Coopération Preduction Animale

Internationale [JICA)
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Objectif du Projet

Le Projet vise A4 sécuriser 1'approvisionnement stable en
praduits halieutiques et a contribuer au développement des
péches en Cote d'lvoire, par la  valorisation, le

renforcement du contrdle sanitaire . des produits

halieutigques et 1'amélioration du recueil des informations
sur l1'aménagement des pécheries artisanales.

Organismegconcernés

L'expleoitation et l'entretien des batiments et é&guipements
seront assurés par le Direction des Péches du Ministére de
la Production Animale. La partie ivoirienne a précisé les
différents inftervenants et responsables au niveau de la

réalisation du Projet, & savoir le Ministére de 1la

Production Animale et sa direction des péches et la
Directiof et Contrdle des Grands Travaux.

Site prévu du Projet

Le site du Projet sera & Abidjan, Zone 3C{ ‘27 rue des
pécheursw

Requéte soumise par le Gouvernement de la Céte d'Ivoire
"
Lta mission demandera, aprés son retour au Japon, au

Gouvernement japonais de soumettre a une étude plus
détaillée la Jjustification de la regquéte du Gouvernement

-ivoirien indiquée dans 1'ANNEXE et de prendre des mesures

nécessaires a la réalisation du Projet dans le cadre de la
coopération financiére non-remboursable. '

Systéme japonais de coopération financiére
non-remboursaple

La mission a expliqué le systéme japonais de coopération
financiére non-remboursable, en précisant par exemple le
principe d'utilisation des entreprises japonaises et des
soclétés—conseils Japonaises et la partie ivoirienne a
compris ce systéme.

Budget nécessaire a l'exploitation et a l'entretien

La partie ivelrienne a assuré que la dépense necessaire
pour une exploitation et un entretien efficaces des
installations et matériels fournis serait inscrite au
budget du Gouvernement ivoirien, & condition que la
coopération financiére non-remboursable .du Gouvernement
Jjaponais soit apportée au Projet.

Modifications éventuelles des éléments redquis

Les deux parties = sont -convenues .que les éléments
mentionnés dans 1'ANNEXE pourraient étre modifiés, en
fonction de l'allocation budgétaire versée  par le
Gouvernement japonais. '

>



Dispositions & prendre par le Gouvernement de la Cote
d'Ivoire

a)

b)

c)

d)

Exonération de taxes et frais de douane au Port de
débarquement en Cote d'lvoire, ou réglement des frais
correspondants par la partie ivoirienne.

Exonération de tous taxes et droit fiscal imposés par

la Cdte d'Ivoire sur le personnel japonais affeclté au
Projet et les produits japonais nécessaires a la
construction, ou réglement des frais correspondants par

la partite ivoirienne.

Dispositions nécessaires a l'obtention des
nutorisations relatives & la réalisation du Projet.

Prise en charge de tous les frais nécessaires, autres

gque ceux couverts par la coopération financieére
non~-remboursable du Japon.




ANNEXE

La requéte présentée par le Gouvernement ;vpirien daps le cadre
de la réalisation du Projet porte sur les éléments suivants:

A) Installations

Batiment pouvant contenir les matériels ci-dessous indiqués
(excepté -~ véhicules ‘et embarcations) et. permettant Jeur
exploitation : ‘ :

B) Matériels (piéces de rechange incluses)
1. Matériel informatique pour la collecte et le. traitement
des dinformations permettant 1'amélioration des péches
artisanales : :

Micro-ordinateur, photocopieuse, relieuse, etc.
] P

Loe

2. Matériel pour les contrdles sanitaires des produits
halieutiques o

a) Préparation des échantillons et des réactifs

Balance de précision,. mélangeur, homogénéisateur,
hachoir  de viande, broyeur, = mixer, centrifugeuse,
agitateur; pH métre, réfrigérateur, congéliateur,
appareil pour distillation et concentration, four a
moufle, . étuve a tenmpérature réglable, unité. de

production de l'eau pure, etc.
b) Analyses physico-chimiques

Sﬁéctrophotométre -uv, spéctrophotométre. fluorescent,
chromatographe en phase gazeuse, spéctrophotométre par
absorption - atomigue, densimétre a4 sel, unité de
décomposition et de distillation .de 1'azote total
{méthode Kjeldal), appareil d'extraction . du gras,
appareil automatique de titrage, hotte, etc.

c} Contréles bactériologiques
Autoclave, stérilisateur & chaleur séche, incubateur,
bain-marie avec ' thermométre, microscope, compteur de
colonies bactériologiques, etc, '

d) Contrdles physico-sénsoriels
Pour les conservesf manométre & vide, calibre, etc.
Pour  les poissons congelés: thernomé&tre a
thermistor,etc. :

e} Verrerie, bancs d'essai, etc.

3. Divers
a) Véhicules (Break, pick-up)

b) Embarcation (vedette de 10 métre env.)



ANNEXE 2 COMPOSITION DE LA MISSION D'ETUDE

NOM

SHIMURA Shigeru

TAGUCHI Hiroto

HOSHINA Masaki

iSHIMOTo Yasuo
FUKAG Hiroshi.
HOTTA Ippei

: NAKAMﬂRA Naofoshi

KAMIYA Seiji

FONCITON

Chef de mission

Gestion de
distribution

‘des produits

halieutiques

Coopération financiere

non-remboursable et

_Gestion des projets

Plan de développement

des péches

Plan des matériels de

péches

Architecte

Conception de
1'équipement

Interpréte

APPARTENANCE

Ingénieurfconseil de 1'"Institut
de la Coopération
Internationale, JICA

Expert en la matiére, !
Bureau de coopération a la
péche avec 1'étranger,
Service International,
Département des Péches
Océaniques,

Agence japonaise de la Péche

Service de coopération

financiére non-remboursable,
Direction de la Coopération
Ecohomoique,

Ministére des Affaires Etrangéres

Société Overseas Agro-Fisheries
Consul tants '

Société Overseas Agro-Fisheries
Consultants

Société Overseas Agro-Fisheries
Consultants

Société Overseas Agro-Fisheries

Consultants

Société Overseas Agro-Fisheries
Consultants



ANNEXE 3 - CALENDRIER D'ETUDE SUR PLACE

No {late Heure Visites et autres activités
1107/12 Me | 12H00 Départ de Tokyo (JL405)
16H35 | Arrivée & Paris
2108/12 Je | 23155 Départ de Paris (UT303)
3109/12 Ve | 05HOO Arrivée a Abidjan
O9HOO-11H00 | Visite de courtoisie & 1'Ambassade du Japon
16HO0-17THOO | Visite de courtoisie au Ministére des Affalres
Etrangéres
4| 10/12 Sa | 0SH30-11H30 | Consultation avec la Direction des Péches (@ -
: {arrangement du programme d'étude et explication
du rapport initial) -
Arrivée 3 Abidjan (M. HOSHINA)
5| 11/12 Di | 10H00-16H00 | Etude sur la péche cbétieére & Grand Bassam et la
' péche continentale a Ayame
6112/12 Lu | 06HO0-10H00 | Etude sur le port de'péche d'Abidjan et les
établissements & ses alentours {Chambre froide
de fabrication de la glace et Conserverie PPECI)
10HO0-12H00 | Visite aux installations existantes de la Direc-
tion des Péches (Laboratoire de controle et
Centre de Recherches de Maladies des Poissons)
18H00-20H00 | Discussion enire membres de la mission
7 | 13/12 Ma | 09HOC-12HO0 | Consultatioh avec la Direction des Péches @
(sur le contenu du Projet)
Etudes sur le Laboratoire de contrble existant
15H00-17HOO | Etude sur l'Ecole des sciences et de la techno-
logie océanographiques (ARSTOM)
18H30~20H30 Discussion entre membres de la mission
8 | 14/12 Me | 09H00-13HO0 | Consultation avec la Direction des Péches (3
(description générale de l'étude faite sur les
: établissements existants avec discussions)
15H00-17THOQ | Etude sur le Centre de Recherche Oceanographlque
(CRD)
17THO0-18H30 | Consultation avee la Direction des Péches @
{sur le détail des matériels, MM. ISHIMOTO,
FUKAO et KAMIYA)
Enquéte sur la situation de construction @
(MM. HOTTA et NAKAMURA)
9 | 15/12 Je | 09HO0-12HO0 | Consultation avec la Direction des Péches ()
' (coordination du programme d'étude et dlscu5310n
sur le détail des matériels)
15H00-18HOO | Réunion mixte (Direction des Pé&ches, Direction
et Contrdle des Grands Travaux (DCGTx) et
Ministére de la Produotlon ‘Animale)
: . —
10 { 16/12 Ve | 09H00-18HO0 | Consultation avec la Dlrectxon et Controle des
Grands Travaux (DCGTX)(Q
09HO0~-12HCO | Etude sur les matériels (@ (M. FUKAO)




Date

19

:No : Heure Visites et autres activites
11 { 17/12 Sa | 09HOO-12HOO - ?iiﬁugfion entre 3embres de la mission (rédac-
- 3 un projet du procés-verbal)
13H00-16H00 | Déplacement (d'Abidjan 3 Yamoussoukro)
12 { 18/12 Di | 09H0G-13HOO | Etude sur la péche continentale au La '
- } ¢ de Kossou
| 13H30~16H30 Déplacement (de Yamoussoukro A Abidjan)
13 [ 19/12 Lu 09H00—12HOO Consul tation avec la Direction des Péches )
(sur le contenu du procés-verbal)
15H00~-22H00 | Consultation avec la Direction et Contrdle des
Grands Travaux (DCGTx) @)
{sur le contenu du procés-verbal)
15H00-17H00 | Enquéte sur.la situation de construction @
(M. NAKAMURA)} _
1TH30~18H30 Visite de courtoisie au Ministre de la Produe-
ﬁgggYi?imale (MM. SHTMURA, TAGUCHI, HOSHINA et
14 1 20/12 Ma | 09H00-12H00 | Réunion mixte ® (signature du procés-verbal)
' 13H00-14H30 | Rapport & 1°Ambassade du Japon
15 | 21/12 Me | 08H00-15H00 | Etude a Jacqueville (visite au centre aquacul-
. - “ture lagunaire)
09H0G-18H45 | Départ d'Abidjan et Arrivée & Paris (UT804, MM.
_ SHIMURA, TAGUCHI, HOSHINA et NAKAMURA)
20H0C-20H00 § Départ de Paris et Arrivée & Londres (AF818, MM.
SHIMURA, TAGUCHT et NAKAMURA)
16 | 22/12 Je | 08H45-09H45 | Déplacement (d'Abidjan a Sassandra, MM. ISHIMOTO
_ et FUKAD)
10H00-16H00 | Etude sur la péche artisanale i Sassandra
16HO0-1T7THOO | Déplacement (de Sassandra i San Pedro)
09HOO-17THOO | Enquéte sur la situation de construction @
: (MM. HOTTA et KAMIYA)
Départ de Londres (BAOOT, MM. SHIMURA, TAGUCHI
et NAKAMURA), Départ de Paris {M. HOSHINA)
17 | 23/12 Ve | 08HO0-12HOO Etude sur la péche artisanale 2 Grand-Béréby
{MM. ISHIMOTO et FUKAD)
15H00-171H00 | Etude sur la péche artisanale a San Pedro
20H00-21H00 | Déplacement {de San Pedro & Abidjan)
09HO0-18HO0 | Enguéte sur la situation de construction @
(MM. HOTTA et KAMIYA) :
Arrivée a Tokyd (MM. SHIMURA, TAGUCHI, HOSHINA
et NAKAMURA)
18 | 24/12 Sa Discussion entre membres de la mission et
1 . classement des données
95712 Di | 09HO0-17H30 | Départ d'Abidjan et Arrivée & Paris (RK022Z, MM.

ISHIMOTO, FUKAO, HOTTA et KAMIYA)

A- T



Date

No | Heure Visites et autres dctivités
20 | 26/12 Lu | 12540 Départ de Paris (JL440)
21 | 27/12 Ma | 11H25 Arrivée a Tokyo




ANNEXE 4 : LISTE DES PERSONNES RENCONTREES

© (1) MINISTERE DE LA PRODUCTION ANTMALE

(2)

Dr. Robert.Christophe CHOHO

M. Michel JOSSEAUME

'DIRECTION DES PECHES MARITIMES

Dr. Luc KOFFI
Dr. Djobo ANVRA

M. Doumbia MAMADOU

Dr. Diomande LABLA

Mme. Kaba FANTA

C M. Besse HENRE

(3)

M. Le Gaouyat J. SAUL

Mme. Coffi JEANNETTE

Cap. KOUAME 5. Joseph

M. KOUAME Yapi

M. Toure VAKAROMOKO

MINISTRE DE LA PRODUCTION ANIMALE

CONSEILLER TRCHNIQUE

ET LAGUNAIRES
DIREGTEUR DES PECHES
SOUS-DIRECTEUR DE L'AQUACULTURE

SOUS~DIRECTEUR DE LA PECHE
ARTISANALE

SOQUS-DIRECTEUR DE LA PECHE
INDUSTRIELLE ET DES

LARBORATOIRE DES PECHES

CHEF DU BRUREAU DES STATISTIQUE
ASSISTANT LABORATOIRE DES PECHES

BUREAU DES PROJETS, CHEF DU PROJET
Crustacea

CHARGEE .D'ETUDES ECONDMIQUES

CHEF DU CENTRE DES PECHES DE
SASSANDRA

CHEF DU CENTRE DES PECHES, GRAND
BEREBY .

CHEFY DU CEHTRE DE SAN PEDRO

MINISTERE DES AFFAIRES ETRANGERES

M. Fanny INZA

M. Gogo Christoph

M. Koffi CHARLS

M. FEttien BRON-

DIRECTEUR DE LA COOPERATION
BILATERALE

SOUS~DIRECTEUR DE LA COOPERATION

CHEF DE DIVISION III A LA
SOUS-DIRECTEUR GOOPERATION
BILATERALE

CHARGE DE COOPERATION A LA DIVISION
IT1



(&)

(53

(6)

(7

(8)

DIRECTION ET CONTROLE DES GRANDS TRAVAUX

M. GUILLOT Gerard CHARGE DE MISSION DU DG

‘Dr. Christian RETLZER INGENIEUR AGRO (EAU ET rORErS) ALGx
' PROFESSFEUR FUL
M. GOUET Gabriel CHARGE DE COORDINATION DES PROJETS
'AGRICOLE '
M. DUGENY Francois "D'ATELIER D'URBANISME D'ABIDJAN

ACADEMIE REGIONALE DES SCIENCES ET TECHNIQUES DE LA MER D'ABIDJAWN

M. Souleimane SOGODGGO  DIRECTEUR GENERAL
M. Gastaud MOISY DG ADJOINT
M. Sekou COULIBALY _CHEF SERVICES TECHNIQUES

CENTRE DE RECHERCHE OCEANOGRAPHIQUE (CRO), MINISTERE DE LA
RECHERCHE SCIENTIFIQUE

Dr. Francois Xavier BARD - DIRECTEUR

AMBASSADE DU JAPON

Masayuki YAGI AMBASSADEUR

Hiroshi AZUMA | CONSETLLER

Motoi KATO PREMIER SECRETAIRE

DIVERS

M. Christophe BENGRE MATRE ADJOINT DE SASSANDRA

M., Mian RENE CABINET, PREFECTURE DE SASSANDRA-

A-10



- ANNEXE 5

(1) ZONES CLIMATIQUES DE COTE D'IVOIRE

: CONDITIONS NATURELLES DE LA COTE D'IVOIRE
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(2) LES ZONES DE VEGETATiON N COTE D'IVOIRE
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. (3) TEMPERATURES : ISOTHERMES MOYENNES ANNUELLES 1961 - 1980
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(2) ESTIMATION DE LA PRODUCTION DES PRODUITS DE LA PECHE
MARITIME ET LAGUNAIRE EN 1987
(PECHE ARTISANALE)

| | ! 2l L 1
| CENTRE | NOMBRE | | | | MOLLUSQUES | !
| DE PECHE | DE PECHEUR | POISSONS | CRUTACES | ET TURTUES | TOTAL |
E : | E E | ! |
| ABIDJAN | * 546 | ¥ ¥ | 548 |
| ! l N | E I
| ADTAKE | 2.400 | 627 | 54 | * | 681 |
I | : t [ | f |
| GRAND- I | | I | .
| BEREBY | 702 | 1.293 | 15 | 2 1.310 |
P S I ' I I | [
| GRAND- | E | E I i
| LAHOU | * o 609 | 128 | 2 | 739 |
f | i | ' | o ' I
| SASSANDRA | 1.355 | 5.489 | 8 | 2 | 5.499 |
l | I | _ I o |
| SAN-PEDRO | 620 | 953 | 13 | 2 | 968 |
L I l
| TOTAL | 10.143 |

% CF SONT LES DORNNEES DE QUELQUES DEBARCADERES CONTROLES PAR LES AGENTS DES
DIFFERENTS CENTRES DE PECHE ' '
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(2) DIRECTION DES PECHES MARITIMES ET LAGUNAIRE

l
l
I

Directeur |

| Sous=Direction des | | Sous-Direction.| | Sous-Direcion [ [ Sous-Direction | | Cabinet |
| Affaires Génédrales | | de la Péche - | | de 1a Péche | |de-: | fdu [
| et des: Finances | Iﬁndustrielle I lAftisanale_ | |.1'Aquaculture | | directeur |-
T : - i ' : ' b
FService de FService d'étude  FCentre des fService FSection
| comptabilité | | péches | d'économie | planning
| Co FService | [ piscicale [ T
FService du | sanitaire FService de |0 | FSection
| personnel [ s | police FService de |  information
| FService du | péche | formation P .
[FService des contrdle ! ' | piscicole FBureau des
biens : FService d' | statistique
| assistance ° |Service. : :

| _ : -} d"empoissonnement
FCentres des | :
FService de

péches

! pathologie

FTabou - - T

! . . b-Centres

FGrand Béréby d'aquaculture

. o (Abidjan)

FSan' Pedro | -

I  FJaequevilie

LSassandra | {8levage du

E | Machoiron)

FFresco T

} : FTabou

FGrand TLahou S : :

| FBengerville

FAdiake | (élevage du

| | Titapia
nolotica)

FAbidjan l
: |

FAssinie Mafia
(8levage des
crevettes ;
centre projeté)
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(3) REPARTITION DU PERSONNEL TECHNIQUE

DE LA DIRECTION DES PECHES

LT e o e Bk e o s

|

I Pirection 18/D de 1'A- 5/D des Dé- B/D des Pé- |
| Hes Péches luaculture khes Arti- lkhes Indus- |
| i l lsanales ffrielles et ifOTAL
i o N i KHu Labo |
l l l 1 | l
K - _ N | | | !
| Vétérindires—~ | i i | [
| Inspecteurs | i ] 4 ! 1 J 1 b7
| | J ! | |
Ingenleurs | ! ! ! |
| Agronomes | 1 f | l
| ou des Eaux et | | ! | }
| Foréts I 2 | 5 1 5 ! 1 {13
. | { [ { |
Ingénieurs des | ‘ [ { I
Techniques’ ! 1 g 2 { 5 ': 1 { 9
Assistantls | | . ] ! |
des P.V.A | 1 [ 6 { 13 } 6 { 26
J i
Moniteurs des | } | ’ |
P.V.A; | b3 I 13 ! 4 | 21
L ] f | ! }
Préposés des | l ! ! _ f
Eaux & Fordt | !- : 18 ; 1 ; 19
. i - |
T 0 T A L | 6 {20 é 55 II 14 95
i B {

|
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(4) REPARTITION DU PERSONNEL PAR CATEGORIE

NOMBRE

"A"

CH T CHEUT e s s s nsnosrsossonasesenssosenstvecnuanssrosss
Vétérinaires TnSpecteUrSsiessesstscasrarsstsorsaccsss
INEANIieUrs AZTONOMES s st issrssessorvaresbosssnssnsns
Ingénieurs Techniques d'Elevage.. i iireveassacnassaes
Ingénisurs des Travaux StatistiqueS..essessesnscsasis
Attaché Administratifeieivveeessssorsersssisssnaranons
Assistants TechniqUeS....ssissssrnsassonsessavscensas

Y B R N

ot

l!BH

o
ju—

‘Assistants des PVA et AssimilésS...evevasarsroncnsrass
Secrétaires Administratifs.eivssreveversnsorsnnssnanns
Secrédtaire de Directiofssescvsasncsssssrossssssnsscras

!ICII

Moniteurs des PVA et Assimilés....evvsevcsarnnisennas

Agents de Maltrise e uiinasossorenrsrrvraoscansncisss
Adjoints Administratbifs et AssSimilés.ssrsssesssannaans
Secrétaires — DactylographesS...rciissasnnectnonaravis

nbu et IIIEII

Dactylographes. s oeniiesessronsrvsurrrassanrssssansss
Agents de BUreals.sesvivesvesssssasasnsenantonssonanes
Agents Spécialisés des TiP. vrivevesnrennsnranscsnnons
Préposés des Eaux et For@bsS.cveiaiiuiarcornranasssions

Agents Temporaires . oesesactitssenenctsaasssssrvanses 26

Agents Journaliers............;...........;..1....... 112

TOTAL
IIAH 32
HBIl 45
llCll 28
”DYT et IIE" 19
Agents Tempo. 26
_ Journaliers 112 . -
262

o
o0
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PERSONNEL

EQUIPEMENT

ABONNEMENT

*

EXPLOITATION :

(5) MOYENS Dg L'ENSEMBLE DES SERVICES
DU MINISTERE DE LA PRODUCTION ANIMALE
EN 1988 EN MILLIERS DE F. CFA,

(Agents de 1'Etat 968 180
(Agents Journaliers : 144 585

S/TOTAL 4 v evenvererinsenansereene 1 112 765
(Achat véﬁicﬁles : 10 400
(Achat Mobilier : 5972

(Gros entretien r 6 450

S/TOTAanoastua-----o--.’--.u----t 22 822

{(Eau : 12 500

. (Electricité : 37 000
(Poste : 9 000
(‘Téléphone ;32 500

G/ TOTA s s e v v eracrracenoncanananna 81 0060

(ABIDJAN . 193 544

A{Intérieur ;167 956

S/ TOTAL v ossecssssnnacesssnncasse 361 500

TOTAL GENERAL  vevesenenencncncns . 1 588 087
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(6) MOYEN DES SERVICES AU B ¢ F DE LA DPAMI EN 1988
EN MILLIEPS DE FRS CFA

a) ABIDJAN
| | Direction | $/Dtion | 8/Dtion | §/Dtien ] -
1_ | | Péche Art. Aquaculture | Péche Ind. | TOTAL |
| ! | i i ! |
| [ | ! | R
| Personnel | 5 865 | - i - | -~ {5 865 |
| : | : I _ | | E |
| Carburant | 3000 | 1500 | 1500 | 1500 | 7500 |
! [ ! | ] _ - |
[ Exploitation | 4700 [ 2300 [ 2300 [ - 2300 [11 611 |
l | | I | | |
f |
| T O T A L vevenssennsssens ven 24 976 |
l I

b) INTERIEUR

; { Jqurnaliers | 1 _ Ekploitation {
- | | | |
| ADTAKE l 5 280 N 1 720 l
:GRANDLAHOU } 3 300 1 1 520 '}
ISASSANDRA ; 2 340 i 1 620 1
{SANPEDRO E 2 460 i ' 1 520 ;
} GRANDBEREBY } 2 520 } ' 1 520 I
;TABOU { - _E _156 {
: FRESGO } - ! 150 5
éT OTAL E 15 960 ; 8 200 }
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¢) BUDGET DE FONCTTONNEMENT
DE LA DIRECTION DES PECHES
en (Montant en 1000 FCFA) 1988

!

l
| Direction Centrale | Centre Secondaire des
l ' | Paches
| |
Exploitation.sessvnss | 11 611 ! 4 017
. l : | {
Carburant.seseernsess | 7 500 | 4 194
f !
Salaires journaliers. | 5_865 l 15 960
: . [ T i T
- | ! _
TOTALvuscesansan | 24 976 - 24 171
L [
TOTAUX . cvvnvsens. } 49 147
!
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: ETABLISSEMENT ACTUEL DE CONTROLE SANITAIRE

ANNEXE 8

S PRODUITS JALIEUTIQUES

\
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(2) LISTE DES MATERIELS EN POSSESSTON ACTUELLE

| O ! en service Xt hors de service
PRINCIPAL SPECIFICATId& QTE  FABRICAN ; )
EQUIPEMENT ' ! ﬁg%EEL e
. _ ans)
1. Homogénéisateur ' 1 JANKE & KUNKEL 0O 5
(Allemagne de 1'Quest) -
2. Mélangeur ' | . 1 MSE - o -
: {Grande-Bretagne)
3. Hachoir de viande 1 O -
4. Etuve de séchage 40 litres 3 MEMMERT ' x 15,12,
thermostatique {Allemagne de 1'Cuest) 7
FBEF (France) :
S. Pour & moufle HERAEUS  (France) X -
6. Réfrigérateur 5, WHITE-WESTINGHOUSE O -
150 litres {Grande-Bretagne)
7. Générateur d'ean Petit généréteur JANKE & KUNKEL . O -
distillée d'eau pure & (Allemagne de 1'0uest)
distillation
8. Balance chimigue Graduation a METTLER O 15
1 mg de division {Suisse)
9. Balance de Roberval Graduation a METTLER o 15
automatique 10 mg de division (Suisse)
10, Balance de Roberval Graduation 2 SARTORIUS O 15
- automatique 1 g de division {Allemagne de 1'Ouest)
11. Agitateur LABOVOLT o -
magnétique
12. pH métre TECMAT O 10
13. Bécompoéiteﬁr Type pour 6 O 3
azote échantillons,
& réchauffeur
manchon
14. Distillateur Type-pour 5 O 7
S échantillons,
a réchauffeur
manchon
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O : en service X : hors de service

PRINCIPAL SPECIFICATION QTE  FABRICANT ETAT  AGE(en

EQUIPEMENT ACTUEL ans)

15. Spectrophotométre  Longueur d'onde : 1 VARIAN | x 10
ultra-violet 190 4 900 nm (Suisse)

16. Densimétre Type &4 . 1 TOKYO KODEN X 10
.mercure _ vaporisation {Japon) :

par reduction t

17. Potentiométre 1 METROHM X 7
{Suisse) _'
18. Enregistreur a | - 1 TOA DENPA X 10 .
service continum _ (Japon) o
19. Microscope ' Type binoculaibe 1 LABOBLUX O 2
biologique 4 source {Allemagne de 1'(Quest) '

lumineuse intégrée

20. Microscope Type binoculaire 1 HEERBRUGG O 15

stéréoscopique sans source _ {Suisse)
lumineuse ‘
21. Compteur de 1 - | o -
colonies
bactériennes
22. Incubateur " Temp. ambiante 1 MEMMERT o -

a 120°C (£ 1°C); (Allemagne de 1*'Ouest)
300 litres _ ' '

23. Autpclave ' . O _ 4
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ANNEXE 9 : TEXTES EN MATIERE DE NORMES DE CONTROLE SANITAIRE
DES PRODUITS HALIEUTIQUES EN COTE D'IVOIRE

’ . ' E

ARRETE n 31 MPA, du 14 juin 1976, portant régle-
mentation de la pelice senitaive des produits de
In péche en Cote d'Ivoire.

LE MINISTRE DE.TLA F'RODUCTION ANIMALE,
Vu le déeret n® :76-163 du 4 mars 1976, portant nomination
des membres du Gouvernement ; ' :

Vu.le‘ décret n 70-331 du 25 mai 1970, portant attributions
dv ministre de la Production animale ;

Vu le 'dfecrét n* 63-328 du 29 junillet 1963, portant réglement
de .la police ssnitaire des animaux en Cite d’Ivoire;

Vu la Ioi n® 63-323 du 25 juillet 1963, relative a la police
sanitaive des animaux en République de Cite d'lvaire,

“"ARRETE
_ TITRE PREMIER
Article premier, — La dénominalion  animaux
marins. concerne les échinodermes, crustacés, mol-
lusques, céphnlopodes, vepliles, poissons el autres
mammiféres ayant une vie entiérement marine ou
une vie marine saisonniére.

Tirre 1T
_ - Normes de qualité
‘A, — Pour les produits frals da fa péche au débarquement

Art. 2, - Les produits de péche définis & Particle
premier, débarqués en Cote d'Ivoire ou transbordés
duns les eaux territoriales ivoiriennes destinés 4
la consommation locale ou & T'exportation & Pétat
frais ou congeld et & la mise en conserve doivent
“atre reconnus salubres, c'est-d-dire présenter les
caractéres suivants :

a) Poiwr les poissons [rais-
— Odeur -fraiche de marée ;

— Corps rigide non écragé, chair ferme et élas-
tique résistant A la pression des doigts dans garder
d'empreinte ;

— Peau et écailles de teintes brillantes ;

. Paroi abdominale relativement ferme, anus
clos ; o o

.= Brunchies humides, ‘brillantes, roses ou rouge-
sang ; _ : . : :
— {Eil clair, vif, brillant, luisant, convexe, trans-
parent, oceupant toute 1a cavité oculaire.
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Selon le degré de fraicheur, les noles ci-dessous

zont attribudes

- Qualité extra ...... ... . o ... 1
- Qualité excellente ........... ... ..., 2 4
- Bonme qualité ................. ‘e 2
—- Qualité courante ..... ... ... ... ..., 2 —
- Qualité médiocre .......... e 3
— Mauvaizse qualité ............. veee. 4

by Pour les crustacés
Aspect :
— Carapace humide et hisante;
Appendices solidement attachés au corps;
Abdomen légdrement tendu, ferme, humide; °
Globe de U'eil brillant et nofr; ‘
Chair blanche ou blanc-jaunétre, ferme
Odeur suis generis 1égére et agréable,
Les langoustes, homards, crabes présentés en
entier doivent étre encore vivants.
Normes commerciales .
- Les c_revettes crues ou cuites conditionndes en
Cote d'lvoire et destindes & Vexportation ou 4 la
vente locale sont soumises sux normes et appetat:ons
ci-aprés :
— Qualité A ou 1
kilogramme ;
~— Qualité B ou 2
kilogramme ;
—— Qualité C ou 3 :
kilogramme ;
— Qualitd D ou
kilogramme.

— Les creveties destindes A Vexportation sont
emballées en cartons de 6 kg maximum poids net,
portant obligatoirement la mention de appelation
et de la lettre caractéristique de I'établissement de
truitement inscrites sur une deg faces du carton
d'emballage.

: jusquw’d 110 individus au

¢ de 115 & 140 individus au

de 145 A 170 individus au

4 : de 175 & 200 individus au

~- Les crevettes destinées au marché local sont
emballées en cartons ou exposées en vrae.
¢) Pour los mellusques

- Coquille "hermétiquement * close,
ouvrir chez les bivalves ;

— Prégence & l'ouverture d’un liquide limpide et
incolore dans 1a cavité ;

-—— Animal vivant,
coquille ;

— Odeur typigue de mer.

Cdifficile &

adhérant solidement A 1a

B, — Pour los predults congeléy ou lurge!&

Art. 8. — Seuls peuvent étre soumis soit A bord,
goit & terre & un procédé de congélation, les poissons
el autres animaux marins comestibles, de tailie
marchande, présentant tous les caractéres de parfmte
fraicheur et de bonne qualité et reconnus aptes & la
conservation par congelatlon et entreposage frigo-
rifique.

Le degré de fraicheur des poissons et auh es
maux marins destinés & Ja congélation doit
conforme aux dispositions de P'article 2,

ani-
ttre
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Les pomom et aulres animaux maring ayant subi
une préparation ou un traitement avant congélatioh
{fletage, parage, décorticage ou cuisson} doivet étfe
en bon état de congervation et de bonne qualité hygié-
nigque au mothent de Il'application du traitement
congéintenr. s doivent en outre étre aptes & fournir
des produits congelés de bonne gualité,

Art. 4. — Les poissons ef autres animaux maring
ne peuvent étre congelds que par un procédé de
congélation rapide.

La vitesse de chute de la température des poissons
et antrés animaux marinsg placés dans un appareil
congélatetir doit &tre suffisante pour réduire au
maximum les modifications de texture et de consti-
tution des tissus. La température centrale du poisson
doit 8tre abaissée de 0 4 — B° C en un temps
n'excédant pas deux heures.

Ces produits doivent £tre maintenus dans Fappareil
congélateur jusqu'd congélation comaplate : & la sortie,
la température & coour ne doit pas excéder — 18° G,

L'admission des produits pour la congélation ou
U'entreposage dans les établissements frigorifiques
ouverts au public ne peut se faire que sur présentzx—
tion d’un certificat de contréle de satubrité et d'ori-
gine délivré par un agent qualifié de la direction des
Péches maritimes et lagunaires,

Art. b, — Dés leur sortie du congélateur, les
poissong et autres animaux maring doivent &tre
déposés dans des chambres refroidies A une tempéra-
tore inféricure &3 — 18° C. Celles-ci doivent étre
pourvites ‘des aménagements et dispositifs ecapables
de réaliser les conditions de conservation reconnues
les meilleures ; elles doivent toujours étre tenues en
gtat d’entretien et de de proprété ; elles ne doivent
contenir aucun produit malodorant ou susceptible de
niire A la qualité du poisson.

Le boitier & mercure du thermomeétre doit é&tre
placé le plus loin possible de la source de froid et le
cadran de lectuve & lentrée de la chambre froide.

Art. 6. — Les produits de péche congelés exportés
ou importés doivent &tre logés dans des emballages
ou des cadres appropriés au maintien de la chaine
fr 1gor:ﬁque et entreposés dans des chambres froides
définies A I'article 5.

Art; 7. — L'emplol des colorants, d'antiseptiques
et autres additifs chimiques est interdit. Des déro-
gations apéciales pourront éfre sccorddées pour les
produits ayant fait 1'objet d'une analyse ordonnée
par le service des Péches maritimes ‘et lagunaires
aprés avis de la Commission de contrdle des produits
alimentaires el sur demande de Vwtilisateur.

“Art. 8. — Les poissons et auires animaux marins
congelés ou surgelés peuvent dtre présentés entiers,
éviscérés, ététés ou non, trongonnés ou découpés en
tranches ou en filets.

Hs seront maintenus ¥ Vabri de V'air (pollution of
oxvdation) :

— Soit par g]ar;age aprés congélation ;

- Soit par une protection suffisante empech*\nt
la desgication et 'oxyvdation du preduit jusgu'a Ia
consommation, cefie devnidre daspos&tmn eat obliga-
loire pour les filets et tranches de poiason,



Art. 9. — Les qualificatifs de surgelé ou toute
autre dénomination comprenant un composé on
dérivé de ce ‘mot évoquant I'idée de congélation
ultrs}-rapi_d.e sont réservés aux poissons ei animaux
maring qui :

— Se trouvaient au moment de leur congélation
dans un parfait état de fraicheur ;

. — Répondaient au méme moment aux caractéris-
tiques prévues A larticle 2 du présent arrété ;

— Ont fait l'objet des opérations nécessaires de
triage et de parage;

— Ont été soumis en vue de leur stabilisation
A un abaissement de température suffisant’ pour
permettre I'obtention & « coeur» d'une température
égale ou inférieure 4 —- 18° C appliquée le plus tat
possible aprés la capture ou la préparation. L'opéra-
tion de surgélation doit &tre conduite de maniére A
franchir trés rapidement la zone de température de
cristallisation maximum ; :

— Ont été maintenus depuis leur surgéiation
jusqu'au moment de la venle au consommateur i
une température égale ou inférieure & — 18° C.

Art, 10. —— Les emballages contenant du poisson
ou autre animal marin congelé destiné A l'expor-
tation ou & Pimportation deivent porter d’une facon
trés lisible, les indications suivantes :

— L& nom, la.raison sociale ou la marque déposée
de V'entreprise congélatrice ou du distributeur ;

— La dénomination de l'espéce, le nom du pays
" d’origine ;

— L& mode de présentation ;

— Le poids net 4 'embsallage en grammes ;

— La date de congélation.

Art, 11. — Aucun poisson ou autre animal marin
qui ne serait pas préalablement congelé ne peut étre
introduit dans une chambre destinée A V'entreposage
des produits congeléa. ' '

. Art. 12, — A la sortie des chambres d’entreposage,
les produits congelés ne peuvent &tre expédiés vers
lez leux de consommation ou de traitement que s'ils
sont parfaitement sains el g'ils possédent une qualité
dquivalente A celle des poissons non soumis 3 la
congélation et en bon état de fraicheur.

Art. 13. — a) Le traitement congélateur & bord
‘des poissons et autres animaux marins n'ayant pas
subi de pré-réfrigération doit commencer au maxi-
mum gquaftre heures apréds la capture. :

"b) Lorsque ie poisson cu autre animal marin aura
6té soumis en permanence et dés sa capture & I'action
du froid, 1e traitement congélateur pourra intexrvenir
dans un délai limite de-dix jours aprés lq péche,
pourvu que la températire de la eale atteigne au
maximum + 5°C et qu'un bon enrobage de g[ace
maintienne constamment le poisson & une tempéra
ture au plus égale 4 +.1°C. . :

Le poisson. & congeler doit subir un lavage trés
soigné avant introduction dans Pappareil congéla-
teur de facon A &tre complétement débarrasé du
sang extravé, des matiéres limoneuses et de toufe
souillure superficielle.

€. — Pour les tami-consarves

Art, 14. — Sont considérés comme semi-conserves
les' produits de la péche non stérilisés, constituds de
poissons et autres animaux marins soumis A un
traitement préservateur, préparés sous une forme
permeltant la consommation en 1'état,

Art. 15, — Les poissons destinés A la préparation
des semi-conserves et notamment des produits séchés
doivent étre frais,

Art. 16. — Les caractéristiques du poisson salé
séché sont les suivantes @ .
a) Aaspect
— Exempt de sel exsudé et de sable;
— Uniformément sec et crissant au pliage ;
— Couleur uniformément eclaire;
~— Quasiment inodore ;

— Texture de chair normalement compacte et non
friable ; - '

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

b) Composition chinmique

— Taux maximum d’humidité formelle tolérable :
35 % du produit brut;

— Le degré de sel peut varier entre 10 et 20 %
du produit, compte tenu de ce que ce taux doit
étre approximativement égal & la moitié de la
teneur en eau du poisson sec;

— Azote basique volatil : pour tous les poissons
autres que les requing et les raies, le taux
maximum est fixé 3 2 % et doit étre exprimé
en rapport de la matiére azotée totale.

Art. 17. — Les caractéristiques du poisson fumé
séché sont les suivantes :
a) Aspeet

— Fxempt de sable ou de débris végétaux;

— Uniformément sec et présentant au choc un
son clair ; '

— Couleur uniformément brun-clair;
—. Odeur de poisson fumé sans relent nauséabond ;

— Texture de chair normalement compacte,
légére, sans travées creusées par les parasites
ou larves de parasites;

.. Absence de moisissures, d’enduit visqueux ou
de parasites.
b) Composition chimique
— Humidité : taux maximum d'humidité formello
tolérable 30 % du produit brut ;
— Azote basigue volatil : taux maximum fixé i
2 % de la mati¢re azotée totale. :

Art. 18, — Les caractéristigues du poisson
fermenté séché sont les suivantes :

a) Aspect
— Exempt de sable et de débris ;
— Odeur de fermentation de poisson ;
— Couleur jaune ou brune uniforme ;

— Absence de moisissures et de larves de para-
gites.
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b)Y Compesition chimique
Humidité 30 4 40 % .

— Azote volatil 4 &4 8 %
totale,

de la matidre azolée

0. — Pour les conterves

— Sonl considérés comme conserves les
péche, périssables constitués de

Art, 19,
produits de Ia

poissons et autres animaux marins mis dans des

récipients étanches nux liquides, paz, microerga-
nismes & la température inférieure ou égale a bbe
el soumis a un trailement par la chaleur ou putre
procédé€ autorisé afin de délruire Ies microorganisnes,
toxines ou enzymes,

Art, 20, — Les poissons et autres animaux marins
destinés & Ia mise en conserve doivent étre conformes
aux dispositions de 'article 2 du présent arvété,

Art. 21. - Les caractéristiques des conserves sonf
les suivantes

— Les boites doivent étre uniformérrient remplies ;

~— Absence de flochage, bombement, fuite, de
boites becquées ;

— Maintien du PH & 0,5 unité prés ;

— Absence de fore microbienne pour ) les

conserves avec mention stérile ;
- Fixité du dénombrement des microbes pour les
autres conserves:

~— Maintien des c‘lractetes 01g'uwient:ques nor-
maux.

Art. 22. —— Toutes les espices de poissons osacux

et cartilagineux 4 Vexception de celles considérées

comme poissons vénéneux par le déerel n° 67-16 du
11 janvier 1967 peuvent étre utilisdes conune
matiéres premiéres destinées a Palimentation
humaine.
Trrre IIT
Controle des produits
Art, 23. — Le contréle des produits visés dans le

présent arrété porte sur les points suivants ;
~— T.a nature et la fraicheur des produits ;
— La salubrité des opérations de iraiternent;
-— Les conditiennements et les conditions de trans-
port des produits ;

-— La salubrité des ingrédients utilisés, notam-
ment e sel, es colorants et condiments ;

-~ Les normes des produits finis.

Art. 24, -—— Les producteurs cou exploitants sont
tenus de laisser les agenis du service de contrdle
pénétrer dans les parties de leur établissement affec-
tées au traitement, au conditionnement ou au
stockage des produits, aux installations sanitaires.

Art 26, — L'exercice du contrdle comporle des
prélévements sur les produits quel que soit le stade
du traitement. Les prélévements sont effectuéa par
les agents de contrile.

Pour les différents produits de Ju péche, les quan-

tités minima qu'it est nécessaire de prélever afin de

permettre un travail satisfaisant de recherche diuns

leg laboratoires de controle sont fixdes comme suil :

— Poissons feais on congeleés
10 tonnes de produit;

13 kilogranumes pour
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- Crevelles ¢ BOO grammes pour 1 tonne de
produit; ‘
— Mollusques @ 100 grammes pour 10 kilogrammes

de produit ;

— Tous poissons séchés 2 kilogranunes pour

10 tonnes de produit;

—— Conserves stérilisées : un minimum de quatre
boites par format ot par jour. Pour des L
suspects, il sera prélevés 5 % des boites de c..
lots avec un minimum de sept boites par lot,

Ces préicvements sont gratuiis et ne donnent lieu
4 aucun remboursement. Iis sont pratiqués sysiéma-
tiquement aux fing de contréle et d’échantillonnage,

I/agent de contrdie n'est pag tenu de communiquer
les résultats d'analyses ou d'observations gqui sont
effectués sur ces préléevements par les soins des
services publics de contréle.

Les analyses de laborateire qui sont ordonnées sur
ces prélévements par Vagent de contréle sont & la
charge des producteurs. Dans ce cas, les produits ne
sont autorisés & étre commercialisés qu'aprés les
réanitats d'analyse.

Art, 26, — Le contrale sanitaire des produits visés
dans le présent prrété est exercé par les agenis
assermentés appartenant av service de la direction
des Péches maritimes ef lagunaires.

e contrdle de qualité au stade de la commercia-
lisation reste soumis au droit commun,

TitRe TV
Attestation de conlrole

Arl, 27. — L'importation, le transport, 1a mise
en vente ou Ia vente des produils visés dans le
présent arvétéd ne peuvent &tre autorisés que pour
les produits ayant fait 'objet d’une inspection sani-
taire par les auntorités compétentes et habilitées,

Art. 28. — Tout preoduit ayant satisfait avx exi-
gences du contrdle sanitaire prévu dans le présent

.arrété est nanti d'un certificat de contrdle d’origine

et de salubritd, seule garantie du conirdle de V'Etat,

. Ce document cst exigé pour tous les produits de
péche a Vimportation, & 'exportation ou 3 la cireu-

lation A Pintérieur de la Codte d’lvoire. .

Il mentionne lorigine des produits, leur nature,
la désignation du poisson en langue frangaise ou son
nom scientifigue, leur poids net, le nombre de colis,
a date de I'inspection sanitaire, 12 date d expéd;tlon,
la destination.

Les poissons b autres animaux maring & Vimpor-
tation ne peuvent étre livréda & la consommation que
munis de ce document sanitaire ou d'un document
sanitaire équivalent, non périmé et délivré par les
autoritég reconnues par ia Cote d'Ivoire.

I est établi en deux exeminlaires eonformément au
modéle en annexe, D'original accompagne le produit.
Pour les produits & 'exportation ou & limportation,
il constitue le seul document légal permeltant au
service de Dauane I'établissement des documents de
connaizsement, - T'autre exemplaire veste dans les
dossiers de I direction. des Péches,



Art, 29..H— Le tarif des frais de visite a |iz\vm'
Juur les poissons et autres animaux maring a I'impor-
ation et 4 Pexportation est fixé comme snit

o Frais dg certificat pour Vensemble des poissons
i autres animaux marins présentés par le méme
mportateur ou exportuteur : 5O francs ;

S Pqissnns et autres animaux marins {rais ou
onserves par le froid @ par 100 Lilogrammes ou
raclion de 100 Kilogrammes : 5 {rancs.

Ces frais soni percus conformément aux dispo-
itions de Particle 109 du décvet dapplication
o 63-328 du 29 juillet 1963 de I loi n° 63-323 du
o juillet 1963, relative 3 In police suanitaire des
nimaux en République de Céte d'Iveive (JORCI
40 du 8 aoOt 1963).

Art. 30, — Dans le cas des huitres, la durée de
alidité du certificat de contrdle sanitaive est fixée
. T2 heures. La salubrite cesse d'étre garantie au-
‘eld de cette limite.

Les mollusques vivants importés en Cote o’lvoire,
wut lesquels le certifical sanitaire a été établi depuis
dus de 72 heures, ne peuvent dtre commercialisés
nraprés un séjour préalable de 8 jours en viviers
ilués en zone salubre.

TITRE V

Pénalités — Sanctions
Art. 31. — Les produits de [o péche brunspories ou
xposés en vue de Jeur vente sans étre munis des
ortificats de contrdle prévus a Particle 28 du présent
rrété sont saisis.

N .

Atrt. 32— Les agents de la divection des Péches,
ss agents du Service vétévinaire peuvent pratiguer
i saisie des produits de la péche nem munis du
ertificat de contrdle sanitaire,

Art, 33, — Un certilicat de saisie est déliveé aux
ropriétaires des lots confisqués.

Art, 84, — Les produils saisis visés 4 I'article 27
ant soumis 4 Vexamen d’un agent habilité de la
rirection des Péches ou du Service vétérinaire.

5i Pexamen reconnait la salubrité des produits, ces
‘erniers sont remis gracicusement 4 un établisse
aent de bienfaisance gui en .délivre attestation &
‘auteur de la saisie.

Art. 35, — Les produils de la péche déclarés
mpropres & la consommation aont traités comme
uit

Les poisgons déclarés par le verbalisateur, lépére-
aent altérés sont vendus par le propriétaire aux
teliers de transforiation du poisson ou A une usine
‘e farine de poisson,

Les poisgons et auires animaux m:}rih§ déclarés
ortement avariés ou toxiques sont détruits par le
erbalisateur au frais du propriétaire.

. [ . . [ ]

Les agenis habilités en application de P t}cle 32

0 présent arrété ont seuls qualité pour décider de
v destination des produits suisis.

Ces - saisies, denaturations ou r!estm(:timm ne
onnent liew de L part de 'Etat, & aveune indenmité
i LucUT recours.

Art. 36, — Seront punis des peines prévues par
la loi sur Ia vépression des fraudes pour sanclionner
ceux qui exposent, mettent en vente ou vendent des
])I'U'dll!is de la péche servant A Valimeniation hu-
maine qu’ils savent étre falsifiés ou. corrompus ou
toxiques, ceux n'ayant fait V'objet d'ancun contréle
préilable et qui seraienl reconnus ultérieurement
impropres 4 la consommation humaine.

Art. 37. — Les infractions au présent arrélé sont
punies par les peines prévues & U'nrlicle 22 de Ia
loi n* 63-323 du 25 juillet 1963,

Sevont punis par les mémes. peines ceux qui se
§0n'!, refusés ou opposés, de quelque fagen que ee soit,
a Vexécution des mesures d'inspection  sanitaire
prévues par le présent arrété ou mettent entrave,
de la ménie maniére, & U'exercice dé la fonction des
agenls habilitds ugissant dans le cadre de ces lois
et reglements.

_ Art. 38, — En cus de récidive ou d’infraction
jugée Lrés grave, la suspension temporaire ou défi-
nitivé de ia déliveance des certificats de controle
peut étre décidée.

- Art. 39, — Le directeur des Péches et le directeur
des Services vélérinaires sont chargés, chacun en
ce qui le concerne, de Pexdécution du présent arrété
qlu sera publié au Journal of ficiel de la République
de Cdte d'Ivoire.

Abidjan, le 14 juin 19756,

REPUBLIQUE DE COTE D'IVOIRE
MINISTERE DE LA PRODUGTION ANIMALE

DIRECTION DES PECHES MARITIMES
ET LAGUNAIRES

l.e Laboratgire

CERTIFICAT DE CONTROLE SANITAIRE
..... o.odu

Arrdté n® .o e dUE e

Origine du prodweit
Nuture du produit :
Nom et adresse de l'exportateur :

Noms des produits | Nombre de colie Poids net

Nom et adresse de I'importateur -
Date de V'inspection : Date d'expédition :

boyen de transport

Il est altesté par e présent certificat que les produ_its
désignes ci-dessus sonl reconnus propres a la consonumation
dans les eonditions exigeées par larréte,

Abidjan, e ]

Le chef du Laborateire.

A-31



MINFSTERE DE LA PRODUCTION ANIMALE REPUBL IQUE DE COTE D'IVOIRE

Union-D: cipline-Travail

DIRECTION DES PEEHES ET DE L'AQUACULTURE
MARTTIMES FT LAGUNAIRES

1 Origine

L

ABORATOIRE CEBIIEF"SI.DE.SOLUBRIIE N0 /

_____ Relatif aux proglits de Ir mer ou d'eau douce
destinés & 1'exportation, en vue de la consom-
mation humaine et présentés & 1'édtat vivant, rrais,
refrigéré ou congelé.

MODELE 1

s .
Paye d'OTLQING §.0.-2vw-cococrorvsussonsouscosooconssstennssonacssnosanaasoanoss

~ s
Minishro ..u . crococcoonvoosvonacoaisaoacoocosaeosacadooessosanogooocnecososoadas

.
SETVICE 20 :ocooacssoonseoeaoanonosaoeasassasasosoossssecassnasasoessonosdsosarans

Z IDentification des denrées

tspéces

Nom commercial © ....ocecossonnococavonsossscocosoanosonanabtsatonbecancsoaisasans
Nom scientifigque @ cosiecacanccsosancsanoconoocasaososcncsootnodvococosoacesonoto
Mode de préscntalion ¢ c.eesocnsarcsasnnsssascesnoncoosocsocanncsanacancosnanss
Mode de cons2rvalion ¢ v..eavsccoccsoovosacononsscoooosnocsnosooasoapsocasensnasn
Nature de 1'embillage & . .ievveoncscocnntoonsnssrsosoancrnassscsanuoonnnsceacssos
Marques commerciales figurant sur les Lmballages § cacsacusccsacsvecssscsacanaoe
Nombre d2 £0Ll1S 2 ...cococanccvonancoacosanosccoanssnansocsnsdisocnnaoaananssoss

. .
Poids ML 2 cicosonvcososontooobeconnanonsoesoosscosonsanosseansoaasnsdasssasons

3 Provenan ce des denrdes

Nom de 1'excé

Y

3
Adresse de 1 axp dGitLUP 2 e segesemscsc ot moceusooe et e s ascatec o bapoans 00 0o

4 Destination des donrt-

-

Y

Denrées e¥ped1tes G2 2 coovsenscoscoosoncsososssoasansssaccancssosssatstssogncss

A
Par
‘Nom

-

&

S e e tac e iataca st a6 e 60 eaen a0 beooac e notatesacosaoaes0ocodinkaagcsantsanna

Wagon, camion, avion, bateau : ......:0ccacsoroovacotscessoasacacsoanconas
. . .

t adresce du destinalalre: c.eccceccocnonoacccasssssossasnasosssaancossascs

5 Attestetion SaANItaiTe . ceecorsnnsosnsnnastocsansasaanossdcosoagssansansssatacansaonscss

Ja SOUSSIgNE. s -acuaisoorectsaassosasousosacsnoanactasneaasesaeaaaaanaanoanssossya

Véterinaire Offieciel,
Qertlfle que les denrges désignédes ci-dessus :
19

28/
3 7

4t/
50/

ont #1¢ reconnus propres & la consommation humaine

ne contiennent aucun produit d'addition ou résiduel interdit psr la iégis
lation frongoise

ont 4Lé eeturdes, priparées, manlpulées et expédlées suivant les
dispositicns réglementaires en VlgUubL en France

ont éte congelées le @

pour los  cuisses de UrDHDUllle (6}

Ont €té suuiises & un examen bactériologique dont les résultats ont

confirmé la confrmité aux normes suivantes s
a) Clostridium perfrigens : moins de 1000 germes dans un gramme de produit
b) Selmonella : absence dans un gramme de produit

£°/~ La chair hactée de poisson, issue d'une seule espioe, été préparée

dans 1'éteblissement agréé

A
Fait a le
ERL e ¢ 0O 90 A e 00 age O IIPEIGIE DO ° @ 329020 00 A H0CIDA e ISV CAP O

~

Tzt officiel : Signature
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ANNEXE 10 : FRAIS DE CONSOMMABLES PAR ELSMENT DR CONTROLE

Nbr total | rai Sact i - "
festes (Q?Elg§§an* (par an) Sapbnais
(1) CONTBOLE rque | 7 850) (4788 400) 1 (375 100) | (S 163 500) (289)
eg?g(tzigggique 2 050 8 16 400 43 100 59 500 29
Teneur en eau 350 20 T 000 T 400 14 400 4]
Tencur en sels 300 30 9 000 6 300 15 300 44
pH 2 050 - ~ 43 100 43 100 21
Azote Kjeldahl 2 050 56 114 800 43 100 157 900 1
Lipides 350 190 66 500 7 400 73 900 211
Lipides axydées 350 928 324 800 T 400 332 200 949
Histamines 1 950 46 89 700 41 000 130 700 61
Indoles 1 200 562 674 400 25 200 639 600 583
Agents conservants 150 904 135 600 3 600 138 600 524
Antioxydants 700 912 638 400 14 700 653 100 933
Colorants 1 350 887 1197 450 . | 28 400 1225 850 508
Mercure 1 650 104 171 609 34 700 208 300 125
Agents chlorurés 800 900 720 000 16 800 736 800 921
organiques
Antibiotiques/ 500 950 475 000 10 500 485 500 In
antibactériens
Métaux lourds 2 000 T3 146 000 42 Q00 188 000 94
Acide sulfureux 50 35 1 750 1 000 2 156 55
(2} CONTROLE F('r 350) (313 100) | (154 500) (467 60O) (64)
BACTERICLOGIQUE
Epreuve aseptique 200 - - 25 200 25 200 21
par incubation
Nombre de 1 600 57 91 200 33 600 124 800 8
bactéries vivantes
Colonie 1 200 47 56 400 25 200 81 600 68
colibacillaire '
Salmonel ta 156 232 34 800 3 200 38 000 253
Celobacille 800 40 32 000 16 800 43 800 61
Bacille Flat sour 800 21 600 12 600 34 200 57
Baciile Welch 150 84 - 12 600 3 200 15 800 105
Vibrion entérique 300 54 16 200 6 300 22 500 5
Bacille botuligue 1 200 39 46 800 25 200 72 000 60
Véritable fungus 150 1 500 3 200 4 700 31
(3) CONTROLE PHYSIQUE (3 350) (-) (70 400) (70 400) (21)
Etat d'sgrafage 1 200 - - 25 200 25 200 21
Degré de vacuum T 1 200 - - 25 200 25 200 21
Température au 950 - - 20 000 20 00a 2t
coeur
TOTAL (28 550) (5 101 500) | (600 000) | (5 701 500) (200)
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