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I. INTRODUCTION 

L'Organisation des Nations Unies pour le developpement 
industriel (ONUDI) a organise, en collaboration avec l'Institut 
agronomique et veterinaire Hassan II (I.A.V. Hassan II) un cours 
de formation en technologies de transformation du poisson pour 
les pays africains, du 30 noveJDbre au 18 deceJDbre 1993. 

Le present rapport rend compte du deroulement et des 
resultats de ce cours ainsi que des recommandations qui peuvent 
etre formulees. 

Le cours avait pour objet de donner aux participants un 
complement de formation dans les method.es modernes de trai tement 
et de transformation ainsi que de controle de la qualite du 
poisson et de l 'application du systeme HACCP (analyse des 
risques et maitrise des points critiques). 

27 participants selectionnes, provenar.t de 11 pays 
africains, ont pris part ace cours (Annexe I). 26 participants 
etaient pris en charge par l'ONUDI et un participant par son 
organisme employeur. L'encadrement etait assure par 10 
instructeurs (Annexe II). 

Le cycle de formation comprenai t des conferences et des 
travaux de groupe qui ont eu lieu a Rabat, ainsi que des visites 
d'usines et des demonstrations au laboratoire d'analyse qui se 
sont deroulees a Agadir. 

outre la coordination du cours assure par Mr. El Marrakchi 
Abdelhaq de l'IAV Hassan II, l'Expert en developpeMent 
industriel et responsable du projet a l'ONUDI a participe ~t 
supervise une grande partie des activites du cours. Il a 
notamment lance et participe a !'organisation et au deroulement 
des conferences et des discussions la lere semaine (du 30 
noveJDbre au 4 dt'cembre 1993) ainsi qu'a1.4x travaux de groupe et 
a !'evaluation technique la Jeme semaine (du 15 au 18 decembre 
1993). 

ti. PARTICIPATION 

Un total de 14 pays ont ete invites a presenter au moins s 
candidats. Afin de permettre a tous les pays d'etre representes 
le maximum de candidats a retenir par pays a ete fixe a 3, une 
exception ayant ete faite pour le Maroc, pays d'accueil du stage 
( 4 retenus ) • 

Tous les pays ont r,~pondu posi.tivement (Annexe II) a 
\'exception du Ghana et de la Gambie, et ont presente un total 
de 61 candidats. Les candidats retenus ont ete au nombre de 26 
provenant de 11 pays differents. Un candidat marocain a ete 
accepte a titre d 'observateur, ce qui a porte le nombre de 
participants a 2i (voir Annexe I). 

oeux candidats sont arrives 4 jours avant le debut du cours 
pour raison de vols. Pour les memes raisons la majorite des 
candidats n'a pu quitter que 2 jours apres la fin du cours. 
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Les participants etaient d'un bon niveau technique et le 
groupe etait assez homogene. on a pu distinguer 3 sous-groupes: 
un ler sous-groupe forme de 12 participants tres motives ayant 
suivi plus que convenablement tous les themes du cours, un 2eme 
sous-groupe de 10 participants environ qui participait 
correctement et qui se sont montre tres interesses par la 
majorite des themes et un 3eme et dernier sous-groupe de 4 a 5 
personnes qui ont manifeste un interet de forme et qui, 
manifestement, n'ont pas pu suivre correctement les differentes 
conferences. 

Quelque soit la situation, tous les participants ont ete 
presents tous les jours et a l'heure aux differentes conferences 
et a tous les travaux pratiques. 

Ce cours de formation, le premier du genre organise par 
l 'ONUDI et de plus dans un pays en developpement, a ete un 
succes (Annexe VIII: Evaluation). 

Il est a signaler tout de meme ce qui suit: 

Le temps de realisation du cours: Les fonds pour la 
realisation du projet n'ont ete debloques qu'en juillet 
1993, periode de conge pour l'IAV Hassan II et la 
preparation effective du cours n'a commence qu'en septembre 
1993. Compte tenu de ce court ctelai beaucoup de reponses 
des pays invites sont parvenues en retard et n'ont done pas 
pu etre prises en consideration: 

Le budget limite du cours n'a pas permis de prenctre qu'un 
maximum de 22 participants des pays af ricains f rancophones 
et 4 du Maroc, pays-d'accueil. Un potentiel annuel de 30 
candidats par cours existe a condition d'inviter tous les 
pays africains francophones, d'ou la necessite de le 
refaire au moins une fois tous les deux ans. Les pays 
af ricains anglophones recelent egalement les memes besoins 
et doivent etre eux aussi convies a un cours similaire: 

La periode du cours: Le cours de formation devait etre 
organise en mai ou juin, periode pendant laquelle toutes 
les unites de traitement et/ou de transformation des 
produits de la peche sont operationnelles. En novembre et 
decembre beaucoup d'entre elles ont deja ferme (saison 
creuse, manque de matieres premieres). 

III. PROGRAMME DU COURS 

Le programme du cours est presente en Annexe IV. Il con3iste 
en 17 demi-journees (60.7 \) de conferences, 5 de travaux de 
groupe (17.8 \), 3 de visites d'usines et demonstrations au 
laboratoire (10,5 %), 2 (7 \) pour la presentation des exposes 
par pays et une demi-journee (3.5 %) pour l'evaluation du cours. 

Le programme initial des conferences a ete respecte dam• son 
ensemble. Toutefois, une conference sur l'ensilage du poisson 
r.on prevue initialement, a ete programmee ainsi qu'une demi
journee supplementaire pour les travaux de groupe. 
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Les demonstrations au lab9ratoire ont traite: 

Les aspects relatifs a la gestion du laboratoire de 
controle alimentaire (reception des prelevements, 
veritication des bulletins de prelevement, tenue de 
registre, saisie des resultats et redaction du bulletin, 
etc.); 

Les analyses chimiques (dosage de l'ABVT par la methode de 
Conway, de la TMA par la methode colorimetrique de DYER 
modifiee, de l'histamine par fluorometrie et du mercure); 

Les analyses bacteriologiques: tests de stabilite, test de 
sterilite, denombrem~nts bacteriens classiques. 

Les visites d'usines ont concerne: 

L'usine pilote de surimi (responsable Hr. ABOU EL FAOUi); 

Une unite de semi-conserves: PROMER (Mr. VANELLI); 

Une unite de conserves: ASSAMAK/BEIJof.A (Mrs. EL JOUNDY et 
MARTY). 

Une visite a la halle aux poissons d'Agadir a egalement ete 
effectuee. 

Enfin, les travaux de groupe ont concerne !'application de 
l'HACCP. Quatre groupes ont ete constitues de fac;on a former des 
equipes multidisciplinaires (veterinaires, ingenieurs, cadres 
de l 'administration, responsables controle qual i te, etc. ) et ont 
traite quatre sujets differents (Annexe V): 

Conserves de sardine a l'huile de soja; 
Poisson entier frais: Cas de risque d'intoxication 
staphylococcique; 
Traitement de f ilet de sole congele; 
crevettes crues decortiquees congelees. 

Des films ont ete projetes pour illustrer certains exposes. 
Il s 1 agit de: 

Handl1ng on board; 
Fish freezing; 
From lake to market; 
It is in the can; 
Amelioration des techniques traditionnelles du fumage du 
poisson: Le four chorkor; 
Salage de la morue au Canada; 
Le concept HACCP; 
Programme de la gestion de la qualite au Canada; 
Chasseur de microbes; 
LE! Sahel bleu. 
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IV. DOCUMENTATION 

Chaque expose a fait l'objet d'un document ecrit, prepare 
par le conferencier et distribue apres le cours. 

D'autres documents ont ete distribues soit de fa9on 
systematique soit a la demande des participants (Annexe VI). 

Certains films projetes ont ete reproduits a la demande des 
participants moyennant paiement des frais de reproduction. 

Parmi les questions posees, certaines qui paraissaient les 
plus pertinentes et les plus interessantes ont fait l'objet d~ 
reponses ecrites de la part de conferencier (Annexe VII). Une 
telle demarche permet a l'instructeur d'avoir le temps 
necessaire pour rediger une reponse claire et precise et au 
participant de disposer d'elements repondant a ses 
preoccupations. Parfois, certains documents scientifjques se 
rapportant a la question posee ont ete distribues aux 
participants interesses. 

V. EVALUATION DU COURS 

Un questionnaire a ete distribue aux participants pour 
!'evaluation du cours. L'interpretation des resultats dont les 
details figurent en Annexe VIII est comme suit. 

1. Renseignements prealables 

La quasi totalite des participants estiment avoir ete 
suff isamment informes quant au but du stage et sur le contenu 
et le niveau du programme •ais deplorent les delais trop courts 
qui leur ont ete accordes pour accomplir tous les preparatif s 
du stage (formaliter administratives, preparation du document 
par pays, obtention du visa, ••• ). 

2. Conce.ption et agencement du programme du stage 

Plus de 2/3 des participants trouvent que la duree et le 
programme du stage sont satisfaisants. Cependant, ils 
souhaiteraient que l'on accorde a l 'avenir plus de temps a 
l'HACCP, discipline qui a suscite un interet unanime, au 
controle qualite et aux travaux de groupe. Pour mieux tirer 
prof it des exposes, en particuli~r ceux relatifs aux differentes 
technologies du poisson, et pour un meilleur equilibre dans la 
programmation, les participants suggerent d'alterner les cours 
avec les visites d'usines. 

S'il ya satisfaction generale, il faut remarquer que pres 
de la moitie (14 sur 27 participants) estime que les visites 
d'usines bien qu'utiles sont insuffisantes aussi bien par le 
nombre d'unites visitees que par la duree de la visite. 3 
participants saulement deplorent une certaine insuff isance dans 
l'en~adrement au cours des visites. 
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En fait les motivations des reponses dependent 
preoccupations de chacun: plus de seances consacrees 
activites de laboratoires pour les responsables qualite, 
de visites d'usines pour ceux qui travaillent dans 
entreprises, etc. 

L'expose sur !'ensilage du poisson qui n'etait 
ini tialement prevu dans le programme a interesse tous 
participants. 

des 
aux 

plus 
les 

pas 
les 

Le niveau general de competence des instructeurs est estime 
de tres bon a assez bon sauf pour le conferencier sur la 
reglementation-normalisation qui a ete juge tres insuffisant par 
tous les participants. 

3. Pertinence et utilite du programme 

Les participants dans leur majorite trouvent que le contenu 
du programme est tres utile pour la vulgarisation, l'a~sistance 
et l 'agrement de nouvelles unites industrielles dans le· .rs pays; 
qu' il repond aux besoins des services techniques publics ou 
prives et a beaucoup de questions qui touchent le secteur de la 
peche. Cependant, ils craignent rencontrer des difficultes dans 
leurs pays quant au suivi et !'application de l'enseignement 
rec;u. Ces difficultes sont inherentes aux moyens materiels et 
logistiques, a l'insuffisance de !'infrastructure, a la 
formation insuffisante du personnel, etc. C'est pourquoi ils 
sollicitent une assistance internationale a leurs pays pour, en 
particulier, !'introduction du concept HACCP et la mise en place 
de systemes du controle de la qualite. 

4. Aspects sociaux du stage 

A l'avis de la majorite des participants les loisirs ont ete 
la grande lacune dans le deroulement du stage. Signalons qu'un 
samedi a ete libere pour permettre a ceux qui le desirent de 
faire des excursions. C'est ainsi qu'un groupe de participants 
a pu se rendre a Marrakech pour un week-end. A Agadir, un car 
a ete mis a la disposition des participants pendant un apres
midi pour la visite de la ville. 

VI. CONCWSIONS ET RECOMMANDATIONS 

Le programme du cours a ete con9u de fa~on ace qu'il repond 
a un objectif et un profil de formation prealablement definis. 
Malgre le module de base commun, compte tenu des preoccupations 
variables des participants, il n'etait pa~ possible d'elaborer 
une programme qui puisse faire l'unani1ni~e. A titre d'exemple, 
deux participants ont trouve l 'expose sur la fabrication du 
surimi tres interessant parce qu' il traite des technologies 
nouvelles al ors qu' un autre 1 'es .:ime peu interessant parce qu' il 
concerne une technologie d'application non immediate dans son 
pays. Certains participants estiment que les rappels relatifs 
a la composition du poisson sont superflus alors que d'autres, 
en particulier ceux qui proviennent de l'adrninistration, 



8 

insistent pour que des notions de base sur la microbiologie 
soient plus approfondies. Les resultats du depouillement des 
fiches d'evaluation ont clairement montre que le contenu du 
programme a obtenu ! 'adhesion de tout le monde. Peut-etre, 
faudrait-il, insister beaucoup plus sur certaines technologies 
propres aux pays subsahariens (fumage, sechage, etc.). En fait, 
c'est au niveau de la programmation des matieres que certaines 
modifications doivent etre apportees: 

Alterner les exposes sur les technologies de transformation 
du poisson avec les visites d'usines; 

Accorder plus de temps aux demonstrations de laboratoire et 
aux travaux de groupe; 

Tirer le plus grand profit des visites d'usines en 
impliquant par exemple l'industriel dans la mise en place 
du systeme HACCP dans son entreprise et er. choisissant une 
periode du cours qui coincide avec celle de la plus grande 
activite des usines. 

Un autre aspect merite d'etre souligne dans la 
programmation, c'est celui des loisirs. Il est tout a fait 
legitime que les participants aspirent a joindre l 'utile a 
l'agreable. Pour cela il faut non seulement degager un temps 
libre pour les loisirs mais aussi les organiser. 

La majorite des participants souhaite, afin d'assurer au 
stage des retombees positives que !'assistance internationale 
en general et l'ONUDI en particulier, complete son action en 
aidant leurs pays a introduire le concept HACCP en le rendant 
obligatoire pour les exportations vers la C.E.E. et a mettre en 
place un controle sanitaire et qualitatif des produits de la 
peche, performant. 

111 I 
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BIHIM 
Jules Firmin 
ZINSOU 

Louis HOUESSOU 

Hyppolyte DADE 

CAllEROUM 
Paul TSANGUEU 

Malloun ousman 
BABA 

CAP VERT 
Esperanza 
FELICIANO GONZALEZ 

CONGO 
Mboussa AMAN 

Marcel OLALAH 
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AllMEXE I 

LISTE DES PARTICIPARTS 

Fonction 

Chef de Service a 
la Direction des 
Peches 

Cadre a la 
Direction des 
Pech es 

Chef du Service 
Controle 
veterinaire 

Directeur des 
Etudes, des 
Projets et de 
Formation, 
Ministere de 
l'Elevage 

Directeur adjoint 
des Peches 

Cadre a la 
Direction generale 
des Peches 

Chef du Bureau du 
controle sanitaire 
a la Direction 
regionale des 
Peches 

Cadre a la 
Direction des 
Peches maritimes 

Adresse 

B.P. 383 
Cotonou 

B.P. 383 
Cotonou 

B.P. 03/1556 
Cotonou 

Ministere de 
l'Elevage, des 
Peches et des 
Industries 
animal es 
Yaounde 
Tel: 31 60 47 

n n 

Tel: 31 60 49 

Direccao Geral das 
Pescas (MPAR) 
CP 206 
Praia 
Tel: 238 61 57 18 

B.P. 543 
Pointe-Noire 

B.P. 1650 
Brazzaville 
Tel: 83 11 32 



COTE D'IVOIRE 
Yvette DIE! 

Franc;ois OUOHI 

Raymong KOUAKOU 
ADAM OU 

GABQN 
David MEZUI-MENGUI 

Irene AZIZE 

GUI MEE 
Sekou Ahmed CAMARA 

Sylla Fode SEKOU 

Thierno Taf sir 
DIALLO 

10 

Chef du service 
physico-chimie au 
Laboratoire 
d'Hygiene 
alimentaire 

Charge d'Etudes au 
Service de 
Normalisation au 
Ministere du 
Commerce et de 
l'Industrie 

Sous-Directeur de 
la Repression des 
Fraudes 

Coordinateur des 
"Brigades de 
Contra le 
alimentaire et 
phyto-sanitaires 
et Repression des 
Fraudes" 

Chercheur a la 
Direction genera le 
de la 
Consommation, 
Ministere du 
Commerce, de 
l'Industrie et de 
la Recherche 
scientif ique 

Direction de 
Production a 
SOGUIPECHE 

Chef de la Section 
Technologie et 
controle sanitaire 
a la Direction des 
Peches et 
Aquaculture 

Chef Section agro-
alimentaire a 
l'Institut de 
Normalisation, 
Ministere de 
l'Industrie des 
Peches et moyennes 
Entreprises 

B.P. 612 
Abidjan 04 

B.P. 1872 
Abidjan 01 
Tel: 21 55 12 

22 83 29 
Fax: 21 25 60 

B.P. 5761 
Abidjan 01 
Tel: 21 57 94 

B.P. 189 
Libreville 

B.P. 561 
Libreville 
Tel: 76 36 

72 28 

B.P. 1414 
Conakry 
Tel: 44 35 

B.P. 296 
Conakry 

B.P. 468 
Conakry 
Tel: 44 28 

43 
87 

85 

16 
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MADAGASCAR 
Lalatiana 
RATOVOARIVELO 

Olga Berthe 
ANDRIAMISEZA 

llAROC 
Rachid ROH! 

Latifa ECHIHABI 

Noura BADOUR 

Saadia EL ABASSI 

Rajaa EL KADIRI 

MAQRITANIE 
Mohamed Mahmoud 
OULD MAATOUG 

SENEGAL 
Papa Namsa KEITA 

Mamadou NDIAYE 

Mamadou NDOUR 
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Ingenieur d'Etudes B.P. 527 
a la Direction de Antananarivo 
l'Industrie Tel: 255 l~ 

Cadre a la 
Direction des 
Ressourct::s 
halieutiques 

Directeur de 
Production a la 
conserve!"'ie 
SOMA COS 

Chef du Service 
des Industries de 
la Conserve, 
Ministere du 
Commerce et de 
l'Industrie 

Cadre au Ministere 
des Peches (DIP) 

Cadre au Ministere 
des Peches (DIP) 

Cadre au Ministere 
des Peches (DIP) 

B.P. 1609 
Antananarivo 101 
Tel: 406 50 

Route du Djhorf 
Lydi 
SOMACOS, Safi 
Tel: 46 24 76 

43, Rue Oued Ziz 
Agdal-Rabat 
Tel: 77 31 48 

Nouveau Quartier 
administratif 
Agdal-Rabat 
Tel: 77 85 19 

n n 

Tel: 77 85 16 

ff II 

Tel: 77 85 19 

Cadre au Ministere B.P. 387 
de l'Industrie Nouakchott 

Chef du Bureau de 
Controle des 
Produits 
halieutiques 
(D.O.P.M. ~ 

Responsable 
Qualite a AMERGER 

Responsable 
Qualite a 
INTERCOSA 

Tel: 533 37 poste 
519 

B.P. 289 
Dakar 
Tel: 21 45 65 

B.P. 3348 DKL 
Dakar 
Tel: 3297 81/82/83 

B.P. 4175 
Dakar 
Tel: 32 79 38 

32 01 80 
32 08 75 

Fax: 32 04 06 
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ANNEXE II 

LISTE DES ENCADRANTS 

Professeur a l' Institut Agronomique et Veterinaire 
Hassan II. Departement de Microbi~logie Alimentaire 
et Biotechnologie, B.P.6202 Rabat-instituts -Maroc. 

BENNOUR Malika Chef de Service de bacteriologie - Laboratoire 
d'Analys"! et de Recherche Veterinaires. BP 474 Agadir 
-Marne. 

BEQQALI Hassan Sous-Directeur a l'Etablissement Autonome de 
Controle et de Coordination a I' Exportation 77, Av. 
Mohamed Smiha Casablanca - Maroc. 

CHEVRIER Jean-Pierre Consultant International en controle - qualite et 
qualitologie. 14, Rue Pierre Robin F. 69007 Lyon
France. 

EL MARRAKCHI Ab~.elhaq Professeur a l'lnstitut Agronomique et V eterinaire 
Hassan II. Departement d'HIDAOA BP 6202 Rabat
Instituts. Maroc. 

FAID Mdtamed Maitre de Caiferences a 1' lnstitut Agronomique et 
Vetennaire H~ Il oepartement de Microbiologie 
Alimentaire et Bictechnologie 
BP 6202 Rabat-lnstituts. Maroc. 

HAMAMA Abed Professeur a I' Institut Agronomique et Veterinaire 
Hassan II. Departement d' HIDAOA. BP 6202 Rabat
lnstituts. Maroc. 

HASNAOUI Hassan Directeur du Laboratoire d'Analyse et de Recherche 
Veterinaire d'Agadir. BP 474 Agadir Maroc. 

LAMRINI Abdeljaouad Professeur a I' Institut Agronomique et Veterinaire 
Hassan II. Departement d' HIDAOA BP 6202 Rabat
lnstituts. Maroc. 

LEDOUX Olivier Consultant F.A.0. 14, Rue de l'Aviation 64.600 Anglet, 
France 

' 
II I I I 11 I I I I 

• 
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ANNEXE III 

LISTE DES PAYS INVITES ET LEURS REPONSES 

Pays invites Reponses Noabre de Nollbre de Hombre de 
OUI MON cand. cand. cand. 

sou.is retenus ayant 
part. 

BENIN x 6 3 3 

CAMEROON x 6 2 2 

CAP VERT x 1 1 1 

CONGO x 5 2 2 

COTE x 4 3 3 
D'IVOIRE 

GABON x 5 2 2 

GJ.MBIE x - - -
GHANA x - - -
GUI NEE x 5 3 3 

MADAGASCAR x 4 2 2 

MAROC x 12 4 5*) 

MAURITANIE x 4 1 1 

SENEGAL x 8 3 3 

----------- --- --- --------- --------- ======== ----------- --------- ---------
TOTAUX 61 26 27 

*) 1 observateur. 



Mardi '30 / 11/93 

Matin 

Apres midi 

Mercredi 1/12/93 
Matin 

A pres-midi 

Jeudi 2/ 12/ 93 
Matin 

A pres-midi 

Vendredi 3/ 12/93 
Matin 

A pres-midi 
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ANNEXE IV 

PROGRAMME DU COURS 

Inscription des participants 

•Seance d'ouverture 
•Presentation de la situation dans les pays des 
participants. 

•Presentation de la situation dans les pays des 
participants (suite et fin). 

Pr. LAMRINI A. 
Connaissance du poisson et de son environne1i\ent: 
Rappels d'oceanographie physico-chimique et biologie 
du poisson. 

Pr. EL MARRAI<CHI A. 
Composition du poisson au moment de la capture. 

Pr. EL MARRAI<CHI A 
Le poisson- matiere premiere (suite) 
comportement du poisson soumis a la refrigeration, 
congelation et entrepose en atmosphere confinee. 

Pr. EL MARRAKCHI A. 
Comportement du poisson au cours du processus de 
transformation. 

Pr. HAMAMA A. 
M!crobes pathogenes dans les produits de la peche. 

Pr. EL MARRAKCHI A. 
T echnologie du surimi 
Technologie des farines de poisson. 



Deuxieme semaine : ----------------
Lundi 5/ 12/93 
Matin 

A pres-midi 

Mardi 7 / 12/ 93 
Matin 

A pres-midi 

Mercredi 8/ 12/93 
Matin 

A pres-midi 

Jeudi 9/12/93 
Matin 

A pres-midi 

Vendredil0/12/93 
Matin 

A pres-midi 

Saatedill/12/932 

Dimanche 12/12/93 
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Dr. BEQQALI H. 
Traitement et transformation du poisson (suite). 
T echnologie des conserves. 

Dr. BEQQALI H. 
Traitement et transformation du poisson (suite). 
T echnologie des semi-conserves. 

Pr. ABABOUCH L. 
pre-traitement du poisson avant son usinage. 

Pr. ABABOUCH L. 
Technologie du salage, du sechage et du fumage. 

Pr. ABABOUCH L. 
Conception sanitaire de l'usine. 
Nettoyage et desinfection. 

Pr. ABABOUCH L. 
Qualite des produits de la peche 
Plan d'echantillonage. 

Pr. ABABOUCH L. 
Assurance qualite. 

Dr. BENNOUR M. 
Methodes d'appreciation de I' alteration du poisson. 

Pr.CHEVRIER J.P. 
Normes ISO et certification des entreprises. 

Pr. LE OOUX 0. 
Normalisation. Reglementation. 

Dr.FAIDM. 
Ensilage du poisson. 

Depart pour Agadir. 



Troisieme semaine : 

Lundi 13/12/93 
ma tin 

A pres-midi 

Mardi 14/12/93 
Matin 

A pres-midi 

Mercredi 15 / 12/ 93 

Jeudi 16/12/93 

Vendredi17/12/93 
Matin (8:00 a 12:00) 

A pres-midi (13:30 a 17:30) 

l t> 

Controle des produits de la peche: Demonstrations 
pratiques 
Premier groupe: laboratoire 
Deuxieme et troisieme groupe: visite d'usine. 

Deuxieme groupe : laboratoire 
Premier et troisieme groupe : visite d'usine. 

T roisieme groupe : laboratoire 
Premier et deuxieme groupe: visite d'usine. 

Retour a Rabat. 

Prof. ABABOUCH L. 
Travaux de groupe. 

Pr. ABABOUCH L. 
Travaux de groupe. 

Pr. ABABOUCH L. 
Travaux de groupe (fin/. 
Evaluation du seminaire. 
Reception de cloture. 
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ANNEXE V 

PROJETS DE GROUPES 

Elaboration de systemes d'assurance de la qualite selon le concept 
Analyse des risques-Maitrise des points critiques (ou concept HACCP) 

dans l'industrie de transformation des produits de la peche. 

Projets encadres par Dr Ababouch Lahsen (Maroc) 

I-Introduction 
l-Projet I : Sole entiere fraiche 
3-Projet II : Filets de sole congeles 
4-Projet Ill: Crevettes decortiquees congelees 
s .. Projet IV : conserves de sardines 
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1. INTRODUCTION 

Le Cours regional ONUDl/IA V Hassan II en technologie de transformation et 
assurance de la qualite des produits de la peche a ete organise a l'Institut 
Agronomique et Veterinaire Hassan II (IA V Hassan II Rabat. Mame) du ler au 18 
decembre 1993. par l'Organisation des Nations Unies pour le developpement 
industriel en collaboration avec l'IA V Hassan II. 

Un des objectifs principaux de ce COUTS etait la mise a jour des connaissances 
scientifiques et techniques des participants en matiere d'inspection et d'assurance de 
la qualite. de technologie de conservation des produits de la peche et de 
reglementation intemationale regissant }'inspection et l'assurance de la qualite des 
produits de la peche dans les principaux marches internationaux (Communaute 
economique europeenne (CEE). Etats-Unis d'Amerique. Japan et Canada. 
reglementation du Codex Alimentarius). Ces pays. et tant d'autres. ont procede ces 
dernieres annees a une reevaluation detaillee de leurs systemes d'inspection et 
d'assurance de la qualite des produits de la peche (domestiques ou d'importation) 
dans le but d'ameliorer leur efficacite et d'harmoniser les approches rums le cas de 
la CEE. Cene reevaluation fait que la tendance actuelle des systemes d'inspection a 
travers le monde (notamment les principaux marches importateurs) converge vers 
une approche preventive basee sur le concept "Analyse des risques-~1aitrise des 
points critiques" ou "Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)" clans 
la litterature anglo-saxonne. Cette approche preventive prevoit entre autres: 

- une obligation de moyens sanctionnee par un agrement technique des 
etablissements de transformation des produits de la peche; 

- une responsabilisation des operateurs economiques: m1se en reuvre d'un 
systeme agree d'auto controle ou de gestion de qualite; 

- une obligation d'inspection et de controle par le service d'inspection national 
pour s'assurer que le programme d'auto-controle agree pour une entreprise 
donnee est bien mis en oeuvre; 

- dans le cas des produits de la peche destines a l'exportation. une obligation de 
supra controle par le service d'inspection du pays importateur (Commission CEE, 
Etats-Unis d'Amerique. Canada, Japan). Ce supra controle prevoit en general 
!'evaluation du systeme national d'inspection du pays exportateur pour s'assurer 
qu'il est au mains equivalent au systeme d'inspection du pays importateur. II est 
prevu qu'une fois l'evaluation positive, celle-ci sera sanctionnee par un accord 
technique du service d'inspection national (cas des pays exportant vers la CEE) 
et/ou par la signature d'accords du type MOU (Memorandum of Understanding) 
avec des pays tels que le Canada et ies Etats-Unis d'Amerique qui mettront les 
produits du pays agree sur une iiste d'importation preferentielle. 

I I I 11 I I I I 

I I II I I 
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Divers pays dans le monde soot a des stades differents de mise en oeuvre d'un 
systeme d'inspection et d'assurance dt" la qualite base sur le concept HACCP. C'est 
ainsi que le Canada experimente depuis 1987 le Programme national de gestion de 
la qualite (PGQ). Celui-ci est devenu obligatoire a partir de fevrier 1992, apres 
avoir ete mis a l'essai pendant toute l'annee 1991. Les Etats-Unis d'Amerique Ont 
conduit, depuis 1986, une serie d'etudes et d'ateliers regroupant les industriels et 
l'administration (des Etats et federate) qui ont pennis le developpement de 
programmes modeles de gestion-qualite (programmes MSSP). II est prevu que ces 
programmes soient mis en oeuvre de fa~on obligatoire trois ans apres que la loi 
sur l'inspection ait ete votee, ce qui est en cours. La CEE quant a elle a commence 
en principe la mise en application de Ia reglementation elaboree (Directives 492 et 
493) a partir de janvier 1993. 

En vue de mettre sur le marche k~..:al des produits de la peche de bonne qualite 
et preserver voire acquerir de nouveaux marches pour les produits destines a 
l'exportation, les pays af ricains soot tenus d'entreprendre un ensemble d'actions 
pour se doter des moyens juridiques. humains et techniques necessaires a la mise en 
place d'un programme national d'inspection et d'assurance de la qualite. Le cours 
ONUDl/IA V a projete de repondre a cet objectif. II s'est alors avere necessaire de 
conduire des projets de groupes en vue de s'assurer que les obligations techniques 
d'inspection et de controle preventifs sont bien assimilees pour etre traduites en 
actions concretes sous forme d'un systeme d'assurance de la qualite. 

A cet effet, les participants ont ete divises en quatre groupes mutidisciplinaires 
et comportant autant que possible des representants de }'administration et de 
l'industrie. 

Sous la supervision du Professeur Ababouch, L, les participants ont travaille 
pendant deux jours et demi pour elaborer leurs projets. La matinee du 17 
decembre 1993 a ete reservee a la presentation orale des projets et a leur 
discussion pour en cemer les aspects pratiques de !'elaboration et de la mise en 
oeuvre des systemes d'inspection et d'assurance de la qualite dans le cas du poisson 
f rais, du poisson congele, de la crevette congelee et du conserves de poisson. 

Lors de l'elaboration des differents projets, les participants ont procede a: 

- La description du produit. de son utilisation et du champ de l'etude 
- l'identification des risques et de leur severite. 
- l'identification des mesures preventives 
- l'identification des points critiques de controle 
- l'identification des methodes de controle aux points cnt1ques 
- la description detaillee des mesures correctives a adopter en cas de non-

conformite aux points critiques 
- L'elaboration et la description d'une procedure de rappel des produits 

commercialises en cas de problemes. 

' 
I 1111 I I I I 11 I I 11 



Les risques a identifier ont ete divises au depart en trois types : 
- risques pour la sante publique 
- risques de fraude economique 
- risques de non-confonnite aux nonnes de qualite 
Toutef ois compte tenu du fait que tous les groupes ont decide d'exporter vers la 

CEE, la reflexion a ete axee sur les risques de salubrite et les risques de mauvaises 
pratiques hygieniques selon les exigences de la directive 91/493/CEE. 

Les elements a surveiller etaient repartis en quatre groupes diff erents: 
- lntrants (Matiere premiere, eau, ingredients, additif s, deters ifs et 

desinfectants, emballage. etiquettes) 
- Moyens et conditions d'exploitation 
- Personnel 
- Produits finis 

L'identification des risques, des points critiques et des methodes de controle a 
ete faite sur la base de donnees epidemiologiques, des exigences de la 
reglementation CEE OU a defaut de celle du Codex Alimentarius. II faut rappeler 
que les nonnes du Codex Alimentarius sont en cours de revision dans le sens de la 
simplification. 

Les quatre rapp::>rts qui suivent decrivent les resultats de la reflexion qui a ete 
menee lors du Cours. 

ll est recommande que ces programmes soient distribues aux operateurs 
economiques et autres personnes et institutions interessees qui les completeront et 
affineront pour les appliquer a leur situation particuliere, sans se departir des 
exigences minimales, avant de les soumettre aux responsables de l'inspection pour 
evaluation. ll est egalement recommande que cette evaluation soit reevaluee par des 
experts rompus a ce genre d'exercice. Ceci est primordial etant donne que cette 
approche, encore nouvelle dans de nombreux pays, l'est egalemeot pour l'Afrique 
et les recommandations et amendements des programmes proposes par les 
interesses doivent se faire de fa~on professionnelle. L'ONUDI et l'IA V se tiennent 
a la disposition des personnes et institutions interessees pour participer a cette 
activite d'audit dans la mesure des moyens disponibles. 

Apres cet exercice d'evaluaticn et d'audit, ii est recommande d'organiser un 
atelier de reflexion entre les diverses administrations concemes et les operateurs 
economiques et autres experts en assurance de la qualite en vue d'affiner ces 
programmes. Ensuite, ii faut prevoir une periode d'essai pendant laquelle les 
operateurs economiques mettront en oeuvre les programmes de controle-qualite 
revus et corriges. 

Les resultats obtenus lors de cette deuxieme periode d'essai doivent etre 
analyses et les enseignements necessaires tires. De nouveau, cet exercice 
d'evaluation devra etre conduit avec l'appui d'experts en assurance de la qualite. 
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PROJET I 

PROGRAMME D'ASSURANCE DE LA QU.ALITE 
DANS UNE UNITE DE MAREY AGE 

DE SOLE FRAICHE ENTIERE 

REALISE PAJt 

MAMADOU NOIA YE (SENEGAL) 
Mme LALATIANA RATOVOARIVELO (MADAGASCAR) 
RAYMOND KOUKOU ADAMOU (COTE D'IVOIRE) 
MOHAMED MAHMOUD OULED MAATOUG (MAURITANIE) 
MALLOUM OUSMAN BABA (CAMEROUN) 
LOUIS HOUESSOU (BENIN) 
Mme BADOUR Noura 

ENCADRES PAR 

Ababouch Lahse11: Professeur, lnstitut agronomique et Veterinaire 
Hassan II, B.P. 6202, Rabat, Maroc 

l 
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I. INTRODUCTION 

Avant de proceder a l'el<lboration du programme d'assurance qualite clans une 
unite de preparation de produits frais. ii faut d'abord designer une personne 
qualifiee pour se charger de son execution. Ct Je personne sera responsable de tout 
ce qui touche a la qualite du produit (qualite de ia matiere premiere. des 
ingredients et du produit fini. hygiene du personnel. nettoyage et desinfection) et 
devra etre directement rattachee au(x) decideur(s) responsable(s) de la gestion de 
l'entreprise pour que ses decisions et recommandations soient prises en 
consideration. En aucun cas. elle ne devra etre rattachee au directeur de 
production. Autrement. les conflits d'interet pourront affecter la mise en oeuvre 
du programme. 

2-DESCRIPTION DU PRODUIT 

Le groupe a choisi de developper un programme HA CCP pour un atelier qui 
prepare la sole entiere fraiche conditionnee en caisse polystyrene ( 12 a i. 5 kg) et 
emballe en carton pour expedition par avion vers les pays de la CEE. 

3. IDENTIFICATION DES RISQUES 

3.1 RISQUES POUR LA SANTE PUBLIQUE 

-Salmonellose 
-Infections virales 
-Intoxication staphylococcique 
-Presence de parasites 
-Listeriose 
-Corps etrangers (presence de verre. clous) 

Les etudes epidemiologiques ont revele que les principaux risques pour la sante 
publique associes a la consommation de sole pouvaient etre la salmonellose, les 
infections virales. L'intoxication staphylococcique est rare, alors qu'aucun cas de 
listeriose n'a ete documente ace jour. La presence de parasites nematodes n'est pas 
dangereuse pour la sante mais ii ya risque de non-conformite a la reglementation. 

3.2 RISQUES DE FRAUDE ECONOMIQUE 

-Poids incorrect 
-Etiquetage inacceptable 
-Espece incorrecte 
-Calibrage incorrect 

Les risques de fraude economique soot surtout relatifs au poids et calibre de 
produits, aux informations qu'il est necessaire d'inclure sur l'etiquette, y compris 
la mention du nom de l'espece de poisson. 

II I 11 I I I 1111 I I 
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3.3 RISQUES DE NON-CONFORMITE AUX NORMES 

Les nonnes de qualite pour le poisson fr3is font l'objet d'annexe de la directive 
91/493/CEE qui prevoit que les poissons f rais doivent etre conf onnes a ces normes 
en vue d'assurer un commerce sain qui garantit que le client obtient le produit et la 
qualite pour lesquels ii paie. La non-conformite a ces normes n'implique pas 
automatiquement un risque pour la sante publique. 

Dans le cas de plusieurs pays, notamment certains pays europeens, la 
conf onnite a ces nonnes etait l'objet d'un accord direct entre producteur et client 
et le service d'inspection autorisait la commercialisation du produit fini 
uniquement sur la base d'une inspection demontrant l'absence de risques pour la 
sante publique ou de fraude economique. 

4. PROGRAMME DE CONTROLE-QUALITE 

Le programme de controle-qualite comporte l'identification des risques et des 
mesures preventives, des points de controle critiques, de la methode de controle et 
des mesures correctives a entreprendre pour remedier a la non-conf ormite aux 
points critiques. Les methodes de controle incluent egalement le plan et la methode 
d'echantillonnage de Ia matiere premiere et du produit fini qui ont ete foumis aux 
participants. 

Le groupe de participants a d'abord decrit en detail le produit ( sole fraiche), 
sa destination, son emballage et son utilisation. Ensuite, une discussion du 
diagramme de preparation a pennis ct'identifier pour chaque etape Jes points 
critiques, les risques et les methodes correctives et de controle. Les resultats de ces 
discussions ant ete alors synthetises clans le Tableau I. 

A noter que la reflexion a porte egalement sur Jes mesures preventives a 
entreprendre pour maitriser les dangers aux points critiques. Celles-ci se resument 
a l'etablissement de listes de fournisseurs agrees pour les intrants et a la fonnation, 
sensibilisation et motivation du personnel. Pour ne pas alourdir le tableau 
synthetique, Jes mesures preventives n'y ont pas ete rapportees, d'autant plus qu'ils 
ne sont pas exigees par les services officiels de la CEE. Mais leur mise en oeuvre 
est primordiale pour l'industriel qui voudrait prevenir les problemes au lieu de les 
guerir. 

Le programme d'assurance de la qualite doit imperativement prevoir de 
consigner et collationner par ecrit tous Jes controles et analyses effectues, ainsi que 
routes Jes mesures correctives prises pour remedier a telle ou telle defectuosite. En 
plus, de pennettre de demontrer que telle ou telle mesure corrective a ete prise, 
l'exploitation judicieuse de ces informations permet de multiplier l'efficacite du 
controle. En eff et. se limiter au maintien des caracteristiques controlees dans les 
fourchettes admises revient a negliger toutes les possibilites d'information que l'on 
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retire d'un lent g!issement des resultats du controle, resultats par ailleurs 
satisfaisants. Ces glissements knts donnent l'indication tres precieuse d'un 
foumisseur qui ne devrait plus figurer sur la liste des agrees, ou d'une qualite de 
produit fini qui s'achemine vers une zone dangereuse et permet de reagir bien 
avant d'atteindre cette zone. 

5. PROCEDURE DE RAPPEL DES PRODUITS 

Pour etre complet. un programme d'assurance de la qualite doit comporter une 
procedure fiable pour pouvoir rappeler les produits et les retirer rapidement du 
marche en cas de risque de sante publique. 

Cette procedure doit etre con~ue de fa~on que chaque lot soit bien marque par 
son code de fabrication et que le circuit de commercialisation 
(transport/transit/destinataire/ distributeur) soit bien connu et facile a remonter. II 
est notamment imperatif de disposer des coordonnees (adresse, numero de 
telephone, telex ou de telecopieur) du transitaire/ destinataire/distributeur. 

TABLEAU 1: Analyse des risques-Maitrise des points critiques dans le cas de la sole fraiche 
entiere 

Bement a 
surveiller 

I-Poisson 

2-IngrCdients 

3-Eau 

Risque(s) 

Alteri 

Coolamine 
Pn:scoccde 
polluants 

Hors categoric 
alimcntaire 

Soo-conf ormc 
au"\ specificatioos 
de l'entrcprise si 
elles existent 

Sourccoon
autorisee 
Soo-pocable 

Faite d'eau non
potable 

Point(s) de controlr: 
critique(s) 

A la reception, 
ClaprCS 

cnircposagc 
:\ la reccptioo 
CD cas de SOU~On 

,\ la reccptioo 
et avant utilisation 
apres stockage. 

:\ ia reccptioo 

AvantdCmarrage 
del'unitt 
Pendant la fabrica
tion. reguliercment 

Avant fabricatioo 
deglace 
Avant utilisation 

~tethode 

de controle 
~1esure(s) 

corrective( s) 

Evaluatioo 
scosoriclle 

Analyse 
cbimique 

VisucUe ou 
cbimique 

\' Crilicatioo 

Analyse 
microbiologie 
Analyse cbimique 
du taU."\ residue! 
dechloreou 
mcthodeequivalcntc 

Analyse cbimique 
CliOU 
microbiol1,gie 

Triageou 
re jct 

Re jct 

Triagcou 
re jct 

Re jct 

Traitcment 
eaunoo 
potable 
avaol 
\1tilisatioo 

Trai~cnt 
eaunon 
potable 
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>Emballagc Hors categoric A la riccptioo \" Crificatioo Triagcou 
alimc:nrain: ,·isucllc re jct 

6-Etiqucttes Inf ormatioos llOO- :\ la riccptioo \" Crification Triagcou 
rigl:mcntaircs .\,·ant utilisation vi sue Uc re jct 
DJall\"aJSC qualitc apres stocbge 

7-0ftasifs. :\oo-homologues A la reception ct \"Crificatioo Triagcou 
desinf cctaors avant utilisation re jct 

apr'Cs stocbge 

8-Coostructioo ~oo-cooformitc ~ Avant la fabri - \" oir cxcmplc F.nbqxe~ 

cntrcticn la riglcmcotatioo catiooctau fonnulairc travau.,;de 
des instlllatioos moins unc fois distribuC n:fcction 
ctmaterid de par an poureue 
transformation confonnc 

9..Cooditions 
d'cxplcitatioo 
ct d'bygienc 

-Ncttoyagc ct r rogrammc non Avant le V Crificatioo RcdCfinir et 
DCsinfcctioo at:proprie OU DOD nenoyagcct du programme etabliruo 

approuvc la desinfcction programme 
(cbronologie des ac:x:cplalic 
operations. cooccntra- Pcndaotcliou Supervision Rcfain!nct-
lion des dCtctsifs ct apres ncttoyagc ctcontrolc toyagcet 
dCsinfcctaots. temps ct disinfccticu microbio- d6-infc:ction 
deconlaet) logiquc 

Programme mal applique pcndant~+D Refairc 
ncttoyagc 
et dCsinfection 

-Preparatioo Contamination -pcodantla Supervision Retravailler 
(lavage.triage. altCratioo preparation des cmploycs, produit 
calibragc. Cchanlillonnagc inaccepCable 
cmballagc) duriicde rcgulicret OUfCJCt 

preparation inspection 

Presence de parasites Paragc. tables Supervision Refaircparage 
en nombrc ioacceptablc de mirage des employcs, cnlever 

Cchantillonnage parasi1es 
rcgulicrct 
cootrolc 

-Emballagci :\on-conf onni!C Pendant Supervision des Recommcnccr 
cciquctagc calibre. poids cmballagc employ es calibragc 

Etiquctagc non- cciquetage Ecbantillonnagc emballagc: 
conforme rcgulier et controlc etiquetagc 

-Stockage Rupture de la Pendant le V Crification Triage 
cbaine de froid stockage emegistremcnt ourcjct 

temperature de 
stock.age cl 
autres conditions 
des1ockagc 

-Transport Rupture de 11 Avant ct VCrifierque Triage 
cbaine de froid pcodan1le moycnsde ourejct 
contamination et' b'ansport transport sont 
ou alteration ~ 



10-Hygicocdu 
personnel 

-~laladic cootagicusc: 
-Plaie iofcctec 
-Rcgles d'hygienc 
DOD respectCcs 
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..\\"anl 

fabrication 
Pmdanlla 
fabrication 

\"isites mCtlicales 
regulit;res 
Supenision 
des employis 

Interdiction de 
mampulcr 
education ct 
scusibilisatioo 
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PROJET II 

PROGRAMME D'ASSURANCE-QUALITE 
POUR LES FILETS DE SOLE CONGELES 

REALISE PAR 

SEKOU AHMED CAMARA (GUINEE) 
OUOHI FRANCOIS (COTE D'IVOIRE) 
THIAM TAFSIR DIALLO (GUINEE) 
KEITA PAPA NEMSA (SENEGAL) 
N'DOUR MAMADOU (SENEGAL) 
ESPERANZA FELICIANO GONZALEZ (CAP VERT) 

ENCADRES PAR 

Ababouch Lahsen, Institut agronomique et veterinaire Hassan II, 8.P 
6202, Rabat, Maroc 



1. INTRODUCTION 

Avant de proceder a l'elaboration du programme de controle-qualite dans une 
unite de preparation de poisson congele, ii faut d'abord designer une personne 
qualifiee pour prendre en charge tout le departement d'assurance-qualite. Cette 
personne sera responsable de tout ce qui touche a la qualite du procluit (qualite de la 
matiere premiere, des ingredients et du produit fini. hygiene du personnel. nettoyage 
et desinfection) et devra etre directement rattachee au(x) decideur(s) responsable(s) 
de la gestion de l 'entreprise pour que ses decisions et recommandations soient prises 
en consideration. En aucun cas, elle ne devra etre rattachee au directeur de 
production. Autrement, les conflits d'interet pourront affecter la mise en oeuvre du 
programme de controle-qualite. 

2- DESCRIPTION DU PRODUIT ET DU CHAMP DE L'ETUDE 

Le groupe a choisi de developper un programme HACCP pour une unite qui 
prepare des filets de sole a congeler en barquettes de 300 a 500 g conditionnes en 
cellophane et destines au marche de la CEE. Ces soles seront consommees par toUles 
les categories de population sans distinction de sexe ou d'age. 

3. IDENTIFICATION DES RISQUES 

3.1 RISQUES POUR LA SANTE PUBLIQUE 

-Salmonellose 
-Intoxication staphylococcique 
-E. coli enteropathogene (E.E. coll) 
-Listeriose 
-Poll uants chimiques 
-Corps etrangers (verre, clous, ... ) 

Les etudes epidemiologiques ont revele que les principaux risques pour la sante 
publique associes a la consommation de poisson congele sont la salmonellose et 
l'intoxication ciguaterique. Cette derniere ne constitue pas un danger dans le cas de Ia 
sole. 

L'intoxication staphylococcique est rare alors qu'aucun cas de listeriose ou 
d'intoxication par les polluants chimiques n'a ete documente a ce jour. 

3.2 RISQUES DE FRAUDE ECONOMIQUE 

-Poids 
-Etiquetage 
-Espece 
-Calibrage 
-Exces de glazurage 

' 
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Les risques de fraude economique soot surtout relatifs au poids et calibre des 
produits, aux informations qu'il est necessaire d'inclure sur l'etiquette. y compris la 
mention du nom de l 'espece de poisson. 

3.3 RISQUES DE NON-CONFORMITE AUX NORMES 

Les normes de qualite pour le poisson congele font l'objet d'annexe de la directive 
91/493/CEE qui prevoit que les poissons congeles doivent etre conformes a ces 
nonnes en vue d'assurer un commerce sain qui garantit que le client obtient le 
produit et la qualite pour lesquels ii paie. La non-conformite a ces normes 
n'implique pas automatiquement un risque pour la sante publique. 

Dans le cas de plusieurs pays, notamment certams pays europeens, la conf ormite 
a ces normes etait l'objet d'un accord direct entre producteur et client et le service 
d'inspection autorisait la commercialisation du produit fini uniquement sur la base 
d'une inspection demontrant l'absence de risques pour la sante publique ou de fraude 
economique. 

4. PROGRAMME DE CONTROLE-QUALITE 

Le programme de controle-qualite comporte l'identification des risques et des 
mesures preventives, des points de controle critiques, de la methode de controle et des 
mesures correctives aentreprendre pour remedier a la non-confonnite aux points 
critiques. Les methodes de controle incluent egalement le plan et la methode 
d'echantillonnage de la matiere premiere et du produit fini qui ont ete f ournis aux 
participants. 

Le groupe de participants a d'abord decrit en detail le produit ( filets de sole 
congeles), sa destination, son emballage et son utilisation. Ensuite, une discussion du 
diagramme de preparation a permis d'identifier pour chaque etape les points 
critiques, les risques et les methodes correctives et de controle. Les resulta~s de ces 
discussions ont ete alors synihetises dans le Tableau 2. 

A noter que la reflexion a porte egalement sur les mesures preventives a 
entreprendre pour maitriser les dangers aux points critiques. Celles-ci se resument a 
l'etablissement de listes de foumisseurs agrees pour les intrants et a la formation, 
sensibilisation et motivation du personnel. Pour ne pas alourdir le tableau synthetique, 
les mesures preventives n'y ont pas ete rapportees, d'autant plus qu'ils ne soot J:BS 
exigees par les services officiels de la CEE. Mais leur rnise en oeuvre est primordiale 
pour l'industriel qui voudrait prevenir les problemes au lieu de les guerir. 

Le programme d'assurance de la qualite doit imperativement prevoir de 
consigner et collationner par ecrit tous les controles et analyses effectues, ainsi que 
toutes les mesures correctives prises pour remedier a te.lle ou telle def ectuosite. En 
plus, de permettre de demontrer que telle ou telle mesure corrective a ete prise, 
l'exploitation judicieuse de ces informations permet de multiplier l'efficacite du 
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controle. En effet. se limiter au maintien des caracteristiques controlees dans les 
fourchettes admises revient a negliger toutes les possibilites d'information que l'on 
retire d'un lent glissement des resultats du controle. resultats par ailleurs satisfaisants. 
Ces glissements lents donnent l'indication tres precieuse d'un f oumisseur qui ne 
devrait plus figurer sur la liste des agrees, ou d'une qualite de produit fini qui 
s'achemine vers une zone dangereuse et pennet de reagir bien avant d'atteindre cette 
zone. 

5. PROCEDURE DE RAPPEL DES PRODUITS 

Pour etre complet. un programme d'assurance de la qualite doit comporter une 
procedure fiable pour pouvoir rappeler les produits et les retirer rapidement du 
marche en cas de risque de sante publique. 

Cette procedure doit etre con~ue de fa~n que chaque lot soit bien marque par 
son code de fabrication et que le circuit de commercialisation 
(transport/transit/destinataire/ distributeur) soit bien connu et facile a remonter. II 
est notamment imperatif de disposer des coordonnees ( adresse. numero de 
telephone. telex ou de telecopieur) du transitaire/ destinataire/distributeur. 

TABLEAU 2: Analyse des risques-Maitrise des points critiques dans le cas des file ts de sole 
conseles 

Element(s) a Risque(s) Point(s) de c'Jlltrole Methode de ~tesure(s) 

surveillcr critique(s) controle corrective( s) 

I-Poisson Contamine .\ la reception Analyse si Re jct 
ctapres soupcoo 

Alm corrcposage Evaluation Triagcou 
seosoridlc n:jct 

Preseocede A la rCccption Analyse Re jct 
polluaots cocas de cbimiquc cocas 
cbimiques sou~on dc~oo 

2-IogrCdicocs Hors ca!Cgoric :\ la reception Visucllc ou Triagcou 
alimcotairc etavant uti- cbimiqucco n:jct 
Non cooformite lisatioo aprcs cas de SOU~OD 
aux spCcifica- stockage 
lions de 
l'co~cprisc 
si cllcs existent 

3-Eau Source non AvaotdCmarra~ Analyse microbio- T railCIDeot 
autoriste de !'unite logiquc d'cauoon 
Non potable peodan1la Analyse cbimique po ta hie 

fabrication du taux residue! avant 
de cblon: ou autre utilisation 
mcthodc Cqui valentc 

4-Glacc -Faitcd'cau A vaot fabrication Anal ysc chimique T rai rcment 
DOD-potable deglace Cl OU eau non 

avant utilisation microbiologie polablc 
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>Emballagc Hors caligaic A la ricq>tiou \"isudlc Triagcou 

alimcnlairc :\,·ant utilisation ~jct 

~on coafonnc aa"t ~stocbgc 

specificatioos 
de l'enlJq>risc 
si cllcs existent 

~Etiquettes -Informations DOD A la ricq>tioo \"isudlc Triage au 

riglcmcolaUcs -A,·ant utilisation rtjct 
-mauvai.sc qualite apes stocbgc 

7-Detcrsifs. Son bomologues A la riccptioo \"Crificarioo Triagcou 

dCsinCCdallts rtjct 

8-Coosuuctioo Noo-conformiti a Avant la fabrication \"oirficbc fn11qxmkc 

ctcnlRticu la riglcmCDlatioo ct au m01ns uoe fois di.sO"ibuCc ttavau.'t de 

dcsinstal- par an rifcctioo pour 

lalioosdc CIR cooformc 

ttans(ormatioo 

9-Cooditions 
d'c:xploitatioo ct 
d'bygia.e 

-Scuoyage c! Programme DOD Avant le ncttoyagc \" Crificalioo Ra:definircl 

desinfcctioo approprie ct la desinfcctioo dt.J programme ctablirun 
(cbrooologic programme 
des operaliom. aa:cpcablc 
COOCCDlralioo des 
derersifsct 
dCsinfccl'.aDls. rcmps 
dcCODlaCl) 

Programme mal Pendant Cl:OU Supervision cl Ra:fairc 
tlpliique apreslc coollillc ncttoyagc Cl 

Ncnoyagc cl la ~ficrobiologic dCsinfcclioo 
dbinf ectioo routinicr 

-Prqmatioo: Conraminarion Pcndaolla Supervision des Rmavaillcr 

~coog&lion. Al!Cration priparatioo cmployes prodwl 

lavage. triage Duree des ecbanlilloonagc i.naccepCablc 

eviscbation. opCrilUODS regulicrct ou rcjct 
ftlctagc, paragc. inspcclioo 

-Congelalion Congclation Pcndaolla ContrOlc de la Recoogdcr 

inalftpJalc coogelation lCIDpCraNR Cl OU 

durCc de rcjct si 
congelation macccpcablc 

-Calibrage: Non-conf ormite Pendant Supcrvisiuo des Recommenccr 
cmballagc de calibre. poids calibragc cmployes calibragc 

qualili cm ball age ecbaalillonnagc cmballagc 
rcgulierct 
conllillc 

-F.liquctagc Etiqucragc non Pendant Supervision cl Triage.re-
cooformc: C1ique1agc cooll'Olc c11querage 
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-Stocbge Ruprurc de la Pendant Hrificarioo Triagcou 

cbaioedc slOCbgc ~l ~jct 

froid de lcmpCr.llurc Cl 
auues c:oodibom 
dcslockagc 

Conraminarioo Pmdaet F.cbaolill~oe Triagcou 

Dcssicxa1100 stodagc Clami~"SC rc.JCl 
Rancisscmcnl seosoridlc 

-Tramport Rupture de la Pcodanllc \"Crificr si moycns Triagcou 

cbaioe de froid ttaosport de lrmsport SOOl rcjct 

coolalllioatioo ~ 
ct. ou aheratioo 

10-Procbt Xoo conformc au.,; Pmdaol stockagc Ecbaotill~oe Triage 

fmi DOl1DCS ouavaol ct iaspcctioo OU 

c.~tioo rcjcl 

I I-Hygiene du ~faladic cooaagicusc Avaal cmbauchc \"isire mCdicalc loradictioodc 

pca::Kllllld Plaic inf eerie OU fabricalioo rigulim manipulcr 

n:glcs '"1ygieoe pcudaolla supcn"isioo F.ducalioo Cl 

DOD rcspcctecs fabric:aboo des cmployt!s scusibilisatioo 
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1. INTRODUCTION 

Avant de proceder a I' elaboration du programme de controle-qualite dans une 
unite de preparation de crevettes decortiquees congelees. ii faut d'abord designer 
une personne qualifiee pour prendre en charge tout le Departement d'assurance
qualite. Cette personae sera responsable de tout ce qui touche a la qualite du 
produit (qualite de la matiere premiere. des ingredients et du produit fini. hygiene 
du personnel. nettoyage el desinfection) et devra etre directement rattachee au(x) 
decideur(s) responsable(s) de la gestion de l'entreprise pour que ses decisions et 
recommandations soient prises en consideration. En aucun cas. elle ne devra etre 
rattachee au directeur de production. Autrement. les conflits d'interet pourraient 
affecter Ia mise en oeuvre du programme de controle-qualite. 

2-DESCRIPTION DU PRODUIT ET DU CHAMP DE L'ETUDE 

Le groupe a choisi de developper un programme HACCP pour une unite qui 
fabrique des crevettes decortiquees congelees apres conditionnement en barquettes 
de 2 kg et destinees au marche de la CEE. Ce produit peut etre consomme par 
toute categorie de population. 

3. IDENTIFICATION DES RISQUES 

2.1 RISQUES POUR LA SANTE PUBLIQUE 

-Salmonellose 
-Shioellose 0 

-Intoxication staphylococcique 
-E. coli enteropathogene (£.£. coll) 
-Listeriose 
-Polluants chimiques 
-Intoxication au bisulfite 
-Corps etrangers (verre. clous. etc.) 
-cholera 

Les etudes epidemiologiques ont revele que les principaux risques de sante 
publique associes a la consommation de crevettes congelees soot la salmonellose, la 
shigellose, les complications cardiaques des patients asthmatiques suite a un exces 
de sulfitation et a un degre moindre le Cholera. 

L'intoxication staphylococcique est rare alors qu'aucun cas de listeriose ou 
d'intoxication par les polluants chimiques n'a ete documente ace jour. 
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3.2 RISQUES DE FRAUDE ECONOMIQUE 

-Poids 
-Etiquetage 
-Espece 
-Calibrage 

Les risques de fraude economique sont surtout relatifs au poids et calibre des 
produits. aux informations qu'il est necessaire d'inclure sur l'etiquette. y compris 
la mention du nom de l'espece de crustace. 

3.3 RISQUES DE NON-CONFORMITE AUX NORMES 

Les normes de qualite pour les produits congeles font l'objet d'annexe de la 
directive 91/493/CEE qui prevoit que ces produits doivent etre conformes aces 
normes en vue d'assurer un commerce sain qui garantit que le client obtient le 
produit et la qualite pour lesquels ii paie. La non-conf ormite a ces norm es 
n'implique pas automatiquement un risque pour la sante publique. 

Dans le cas de plusieurs pays. notamment certains pays europeens. la 
conformite a ces normes etait l'objet d'un accord direct entre producteur et client 
et le service d'inspection autorisait la commercialisation du produit fini 
uniquement sur la base d'une inspection demontrant l'absence de risques pour la 
sante publique ou de f raude economique. 

4. PROGRAMME DE CONTROLE-QUALITE 

Le programme de controle-qualite comporte l'identification des risques et des 
mesures preventives, des points de controle critiques. de la methode de controle et 
des mesures correctives a entreprendre pour remedier a la non-conformite aux 
points critiques. Les methodes de controle incluent egalement le plan et la methode 
d'echantillonnage de la matiere premiere et du produit fini qui ont ete foumis aux 
participants. 

Le groupe de participants a d'abord decrit en detail le produit (crevettes 
decortiquees congelees), sa destination, son emballage et son utilisation. Ensuite, 
une discussion du diagramme de preparation a permis d'identifier pour chaque 
etape les points critiques, les risques et les methodes correctives et de controle. Les 
1esultats de ces discussions ont ete alors synthetises dans le Tableau 3. 

A noter que la reflexion a porte egalement sur les mesures prevemives a 
entreprendre pour maitriser les danger~. auic points critiques. Celles-ci se resument 
a l'etablissement de listes de f oumis'.~eurs ~grees pour les intrants et a la formation. 
sensibilisation et motivation du personnel. De meme, le groupe a juge utile de 
considerer la f ourniture de bisulfite, de recommandations et de formation de 
pecheurs pour sulfiter les crevettes comme mesure preventive importance. Pour ne 
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pas alourdir le tableau synthetique. les mesures preventives n'y ont pas ete 
rapportees. d'autant plus qu'ils ne soot pas exigees par les services officiels de la 
CEE. Mais leur mise en oeuvre est primordiale pour l'industriel qui voudrait 
prevenir les problemes au lieu de les guerir. 

Le programme d'assurance de la qualite doit imperativement prevoir de 
consigner et collationner par ecrit tous les controles et analyses effectues. ainsi que 
toutes les mesures correctives prises pour remedier a tel ou tel cas de non 
confonnite. En plus de permettre de demontrer que telle ou telle mesure 
corrective a ete prise, l'exploitation judicieuse de ces informations pennet de 
multiplier l'efficacite du controle. En effet. se limiter au maintien des 
caracteristiques controlees dans les fourchettes admises revient a negliger toutes les 
possibilites d'infonnation que l'on retire d'un lent glissement des resultats du 
controle. resultats par ailleurs satisf aisants. Ces glissements lents donnent 
('indication tres precieuse d'un foumisseur qui ne devrait plus figurer sur la liste 
des agrees. ou d'une qualite de produit fini qui s'achemine vers une zone 
dangereuse et permet de reagir bien avant d'atteindre cette zone. 

S. PROCEDURE DE RAPPEL DES PRODUITS 

Pour etre complet, un programme d'assurance de la qualite doit comporter une 
procedure fiable pour pouvoir rappeler les produits et les retirer rapidement du 
marche en cas de risque de sante publique. 

Cette procedure doit etre con~ue de fa~on que chaque lot soit bien marque par 
son code de fabrication et que le circuit de commercialisation 
\ ~ransport/transit/destinataire/ distributeur) soit bien connu et facile a remonter. II 
est notamment imperatif de disposer des coordonnees (adresse. numero de 
telephone. telex ou de telecopieur) du transitaire/destinataire/distributeur. 

TABLEAU J. Analyse des risques-Maitrise des points critiques dans le cas des crevettes 
decortiquees et congelees 

Elemcn1 (s> a Risquc(s) 
survc11lcr 

1-Crevenes :\llCri:cs 
Cootamioecs 

Presence de 
polluants 
cbuniquc.'> 

~cesde 
btsulfilc s1 
sulfi1ccs a 
hml 

Poinl(s) de controlc 
criuquc(s) 

A la n:ceptioo 
c1aprcs 
cntn:posagc 

:\ la liccptioo 
cocas de 
SOU~OD 

:\ la reception 

~le1hodc de 
con1r6lc 

Evaluation 
:scnsoncllc 

Analy5e 
cbimique en cas 
desou~oo 

Analyse 
chimique 

~lcsurc1s1 

corrccll ,·cc s) 

Triage ou 
rcjcl 

Triagcou 
rcjcl 

Triage ou 
fCJCI 
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2-bisulfilcS Hors categoric A la reception \.isudlc Triageou 
alimcnlain: eta,·aot OU rtjet 
Noo-cooformili utilisation cbimique 
au.upCcificz- apes 
tioosde stock.age 
l'cotrcprisc 
si dies existent 

SCMCCDOD AvantdCmamgc Anal~'SC miaobio- Traitemcnl 
aurorisic de t'uoitc logiquc d'e:aunoo 
Son potable pendant la fa- Analyse chimiquc pocablc 

brication du tau.~ risiducl avanl 
de cblore oo auuc utilisation 
mCtbodc CqW\-aiCDte 

Faited'cau A vaot fabrication Analyse chimique T raitCDICDl 
ooopotablc deglace CIJOU d'caunoo 

avant utilisation microbiologic pocablc 

5-Fmballage Hon caregoric A la reception \.isudlc Triageou 
alimeolaire avant utilisation re jct 
Non coaformc a.n apes stockagc 
specificaliom 
de l'Cllb'Cprise 
si clles existent 

6-Eliquettes Informations noo A la reception Yisudlc Triagcou 
reglemcuraires avant utilisation rtjel 
mauvaise qualiti apr'Cs stockagc 

7-Dctasifs, Non bomologues A la n:ccplioo V Crificalion Triagcou 
desiDCc:c:laDIS apes stockagc avant utilisation rejct 

8-C.ooslnJCtioo Non-cooformilC Avant la fabrication Voirficbc F.olrcpmidrc 
et encrctien a la reglcmentation ct au moins one fois distribuCe travauxdc 
des instal- par an refection 
latioos et pourctrc 
marbidde cooformc 
lramf ormatioo 

9-Coaditions 
d'cxploitation ct 
d'bygieue 

-Nettoyage el Programme DOD Avant le oeuoyagc Vmficalion Redefinirct 
desinfection approprie cl la desinfcction du programme, etablir un 

( cbronologie des programme 
operations, acccpcablc 
cooceocration des 
detersifs et 
dCsinfcctaots, ccmps 
decooaacl) 

Programme mal Pcndaotet/ou Supervision ct Rcfairc 
apph~ apreslc coottOle octtoyage ct 

Ncnoyage ct la microbiologie desiof cction 
desinf cctioo routioicr 
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-T railcmcol au Sulfitation Pendant le Coolrillc conc'n Rcttavaillcr 

bisulfile insuffismlc suUitation s~ dans sol'n. produil 

risidu~ so, clc,·es T cmps de cootact sous sulfite 

Concentration S02 Cl risidus dans ourtjcldc 
produits finis produit 

sursulfilc 

-Prqmation: Contan.inatioo Pendanlla Supcn"isioo des Rcira,·ailler 

decoog&lioo. Alteration preparation employes produit 

lavage. triage duriedes Cchanlilloonage i.nacccplable 

dl5axlicagc. opCratioos rigulicrct ourejet 
inspection 

-Calibrage· ~on conform.iii Pendant Supcn"isioo des Rewmmcocer 

cmballage de calibre, poids calibrage employes cdibragc 

qualiti cmballage Cchanlilloonagc cmballagc 
rigulicrct 
axurole 

-Coogclalioo CoogClation Pendant la Cootrillc de la Rccoogdcr 

inadi5quarc CODe..Clation tempCrature ct OU 

duriedc rcjet si 
a."gelation inacccpfablc 

Coruatnination Avant Cootrillcr Trailer 
parcaunon glazurage cau C31 

potable 

-Etiquetage Etiquetage non Pendant Iospcction Re-
conforme eriqueragc visuelle crique1agc 

-Stockage Rupl\D'e de la Pendant V Crificalioo Triageou 
cbaincde stockagc cnrcgistmnent rejcl 
froid de temperature ct 

autres conditions 
destockagc 

Contamination Pcndaol &bantillonnagc Triagcou 
Dessiccation stockage et analyse rcjet 
Rancisscmcnt sensoriclle 

-Traospon Rupture de la Pendant le Verifier si moycns Triagcou 
cbaine de froid transport et conditions de rcjet 

contamination transpon sont 
ct:ou alteration adCqmb 

10-Produit Non-wcl"ormc aux Pendant stockage E.cbantilloonage Triage 

fini norm es ouavant el inspection OU 

expedition rcjet 

11-Hygieoedu -Maladie contagieusc Avant cmbaucbe \'isile medicale Interdiction de 

personnel -Plaic infcctee ou fabrication regulierc manipuler 
-regles d'bygienc peodantla supervision E.ducationet 
non respectees fabricatioo des employes sensibilisation 
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l. INTRODUCTION 

Avant de proceder a l'elaboration du programme de controle-qualite dans une 
unite de preparation de conserves de sardines, ii faut d'abord designer une 
personne qualifiee pour prendre en charge tout le Departement d'assurance
qualite. Cette personne sera responsable de tout ce qui touche a la qualite du 
produit (qualite de la matiere premiere, des ingredients et du produit fini, hygiene 
du personnel, nettoyage et desinfection) et devra etre directement rattachee au(x) 
decideur(s) responsable(s) de la gestion de l'entreprise pour que ses decisions et 
recommandations soient prises en consideration. En aucun cas, elle ne cievra etre 
rattachee au directeur de production. Autrement, les conflits d'interet pourraient 
affecter la mise en oeuvre du programme de contr6le-qualite. 

2-DESCRIPTION DU PRODUIT ET DU CHAMP DE L'ETUDE 

Le groupe a choisi de developper un programme HACCP pour une unite qui 
fabrique des conserves de sardines a l'huile vegetaie. Les boites soot en alliage 
d'aluminium format 1/6 club a ouverture facile. Le produit est destine au marche 
de la CEE et peut etre consomme par toute categorie de popula~km. 

3. IDENTIFICATION DES RISQUES 

2.1 RISQUES POUR LA SANTE PUBLIQUE 

-Intoxication staphylococcique 
-botulisme 
-Metaux lourds (mercure notamment) 
-intoxication histaminique 
-Corps etrangers (verre, clous, etc.) 

Les etudes epidemiologiques ont revele que les principaux risques de sante 
publique associes a la conson:mation de conserves de sardines sont I 'intoxication 
histaminique, le botulisme et l'intoxication staphylococcique. L'intoxication 
histaminique etant la plus frequente, alors que les 2 autres soot rares. Mais le 
botulisme est tres severe a cause des neurotoxines mortelles qui ont sont 
responsables. Aucun d'intoxication au metaux lourds n'a ete rapporte a ce jour. 
Puisque les boites sont en alliage alu, ii n'y a plus de risques d'intoxications au 
plomb OU a l 'etain. 

3.2 RISQUES DE FRAUDE ECONOMIQUE 

-Poids 
-Etiquetage 
-Espece 
-Calibrage 
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Les risques de fraude economique sont surtout relatifs au poids et calibre des 
produits, aux informations qu'il est necessaire d'inclure sur l'etiquette, y compris 
la mention du nom de l'espece de poisson. 

3.3 RISQUES DE NON-CONFORMITE AUX NORMES 

Les normes de qualite pour les conserves de sardines font l'objet d'un 
reglement de la CEE (No 2136/89 du conseil en date du 21 juin 1989 qui prevoit 
que ces produits doivent etre conf ormes a ces normes en vue d'assurer un 
commerce sain qui garantit que le client obtient le produit et la qualite pour 
lesquels ii paie. La non-conf ormite a ces normes n'implique pas automatiquement 
un risque pour la sante publique. 

4. PROGRAMME DE CONTROLE-QUALITE 

Le programme de controle-qualite comporte l'identification des risques et des 
mesures preventives, des points de controle critiques, de la methode de controle et 
des mesures correctives a entreprendre pour remedier a la non-conf ormite aux 
points critiques. Les methodes de controle incluent egalement le plan et la methode 
d'echantillonnage de la matiere premiere et du produit fini qui ont ete f oumis aux 
participants. 

Le groupe de participants a d'abord decrit en detail le produit ( conserves de 
sardines), sa destination, son emballage et son utilisation. Ensuite, une discussion 
du diagramme de preparation a pennis d'identifier pour chaque etape les points 
critiques, les risques et les methodes correctives et de controle. Les resultats de ces 
discussions ont ete alors synthetises dans le Tableau 4. 

A noter que la reflexion a porte egalement sur les mesures preventives a 
entreprendre pour maitriser les dangers aux points critiques. Celles-ci se resument 
a l'etablissement de listes de fournisseurs agrees pour les intrants et a la formation, 
sensibilisation et motivation du personnel. Pour ne pas alourdir le tableau 
synthetique, les mesures preventives n'y ont pas ete rapportees, d'autant plus qu'ils 
ne sont pas exigees par les services officiels de la CEE. Mais leur mise en oeuvre 
est primordiale pour l'industriel qui voudrait prevenir les problemes au lieu de les 
guerir. 

Le programme d'assurance de la qualite doit imperativement prevoir de 
consigner et collationner par ecrit tous les controles et analyses effectues, ainsi que 
toutes les mesures correctives prises pour remedier a tel ou tel cas de non 
conformite. En plus de permettre de demontrer que telle ou telle mesure 
corrective a ete prise, l'exploitation judicieuse de ces informations permet de 
multiplier l'efficacite du controle. En effet, se limiter au maintien des 
caracteristiques controlees dans les fourchettes admises revient a negliger toutes Jes 
possibilites d'information que l'on retire d'un lent glissement des resultats du 
controle, resultats par ailleurs satisfaisants. Ces glissements lents donnent 



l'indication tres precieuse d'un foumisseur qui ne devrait plus figurer sur la liste 
des agrees, ou d'une qualite de produit fini qui s'achemine vers une zone 
dangereuse et permet de reagir bien avant d'atteindre cette zone. 

S. PROCEDURE DE RAPPEL DES PRODUITS 

Pour etre complet, un programme d'assurance de la qualite doit comporter une 
procedure fiable pour pouvoir rappeler les produits et les retirer rapidement du 
marche en cas de risque de sante publique. 

Cette procedure doit etre con~ue de fa~on que chaque lot soit bien marque par 
son code de fabrication et que le circuit de commercialisation 
(transport/transit/destinataire/ distributeur) soit bien connu et facile a remonter. II 
est notamment imperatif de disposer des coordonnees ( adresse, numero de 
telephone, telex ou de telecopieur) du transitaire/destinataire/distributeur. 

TABLEAU 4: Analyse des risqucs-Maitrise des points critiques daas le cas des conser•es de 
sardiaes 

Bement(s)a Risque(s) Point(s) de conll'Ole Mclhodcdc ~fesurc(s) 

surveillcr critique( S) cootrOle com:ctivc(s) 

I-INTRA. 'ffS 

-Sardines -Altitics A la riccptioo -Evaluation Triageoo 
etapres scnsorielle re jct 
cncrcposagc 

-Presence A la riccptioo -Analyse 
d'histaminc enca.sde cbimique en cas rcjct 
a dose elevee SOU~Oll desou~oo si >50 ppm 

-lngridicnts -Hors categoric A la riccptioo Visuelle Triagcou 
alimenlairc et avant OU re jet 

-Non-cooformite utilisation cbimique 
aux specifica- apes 
tions de stockage 
l'cntreprise 
si elles existent 

-E.au -Source non AvantdCmarrage Analyse microbicn Traitcmcnt 
autorisee del'unite logique d'eauaon 
-Non potable pendant la fa- Analyse cbimiquc potable 

brication du caux residue! avant 
dccblorc utilisation 

-F.mballage Hors ca~gorie A la riceptioo Visuelle Triagcou 
(boites, alimentairc avant utilisation re jet 
cartons) Noo cooforme aux ;qris 

specifications stockagc 
de l'entrcprise 
si el les existent 

-Etiquettes Jnf ormations non A la riccptioo Visuelle Triageou 
reglemcntaircs avant utilisation rejet 
Mauvaise qualite apres stockage 
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-Derasifs. ~oo homologues A la riccplioo \ · Crific:alioo Tri:agcou 
dtsinfeaanu av:anl utilisation re jct 

:aprCs stockagc 

2-CODStructioo ~ormiti . .\,·ml la falxication \"oirfichc F:nllqxam 
eteolreticn a la riglemcn1atioo cl :au moins UDC fois di.stribb: crav:w.'dc 
des inst.al- par an rifcctioo 
lalioa.s Cl pourc1rc 
maraiddc aJDformcs 
lr.lmform:arion 

- Auloclavcs Non cooformcs :11."llD.l :achal Evalmtioo par ~ 
cl scrtisscu~ aUlorilc compCtailc eqqpcmm 

appropic 
Soo fooctionncllcs -avaolcampagnc ,·Crific:alioo reparatioo 

par spCcialiste 

3-Cooditioos 
d'cxpoilatioo cl 
d'bygienc 

-Ncttoyagc cl Programme DOD -Avant le ncttoyagc \ · Crific:alioo Ra:dCfmircl 
desinfcctioo app1lpic cl la dCsiof cclioo du programme. ctabliroo 

(chroodogic programme 
des operations. acccpcablc 
cooccnuarioo des 
dCtersifset 
dCsiof cclalllS, temps 
dccODlaCl) 

Programme mal Pendanlct!ou Supervision cl Refairc 
appique apreslc coollillc oettoyagc ct 

~cnoyagc ct la microbiologic dCsiofcctioo 
dCsinfcctioo routioicr 

-Priparation: Coolamioarioo Pendant la Supervision des Rdravaillcr 
ctecage,cvisccmeol Alccration prqmarioo cmployes produil 
l:avagc,saumurage, -duriedcs Ccbaotilloooage iois:.cepfablc 

opCratioos rcgulicrcl ourcjcl 
<4h iospcctioo 

-sertissagc Manquc Pcodaol \ · crific:alioo Ecarter boires 
d'ctaocbCiti sertissagc visuellc cbaquc DOD elaDChcs 

Cl 
30 min cl pro- riglcr 
jcction de scrti sertisscuscs 
cbaque2b 

-stcrilisatioo Programme avaotdemanage verifier par dcvdoppcr 
inadapfi aulOriti programme 

compe1m1e appropric 

Programme mal 
appique Acbaquc verifier cook rdain: 

sterilisation cbcclu, lbcrmo- s:crilisatioo 
grapbc,. .. 

-rdroidis- - )col el alteration ciuRcdc vcrifierduree rejcrer 
-semcot tbermopbilc rcfroidissemcol< I b boi1es 

altirees 
Contamination quali1e eau de verifier cblore re steriliser 
par spores n:froidisscmcot cotre 2 el 5 ppm trailer 
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c::IU 

~Prodwl :-.;on-cooformc :tlL'\ Pmdantsrocbgc E.cbanlillounagc Triage 

fmi normcs(biSlaminc:. au.avant ct iospcctioo OU 

qualirimarcbaadi:) c.'\pCdilioo rcjd 

5-Hygieoedu -Maladic cootagicusc: Avant cmbauche \'isitc medicalc lntc:rdictioode 
pCISODDd -Plaiciofcctee OU f abricalioo regulii:rc manipulcr 

-rCglcs d'b}"gienc pcudaotl:a supervision Educ:aboo ct 

DOD respcctics fabricacioo des cmploycs scnsiiXlisation 



ANNEXE VI 

LISTE DES DOCUMENTS DISTRIBUES A LA 
DEMANDE DES PARTICIPANTS. 

-Codex alimentarius commission. 2Qeme session. 28 Juin- 7Juillet1993. 

-La certification des systemes d'assurance quatite dans l'agro-alimentaire fran~ais. Note 
de synthese presentee par F. FALCO~'NET, P. BONBLED el 0. BREY-RAOULn 

-La qualite des produits agro-alimentaires. Les dossiers de la Politique Agricole 
Commune. N° 617. Septembre 1992. 

-Microbiologie du poisson sale. HUSS H. et V ALDIMARSSON.G. 

- Toxines de dinoflagelles responsables d'intoxications alimentaires par les produits de 
la mer. 1992 M.MOULIN F., VERNOUX J.P., FREMY J.M. et LEDOUX M. Microb. Hyg. 
All; 4, 26 - 38. 

-Techniques d'analyse de I' ABVT par la methode de Conway. 
" " " par la methode de Billon. 

de la TMA par la methode de DYER modifiee par MOUNSEY 
(lWl). 
-Techniques d'analyse de l'histamine par Ia methode colorimetrique. 

.. .. de l'histamine par la methode fluorometrique. 
-Sensory, chemical and microbiological assessements of moroccan sardines .1990. EL 
MARRAKCHI A. BENNOUR M., BOUCHRITI N., HAMAMA A. and TAGAFAIT H.J. 
Food Prot. 53, 60G-605. 
-Chemical and microbiological assessments of mackerel (scomber scombrus) stored in 
ice. 1991. D. BENNOUR M., EL MARRAI<CHI A., BOUCHRITT N., HAMAMA A. and 
ELOUADAA 
J. Food Prot. 54, 784, 789-792. 

-The bacteriology of moroccan sardines (Sardina pilchardus) stored in ice I. Nature of 
the flora. EL MARRAKCHI A., BOUCHRITT N., BENNOUR M., HAMAMA A., et 
KOUFAIL A. Microbiol. Alim. Nutri. 1992, 10, 61-68. 
- The bacteriology of moroccan sardines (Sardina pilchardus) stored in ice. II. 
Enzymatic properties of the bacterial flora. EL MARRAKCHI.A, BOUCHRITI N., 
BENNOUR M., HAMAMA A., et KOUFAIL A. Microbiol. Alim. Nutr. 1992,10, 147-
155. 

- FLUG I,Jn 1975. Procedures for carrying out a heat penetration test and analysis of the 
resulting data. Department of Food Science and Nutrition. University of Minnesota. 
Minneapolis. 55455. U.S.A. 



-ANONYME, 1977. Recueil de methodes d'analyses et de techniques d'examen pour le 
controle de la qualite des produits de la peche. Cours regional CIDA/FAO/COPACE 
de formation sur le controle de la qualite des produits de la peche. Dakar - 5enegal. 10 
Octobre -4Novembre1977. 

-ABABOUCH, L. M.E AALAL, S. RHAFIRI and F.F. BUSTA, 1991. Identification of 
histamine - producing bacteria isolated from sardines stored in ice and at ambient 
temperature. Food Miaobiol. 8: 127-136. 

-ABABOUCH,L. 1992. Safety of canned seafoods, In" Huss et al. (editors) Quality 
assurance in the fish industry". 259-267. Elsevier science Publishers B.V. Amsterdam. 
Holland. 
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ANNEXE VII 

EVALUATION DU COURS DE FORMATION 

I - Renseignements Prealables. 

1. Que pensez-vous des renseignements que vous avez r~ dans votre pays 
prealablement au stage ? 

But du stage 
Contenu ciu programme 
Niveau du programme 

Suffisants 
24 
23 
26 

lnsuffisants 
3 
3 
1 

Inexistants 
0 
I 
0 

2. Combien de semaines avant le debut de stage avez-vous re~u les 
renseignements suivants : 

Renseignements concemant le stage: I a 8 semaines. 
Acceptation de votre candidature : < I a 2 semaines. 

Observations : 

Delais trop courts pour les formalites administratives, la preparation de la 
communication par pays et l'obtention du visa. 

II. Conception et agencement du programme du stage. 

3. Que pensez-11ous de la durie totale du stage. 

Troplongue I 
Satisfaisante 20 
Trop courte 6 

4. Seton 11ous, le programme joumalier du stage itait-il : 

Trop charge 3 
Satisfaisant 20 
lnsuffisant 2 
Sans reponse 2 



5. Quelks modifications souhaitmn-uous iumtuellemmt uoir apportn a 
l'orimtation ginirale du programme ? 

•accorder plus de temps a l'HACCP, au controle qualite et aux travaux du 

groupe. 
•altemer cours avec visites d'usines. 
•porter un plus grand interet aux technologies traditionnelles de plusieurs pays 

participants. 

6. Estimez-11ous que le stage de frmnation vous a. iti utile sur le plan 
professionnel? 

6.1. Extremement utile 5 
6.2. tres utile 15 
63. Suffisemment utile 6 
6.4. Relativement utile 0 
65. T res peu utile 0 
6.7. Sans reponse 1 

Motivez votre reponse : 

6.1. parce que permet I' application de I' HACCP et la redynamisation des services 
concemes, et apporte des renseignements utiles dans la pratique. 

6.2 Mise en application des connaissances pour I' amelioration des techniques de 
transformation ou de controle de qualite; 

Programme du cours en relation avec les activites professionnelles. 

Remise a niveau tres importante. 

Mise a jour de certains programmes (HACCP). 

6.3. Augmentation de la capacite d'appreciation et d'intervention sur le terrain. 

Renforcement du systeme de controle. 

Reactualisation des connaissances. 

i. Que pmsez-uous des ?1isites d'usines? 

•Tres instructives 5 
•lnsuffisantes mais utiles 14 
•Bonnes 4 
•Visites insuffisemment commentees 1 
•Visites p~s bien encadrees 2 
•Sans opinion 1 



Qu~llts sont a 11om a11is Its autres 11isitts 'l"i auraimt dil itre utilistnzmt 
organisits? 

• Lieu de debarquement du poisson apres capture 
•Unites de congelation, de farine de poisson, de fumage et d'ensilage. 
• Visites de bateaux de peche: 
• Rencontres avec les services de controle officiels (services veterinaires, 

services de la repression des fraudes et controle a la frontiere). 

8. Qut pmstz-11ous du ni11tau giniral du programmt ? 

Beaucoup trop eleve 
Trop eleve 
Adapte aux besoins 
Tropbas 
Beaucoup trop bas 

Observations: 

0 
0 

27 
0 
0 

• L'agencement du programme est fait de telle fa~on que la 
comprehension soil facilitee. 

• L'objet du stage visant a donner des complements de formation 
dans les methodes modemes de transformation et du controle de la 
qualite du poisson a pu etre en partie atteint . 

• Des rappels ont ete longs et pas necessaires. 
• lnsuffisance du travail en groupe et des etudes de cas. 

9. Qutllts matierts du programmt a11tz-11ous trou11its Its plus utilts? 

Matieres 

-HACCP (21/27 participants) 

-Technologie de transformation 
(12/27) 

-Reglementation -Nonnalisation 
Assurance-qualite 

(8/27) 

-Analyse du laboratoire 
<J / 27) 

Raison~ 

-Matiere nouvelle 
-Besoin actuel 
-Interet pour la gestion du controle 
-Matiere liee au travail. 

-Liee au travail 
-Matieres nouvelles (surimi,ensilage) 

-Liees au travail 

-Liee au travail 
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10. Qull~ matib~ du programme avn-1101l5 trouvi~ les moiris utiles ? 

Matiere Raisons 

-Legislation-Reglementation 
-Technologie du surimi 
-Rappels oceanographie 

-Enseignement inadequa! 
-Application non immediate 
-sans rapport avec le travail. 

Les autres participants ont trouve qu'aucune matiere n'a ete moins utiles. 

1L Estimn-11ous que certaines matiires utiles n'ont pas iti suffisnnmmt 
traittts? 

Non 
Oui 
Sans reponse 

Lesquelles? 

6 
18 
3 

-Reglementation de la C.E.E. 
(11 participants/ 27) 

-HACCP (7 /27) 

(a cause de l'incompetence de 
I' instructeur) 

(a cause du temps court alloue a cette 
discipline) 

-Technologie du fumage-sechage ( importants pour ceux qui 
et rappels sur microbiologie viennent de I' administration) 

12. A votre avis, une place differente aurait-elle du etre donnee dans le 
programme? 

Place Place 
Pas de changement Plus importante Moins importante 

Aux exposes 
Au travail de groupe 
Aux demonstrations 

19 
4 
5 

2 
20 
9 

13. Comment jugez-vous le niveau general de competence de 
l'instructeur? 

Tres bon 9 
Assez bon 8 
Suffisant 3 
(nsuffisant 0 
Tres insuffisant 0 

3 

1 
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Tous les participants ont trouve que le conferencier sur la reglementation
nonnalisation etait tres insuffisant. 

14. Avez-vous eu le temps d'avoir des echanges de vues de caractere 
professionnel : 

14.l Avec vos instructeurs 14. 2 Avec les autres participants 

Oui 
Non 

21 
5 

23 
2 

15. Comment jugez-vous le profit que vous avez tire de vos khanges de vues 
avec: 

Tresgrand 
Grand 
Peu important 
Minime 
Nul 

Motivez votre reponse : 

15. 1 Vos instructeurs 

14 
9 
3 
1 
1 

15. 2 Les autres participants 

5 
17 

2 

-Echange a permis de donner des reponses sur beaucoup de questions 
concemant le controle de la qualite dans les unites de traitement du poisson et de se 
rendre compte des insuffisances et des competences de chacun. 

-Cooperation Sud-sud. 

III. Pertinence et utilite du Programme. 

16. Le contenu du programme YOUS a-t-il paru repondre aux besoins de la 
situation dans votre societe (institut) ? 

16.1 Dans une tres large mesure 
16.2 Dans une large mesure 
16.3 Dans une mesure suffisante 
16.4 Dans une faible mesure 

Motivez votre reponse : 

16.1 

10 
12 
5 
0 

-Le contenu du programme repond aux objectifs de l'entreprise aux besoins des 
services et a beaucoup de questions dans le secteur de la pfche dans le pays. 

-Le programme a mis !"accent sur I' HACCP, discipline nouvelle et activite 
obligatoire. 
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-Programme axe sur le controle de qualite qui est la principale activite de 
plusieurs participants. 

-Application rapide des nouvelles dispositions reglementaires de la C.E.E. pour 
les pays exportateurs. 

16.2 
-Mise en place d'un program.me d'inspection et de controle officiel 
-Formation tres insuffisante des agents de l'administration. 

-lnteret pour la reglementation, et le contr6le de la qualite et l'HACCP. 

-Contenu tres utile pour la vulgarisation, l'assistance et 1'3grement de 
nouvelles unites industrielles dans le pays. 

16.3 
-Interet pour l'HACCP 

-Les services qui ont en charge de promouvoir et d'assurer la securite et la 
protection du consommateur ne peuvent que tirer profit de ce cours. 

17. Estimez-vous que votre participation ace stage vous a ete utile sur le plan 
professionnel ? 

meme reponse que pour la question n°6. 

18. Pensez-vous avoir l'occasion de tirer parti, dans votre present emploi, 
des connaissances et de l'experience que vous avez pu acquerir pour le 
stage? 

-Dans une tres large mesure 
-Dans une large mesure 
-Dans une mesure suffisante 
-Dans une foible mesure 
-Dans une tres faible mesure 

9 
15 
3 
0 
0 

A Quelles difficultes pourriez-vous eventuellement vous heurter? 

-Les autorites politiques et gouvemementales peuvent ne pas encourager le suivi 
ou l'application de l'enseignement re~. 

-Manque de moyens financiers et logistiques. 
-Infrastructure du pays insuffisante. 
-Absence de textes juridiques qui peut constituer une entrave. 
-Formation insuffisante du personnel. 
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19. Auriez-vous l'occasion de transmettre, dans votre pays, les connaissances que 
vous avez acquises? 

-Dans une tres large mesure 
-Dans une large mesure 
-Dans une mesure suffisante 
-Dans une faible mesure 
-Dans une tres faible mesure 

6 
15 
5 
1 
0 

20. De quelle maniere ce transfert de connaissances s'operera t-il ? 

20.1 Pendant le travail quotidien avec vos collegues et vos subordonnes: 
21 

20.2. Au cours d'activites organisees dans ce but dans le cadre de votre present 
E:-mploi: 16 

20.3 Au cours d'activites organisees dans ce but en dehors du cadre de votre 
present emploi: 4 

A Quelles difficultes pourriez-vous eventuellement vous heurter? 

-Au manque de moyens logistiques et audiovisuels et financiers, aux 
difficultes d'ordre administratif et a l'absence de cadre juridique. 

-Absence d'adhesion des hierarchies superieures pour mettre en pratique les 
enseignements et les recommandations du seminaire. 

-A l'etat d'esprit: difficulte de changer les mentalites et les habitudes (les 
ameliorations n'ayant pas toujours des resultats immediats). 

-A la necessite d'une assistance intemationale pour I'organisation de joumees 
d'infonnation sur le concept HACCP pour les differents secteurs de l'agro-industrie. 

-A l'insuffisance de la formation du personnel de l'entreprise. 

IV. Aspects sociaux du stage. 

21. Que pensez-vous des activites organisees par vos instructeurs pour occuper 
vos loisirs? 

Rien n' a ete fait pour les loisirs 
Activites satisfaisantes 
Climat social satisfaisant 
sans opinion 

14/ 27 participants 
3/27 
1/27 
9/27 



Quelles autres activites awiez-vous souhaitees? 

Visites des lieux touristiques 
Voyages organises 
Visite de l'Institut Agronomique et V eterinaire Hassan ll 
Debats 

22. Obser1ations eventuelles sur d'autres aspects du stage non suffisemment 
couverts dans le present questionnaire 

Sans opinion 18 / 27 participants. 

-Manque d'infonnation a propos de la presentation de la situation de chaque 
participant. 

-Circulation de l'infonnation insuffisante 
-lnsuffisance du per diem 
-Difficultes du change de la monnaie locale. 
-Stage plus profitable s'il etait organise a Agadir pour tirer plus profit des visites 
d'usines. 

• 


