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PREMIERE MISSION 

I- INTRODUCTION 

Le secteur halieutique joue un role socio-economique important au Senegal de par la main 
d'oeuvre abondante qu'il emploie tant en mer qu'a terre, sa contribution a l'autosuffisance 
alimentaire des populations, notamment en matiere de proteines d'origine animale, et a 
I' equilibre de la balance de paiement grace aux activites importantes d' exportation des 
produits de la peche. 

Les pays de l'Union europeenne (UE), notamment la France, l'Espagne et l'ltalie, 
constituent le principal marche des produits halieutiques senegalais destines a !'exportation. 

Dans le but d'etablir un marche unique pour la libre circulation des marchandises, des 
services, des capitaux et des personnes au sein des pays de l'UE, diverses actions ont ete 
entreprises, notamment les mesures d 'harmonisation des legislation nationales europeennes 
relatives a la sante, securite, protection de l'environnement et protection du consommateur. 

Dans le cas des produits de la peche, ces mesures d 'harmonisation ont abouti a la 
publication de la directive 91/492/CEE du 15 juillet 1991 fixant les conditions sanitaires 
regissant la production et la mise sur le marcbe de mollusques bivalves vivants et la 
directive 91/493/CEE du 22 juillet 1991 fixant les conditions sanitaires regissant la 
production et la mise sur le marche de la communaute europeenne des produits de la peche, 
autres que les bivalves vivants. 

Concernant les pays tiers (qui exportent sur le territoire de l'UE), ces 2 directives exigent 
que: 

- les produits de la peche importes sur le territoire de l'UE a partir des pays tiers 
soient soumis aux memes conditions de production et de controle sanitaire que les produits 
fabriques dans les pays membres de I'VE (principe d'equivalence); 

- tout pays tiers qui souhaite exporter vers les pays de l'UE doit: 
i) se doter d'une " Autorire Competente " capable d'assurer le controle 

sanitaire et garantir que les exigences des deux directives susmentionnees soot respectees. 
Cette autorite competente doit etre encadree par une legislation adequate et etre dotee des 
pouvoirs et des moyens humains et materiels pour assurer le controle de la qualite; 

ii) prendre les mesures necessaires pour s 'assurer que les unites exportatrices 
procectent a une mise a niveau de Ieurs moyens de production, transformation, stockage et 
distribution et appliquent des regles d'hygiene strictes et un programme adequat d'auto
controle de la qualite pour assurer la salubrite et la qualite de Ieurs produits de la peche. 
Les modalites de mise en place des auto-controles selon la demarche HACCP (Hazard 
analysis critical control point) dans les installations a terre ont fait I' objet d 'une decision 
(94/356/CEE) de la Commission de l'UE qui a ete publiee le 20 Mai 1994. 

L' obj et du present projet etait l' introduction de la demarche HACCP pour l 'assurance
qualite dans 8 a 10 entreprises exportatrices selectionnees et la mise en place d 'une 
formation continue sur le HACCP a l'Ecole Inter-Etats des Sciences et Medecine 
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V eterinaire (EISMV) de Dakar pour interesser a long terme toutes les entreprises de 
transformation des produits de la peche. Ceci devrait permettre d I amplifier les resultats du 
projet et de les rendre durables. Ce projet devrait impliquer et initier une cooperation 
triangulaire entre la Direction de l'Oceanographie et de la Peche Maritime (DOPM), 
I' industrie et ses associations professionnelles et I' institution de formation (EISMV) afin 
d'assurer la perennite de cette activite par des moyens et ressources senegalaises. 

Issu du projet XA/SEN/93/613 (etude technico-economique des capacites et des besoins 
halieutiques du Senegal pour la mise au point d'une gamme de nouveaux produits), le 
present projet a ete conc;u en 2 missions sur le terrain. La premiere mission de Mr Lahsen 
Ababouch s 'est deroulee au Senegal du 10 aout 1995 au 10 septembre 1995. Elle a consiste 

- a prendre connaissance du contenu des rapports relatifs a I' execution du pro jet 
XA/SEN/93/613, 

- a visiter plusieurs entreprises exportatrices pour en selectionner celles en mesure 
d'introduire a court terme la demarche HACCP pour l'assurance-qualite de leurs produits, 

- discuter avec les differents intervenants (DOPM, EISMV, interprofession) de la 
strategie du projet et convenir avec eux d'un plan d'execution, 

- elaborer un programme de formation continue en assurance-qualite selon la 
demarche HACCP, au benefice du personnel des etablissements de transformation des 
produits de la peche. 

De plus, ii a ete juge opportun de consacrer du temps pour l'audit du systeme d'inspection 
et de controle de la qualite des produits de la peche au Senegal afin d 'en deceler les 
insuffisances a combler pour mieux preparer la visite des experts de l'UE prevue pour 
Octobre 1995. L' accreditation de la DOPM comme autorite competente par les experts de 
I' UE est vi tale pour le maintien des exportations senegalaises en produits de la peche. 

II- ETUDE DES INSTALLATIONS DE TRANSFORMATION DES PRODUITS DE LA 
PECHE. 

Le rapport de X. De Rivers donne une vue d'ensemble des installations de transformation 
des produits halieutiques et de leurs potentialites. Le present rapport met l' accent surtout 
sur les volets hygiene industrielle et assurance-qualite. 

Actuellement, la conservation, transformation, conditionnement et exportation des produits 
de la peche sont assures par 69 installations a terre, 9 bateaux-congelateurs et 2 bateaux
glaciers (Liste complete des entreprises en annexe 2). 

Vingt six installations a terre ont ete visitees pour avoir une idee d'ensemble du secteur et 
choisir les unites capables d 'adopter a court terme la demarche HACCP. Le choix des 
entreprises a visiter s'est fait en essayant de couvrir les 3 filieres exportatrices (produits 
frais, produits congele et conserves) et divers niveaux d'hygiene industrielle et de controle
qualite (mediocre, moyen, bon). 
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II est rapidement apparu que la capacite globale de traitement a terre est relativement elevee 
par rapport a la disponibilite de la matiere premiere. Compte tenu du fait que la majorite 
des industriels s 'approvisionnent aupres des mareyeurs, et compte tenu des conditions 
parfois non hygieniques de manutention a bord des pirogues et au debarquement, les 
installations a terre sont souvent tentees d'accepter de la matiere premiere "tout venant", 
meme si sa qualite est parfois marginale, afin d 'assurer un approvisionnement minimal de 
leur usine. Cette situation represente un obstacle certain pour la mise en place d'une 
demarche qualite fiable. 

De plus, II existe des differences tres notables entre les diverses installations en matiere 
d' hygiene et d' assurance-qualite. les installations de congelation et de mise en conserves 
peuvent etre classees en 5 groupes: 

- Le groupe 1 comprend des installations qui ont acheve totalement ou presque la 
mise a niveau des moyens de production, transformation et conditionnement et qui 
appliquent des regles d'hygiene strictes en conformite avec les exigences sanitaires de l'UE. 
II s'agit notamment d'Amerger, lkagel, Sodipri, Sopica, Peche et Froid. De plus, ces unites 
ont une demarche qualite acceptable quoique perfectible et un noyau de personnes dont la 
fonction principale est le controle-qualite. De plus, certaines possedent un laboratoire 
fonctionnel pour effectuer des analyses bacteriologiques et chimiques. 

- Le groupe 2 comprend des installations, comme Ets Amate gueye ou Africamer, 
qui repondent aux exigences de genie sanitaire de I' infrastructure et equipement mais ne 
possectent pas une demarche qualite fiable. 

- Le groupe 3 comprend des installations type Sosechal/Crustagel et Sacep qui ont 
entame le programme de refection et mise a niveau aux normes, mais ne semblent pas 
possecter encore une cellule ou un responsable de controle-qualite. 

- Le groupe 4, comme Africamer et Senemer, dont le programme demise a niveau 
est en cours et qui possedent egalement une cellule de controle-qualite. Toutefois, compte 
tenu de la dimension de l 'entreprise et du personnel qui y travaille, la demarche qualite do it 
etre revue pour instaurer une meilleure discipline du respect des regles d'hygiene et de 
bonnes pratiques de fabrication et doter le responsable CQ des pouvoirs et moyens 
necessaires pour faire son travail convenablement. 

- Le groupe 5 comprend des installations qui continuent de travailler dans des 
installations et un equipement obsoletes en attendant des jours meilleurs pour engager un 
programme demise a niveau. 

Les installations du groupe 1 ont ete retenues pour beneficier de I' encadrement necessaire a 
leur mise sous assurance-qualite selon la demarche HACCP. Pour les autres entreprises, les 
conseils juges adequats ont ete donnes a l'issue de chaque visite. Selon les cas, l'accent a 
ete mis sur la necessite d 'une demarche progressive pour continuer a exporter, a savoir 
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- la mise a niveau des installations et de l 'equipement en conformite avec la directive 
911493/CEE, 

- l'application de regles d'hygiene industrielle, 
- la mise en place d'un programme d'auto-controle base sur la demarche HACCP. 

Celle-ci ne pouvant etre entamee avec efficacite que si les 2 premieres exigences sont 
remplies. 

Ence qui conceme les installations de preparation des produits de la peche frais, la plupart 
necessitent des amenagements pour les rendre conformes aux exigences sanitaires 
europeennes et une meilleure sensibilisation aux regles d'hygiene industrielle et de controle
qualite. A cet effet, ii faut produire un manuel adapte aux conditions locales, tel que c'est 
exige par l'UE, qui definit les modalites d'asseoir les regles d'hygiene du personnel, les 
modalites de nettoyage et de desinfection, de deratisation et desinsectisation et de 
traitement de l'eau. 

III- INSPECTION ET CONTROLE-QUALITE DES PRODUITS DE LA PECHE PAR 
LA DOPM. 

A. Bureau de controle des produjts halieutjques 

La DOPM, par le biais du bureau du controle des produits halieutiques (BCPH), est 
responsable de l 'assurance de la salubrite et de la qualite des produits de la peche destines a 
l 'exportation. 

Le rapport de Mr Chevrier fait une description detaillee des modalites de fonctionnement du 
BCPH et des insuffisances a combler. Un audit des activites de ce bureau fait encore 
ressortir certaines de ces insuffisances et des recommandations pour mieux repondre aux 
exigences de l'UE. Ces insuffisances se situent au niveau de 

i) l'absence d'un texte organique definissant les prerogatives du BCPH, 
ii) l'insuffisance de moyens et d'un budget de fonctionnement consequent du bureau, 

iii) l' absence de procedures codifiees et systematiques pour l' inspection et le 
controle-qualite. 

Des reunions successives avec les responsables et cadres de la DOPM et du BCPH ont fait 
ressortir la necessite d'une decision de la DOPM definissant les prerogatives du BCPH au 
sein de la direction de la production. 

Les moyens et le budget du BCPH peuvent etre ameliorees substantiellement moyennant 
une revision des frais d'inspection et d'analyses payes par les industriels. Une telle 
proposition a ete mise en exergue par le passe et semble faire son petit bout de chemin. II 
faut mieux sensibiliser les decideurs du Ministere des peches et du transport maritime et de 
l' interprofession. 

Concemant les methodes et procedures d' inspection, plusieurs elements ont ete discutes 
a vec les responsables du BCPH et les revisions necessaires introduites. Les rapports d 'audit 
de trois entreprises (une conserverie, une unite de congelation, une fabrique de glace) et 
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d'un bateau ont ete revus en detail avec le responsable de la DOPM. Les revlSlons 
necessaires ont ete introduites concemant la procedure d 'audit sanitaire des usines, 
l'evaluation des programmes d'auto-controle et des registres documentaires. II serait utile 
que le present pro jet assiste le BCPH a compiler toutes les procedures d' inspection et de 
controle qualite sous forme d'un manuel qui fera l'objet d'une joumee d'etudes pour 
familiariser tous les intervenants de la DOPM a son utilisation. 

Ce manuel contiendra les chapitres suivants: 
- Introduction 
- Reglementation sanitaire senegalaise regissant la production, transformation et 
commercialisation des produits halieutiques. 
- Procedures de fonctionnement du BCPH. 
- Methodes d'audit et d'inspection des installations a terre. 
- Procedures d I echantillonnage • 
- Methodes d'analyses sensorielles. 
- Methodes d 'analyses chimiques. 
- Methodes d' analyses microbiologiques 
- Methodes d'audit des programmes d'auto-controle et de leur application. 

De plus, ii imperatif que le projet assiste le BCPH a finaliser un manuel de bonnes 
pratiques hygieniques (BPH) a I 'usage des ateliers de preparation des produits halieutiques 
frais, en conformite avec les exigences de l'UE. 

B- Laboratoires d 'analyses 

En plus de la DOPM, le consultant a visite les laboratoires d'analyses de l'EISMV et de 
l'ENSUT. Ces laboratoires ont ete choisis par la DOPM pour effectuer les analyses 
bacteriologiques (EISMV) et chimiques (ENSUT). Ils sont actuellement en cours de 
reamenagement et de refection. II est prevu que les travaux d t amenagement s I achevent en 
fin septembre 1995. En consequence, ii serait plus judicieux de programmer I' audit de ces 
laboratoires pendant la deuxieme mission, surtout que le responsable du laboratoire de 
l 'ENSUT ne prendra officiellement ses fonctions qu 'en Octobre 1995. 

rv · MISE SOUS ASSURANCE QUALITE D'USINES DE TRANSFORMATION DES 
PRODUITS HALIEUTIQUES. 

Au total, six usines ont ete choisies pour la mise en place d'un programme d'assurance
qualite selon la demarche HACCP. Ces usines sont Amerger, Sopica, Peche et Froid, 
Sodipri, Sncds et Senemer. Elles ont ete choisies suite aux visites effectuees car elles 
avaient suffisamment avance la conception, voire meme les travaux de mise a niveau et 
possedaient une demarche qualite acceptable. Ikagel, qui fait egalement partie de ce groupe, 
n' a malheureusement pas pu liberer son responsable CQ a temps pour participer. 

Le programme detaillee de cette session de perfectionnement pour l' introduction du 
HACCP, ainsi que la liste des participants, sont presentes a I' annexe III. 
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Chaque part1c1pant a choisi le produit fabrique en quantite importante dans son usine 
(poulpe congele pour Sodipri, filet de sole pour Amerger, Senemer et Sopica, conserves de 
filets de thon en saumure pour Sncds et Peche et froid. Chaque participant a ensuite 
developpe le diagramme de fabrication utilise dans son usine. Apres confirmation du 
diagramme sur le site, chaque participant a beneficie de l 'encadrement adequat pour 
developper le programme HACCP qui sied le plus aux conditions de fabrication qui 
prevalent dans son usine. Les sessions de discussion generale ont permis de mettre en 
exergue les specificites de chaque programme selon le produit et le diagramme appliques, 
ainsi que les modalites d' adaptation de ces programmes pour les autres gammes de produits 
fabriques par ces usines. II est necessaire que ces programmes soient mis en application afin 
de pouvoir faire une evaluation pendant la deuxieme mission et apporter les ajustements 
necessaires. Entre-temps, un suivi sera assure par le Professeur Seydi, en coordination avec 
l'expert ONUDI et la DOPM, pour apporter !'assistance necessaire a la mise en oeuvre de 
ces programmes. 

Concemant les autres usines, ii est prevu deux sessions de perfectionnement pendant la 
deuxieme mission. Le programme realise par la premiere session sera etoffe pour inclure 
des elements de technologie, hygiene industrielle et CQ qui semblent manquer aux 
animateurs-qualie de plusieurs usines non ciblees pendant cette mission. 

De meme, le materiel didactique (livres, manuels, articles, cassettes video, kit de 
formation avec diapositives et transparents}, qui est arrive a Dakar a la fin de la premiere 
mission, sera installe en vue de son utilisation pendant la deuxieme mission. 

v -ORGANISATION DE L'INTERPROFESSION 

Le rapport de M. X. de Reviers a prealablement dresse un tableau succinct des 
insuffisances d' organisation de l' interprofession. Pendant cette premiere mission, le 
consultant a essaye de se reunir avec ses responsables. Malheureusement, faute de temps et 
de disponibilite des representants des associations professionnelles, seuls deux responsables 
du GAIPES et de I' UP AMES ont ete rencontres. II apparait que ces organismes sont peu 
mobilisateurs et constituent plutot des structures revendicatives que des outils de promotion 
du secteur halieutique. Le role de ces associations pour la promotion de la qualite a ete 
discute, notamment la necessite d'etablir des conventions de cooperation entre 
l' interprofession et I' EISMV pour l 'encadrement technique de la profession. Cette 
cooperation est vitale pour repondre aux besoins du secteur en termes de formation 
continue, d' assistance technique (troubleshooting) et de recherche-developpement. A cet 
egard, l'exemple du Maroc et de la Tunisie ont ete presentes et discutes. 

II etait prevu d I organiser une joumee HACCP pour reunir tous les professionnels et les 
responsables administratifs afin d'etudier les voies et les moyens de promotion de 
l'assurance-qualite dans le secteur halieutique. Toutefois, a cause de l'absence de plusieurs 
responsables, i1 a ete decide de reporter l'organisation de cette joumee a une date ulterieure 
pendant la deuxieme mission. 

VI CONCLUSIONS ET RECOMMANDA TIO NS 
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Cette premiere mission a permis de faire un diagnostic des besoins en assurance-qualite 
dans le secteur halieutique au Senegal et d 'assister le service d 'inspection et de controle
qualite (BCPH) a mieux organiser ses structures et procedures de travail. De meme, elle a 
permis l 'encadrement de six responsables de controle-qualite pour l' introduction effective 
de la demarche HACCP dans leur entreprises respectives. 

La deuxieme mission sera consacree a assurer: 

- le suivi de l'application des programmes HACCP developpes pendant la premiere mission, 

- la mise en place du materiel didactique prevu dans le cadre de ce projet, 

- la preparation d 'un module de formation HACCP (manuel + jeu de diapositives + jeu de 
transparents), 

- la compilation de la documentation de base sur le HACCP et sa mise a la disposition de 
l'EISMV, 

- l'organisation de deux sessions de formation sur le HACCP, d'une semaine chacune, en 
collaboration avec l'EISMV, 

- la preparation du manuel d'inspection et de controle-qualite des produits halieutiques, 

- la preparation d 'un manuel de bonnes pratiques hygieniques pour les ateliers de 
preparation du frais, 

- l'organisation d'une joumee HACCP au profit de l'interprofession et des decideurs, 

- la preparation d'un film video sur Jes modalites d'application du HACCP au Senegal. 
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DEUXIEME MISSION 

1- Introduction 

Cette mission s'inscrit dans le cadre des objectifs du projet "Assistance d'urgence aux 
industries de transformation des produits de la peche au Senegal Sl/SEN/94/801/11-51 ". 

Ce projet a pour objet l' introduction de la demarche HACCP pour l' assurance-qualite dans 
8 a 10 entreprises exportatrices selectionnees et la mise en place d 'une formation continue 
sur le HACCP a l 'Ecole Inter-Etats des Sciences et Medecine Veterinaire (EISMV) de 
Dakar pour interesser a long terme toutes les entreprises de transformation des produits de 
la peche. Ceci devrait permettre d'amplifier les resultats du projet et de les rendre durables. 
Ce projet devrait impliquer et initier une cooperation triangulaire entre la Direction de 
l'Oceanographie et de la Peche Maritime (DOPM), l'industrie et ses associations 
professionnelles et l' institution de formation (EISMV) afin d' assurer la perennite de cette 
activite par des moyens et des ressources senegalaises. 

La premiere mission de Mr Lahsen Ababouch, qui s 'est deroulee au Senegal du 10 am1t 
1995 au 10 septembre 1995 a permis de prendre connaissance du contenu des rapports 
relatifs a l'execution du projet XA/SEN/93/613 (etude technico-economique des capacites et 
des besoins halieutiques au Senegal pour la mise au point d 'une gamme de nouveaux 
produits), de visiter plusieurs entreprises exportatrices pour en selectionner celles en 
mesure d' introduire a court terme la demarche HACCP pour l' assurance-qualite de leurs 
produits, d'etudier avec les differents intervenants (DOPM, EISMV, interprofession) de la 
strategie du projet et convenir avec eux d'un plan d'execution, d'elaborer un programme de 
formation continue en assurance-qualite selon la demarche HACCP, au benefice du 
personnel des etablissements de transformation des produits de la peche. 

De plus, il a ete juge opportun, depuis la premiere mission, de consacrer du temps pour 
I' audit du systeme d' inspection et de controle de la qualite des produits de la peche au 
Senegal afin d' en deceler les insuffisances a combler pour mieux preparer la visite des 
experts de I' Union europeenne (UE), initialement prevue pour Decembre 1995. 
L' accreditation de la DOPM comme autorite competente par les experts de l' UE est vitale 
pour le maintien des exportations senegalaises en produits de la peche. 

Cette deuxieme mission de Mr Lahsen Ababouch s'est deroulee au Senegal du 13 
Novembre 1995 au 4 Decembre 1995 et au Marne du 5 decembre au 25 decembre 1995 et a 
consiste: 

-a faire un audit des programmes HACCP elabores par les participants a la premiere 
session de formation HACCP qui s'est deroulee en septembre 1995; 

- a organiser une autre session de formation au benefice des cadres de la DOPM et 
d 'entreprises en me sure d' introduire a court terme la demarche HACCP pour l 'assurance 
qualite de leurs produits; 
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- a evaluer le systeme d' inspection et de controle de la qualite au Senegal, 
notamment le fonctionnement du laboratoire de l 'ENSUT (analyses chimiques) et du 
laboratoire de l'EISMV (analyses microbiologiques); 

- a elaborer un module de formation HACCP qui pourra etre utilise ulterieurement 
par les animateurs de la formation HACCP de I' EISMV; 

- a prendre contact avec l'interprofession pour sensibiliser ses membres a la 
demarche assurance-qualite et etudier avec eux les modalires pratiques de l' introduction de 
la demarche HACCP dans les industries de transformation des produits de la peche; 

- a assister la DOPM pour developper leur manuel des procedures d' inspection et de 
controle de la qualite des produits de la peche et un guide de bonnes pratiques de 
manutention et de preparation des produits de la peche frais; 

De plus, Mr Ababouch a pu participer, a la demande du Directeur National de l'ONUDI a 
Dakar, a deux seminaires pendant lesquels ii a pu mettre en exergue le role du present 
projet de l'ONUDI et les activites qui ont deja ete realisees. 

Enfin, le materiel commande par l'ONUDI dans le cadre de ce projet a ete Iivre pendant les 
derniers jours de la mission du consultant qui a pu en verifier le bon etat et proceder a sa 
repartition aupres des differents beneficiaires. 

2- Audit des programmes d 'assurance quaUte selon la demarche HACCP 

Au total, six entreprises avaient beneficie, lors de la premiere mission, de la formation et de 
I' encadrement necessaires pour l' elaboration et la mise en place de programmes HACCP 
adaptes a leur chaines de fabrication et a leur types de produits. Ces societes devaient 
finaliser leurs programmes HACCP et commencer son application pendant la periode entre 
les 2 missions. Le consultant devaient evaluer ces programmes et les difficultes que les 
differentes entreprises ont rencontre pour leur application. 

Malheureusement, seules 2 entreprises sur 6 avaient elabore des programmes relativement 
coherents. Pour les autres, les cadres qui avaient beneficie de la formation, tous des 
docteurs veterinaires ou des ingenieurs halieutes, n' avaient pas beneficie de l' appui 
necessaire des responsables des entreprises pour mettre a contribution les connaissances 
acquises pendant le seminaire HACCP. Le consultant a done organise une serie de reunions 
avec ces responsables pour les sensibiliser plus a la demarche HACCP et aux enseignements 
acquis par leurs cadres et qu' ils devaient utiliser a bon escient. Les presentations faites par 
le consultant lors de deux seminaires nationaux sur la gestion de la qualite et sur le 
developpement du secteur de la peche au Senegal (voir chapitre 4) ont contribue grandement 
a la sensibilisation des responsables des entreprises. Ceci a permis a 4 des six entreprises de 
finaliser leurs programmes HACCP individuels. Ces derniers ont ete evalues et revises par 
le consultant. Leur mise en application dans les differentes entreprises devait commencer 
incessamment et une evaluation ulterieure devait intervenir apres une certaine periode 
d' essai de deux a trois mois. 
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De plus, trois participants a la deuxieme session de formation sur le HACCP (voir chapitre 
3) ont pu elaborer des programmes HACCP a temps pour leur evaluation par le consultant. 
Ces entreprises devaient egalement les mettre en application incessamment. 

3- Formation HACCP 

Une session de formation HACCP a ete organisee au profit de 11 cadres d'entreprises et 5 
cadres de la DOPM/BCPH. La liste des participants, ainsi que leurs affiliations et 
qualifications est presentee a l'annexe I. L'annexell presente le programme de formation. 

Apres une matinee d'introduction a la demarche HACCP, a laquelle a assiste Mr. X. De 
Reviers, Conseiller aupres du Ministre des Peches et de la Marine marchande et 
precedemment chef de mission du projet ONUDI XA/SEN/93/613, Chaque participant a 
choisi le produit fabrique en quantile importante dans son usine pour elaborer son 
programme HACCP. Pour ce faire, chaque participant a developpe le diagramme de 
fabrication utilise dans son usine. Apres confirmation du diagramme sur le site, chaque 
participant a beneficie de l'encadrement adequat pour developper le programme HACCP 
qui sied le plus aux conditions de fabrication qui prevalent dans son usine. Les sessions de 
discussion generale ont permis de mettre en exergue les specificires de chaque programme 
selon le produit et le diagramme appliques, ainsi que les modalites d'adaptation de ces 
programmes pour les autres gammes de produits fabriques par ces usines. 

Cette session de formation a egalement pennis de faire des rappels de mise a niveau des 
participants en matiere de microbiologie alimentaire, d'hygiene industrielle (conception 
sanitaire des usines, hygiene corporelle et vestimentaire du personnel, nettoyage et 
desinfection) et technologie de la refrigeration, de la congelation et de l' appertisation des 
produits de la peche. 

4- Sensibilisation de I' interprofession 

Cette deuxieme mission a pennis une sensibilisation plus large et plus ciblee de 
l'interprofession. Plusieurs conditions ont contribue a creer le cadre adequat a cet effet. La 
visite annoncee des experts de l'Union europeenne pour l'audit du systeme d'inspection et 
de controle de la qualite du Senegal fin decembre et la date butoir de la fin decembre 1995 
annoncee par la DOPM pour la mise a niveau des entreprises y sont pour beaucoup. De 
plus, Mr De Reviers a activement mobilise l'interprofession pour une session de discussion
debat sur l 'assurance qualite. Par ailleurs, et a l' initiative du Directeur national de 
l'ONUDI, le consultant a eu l'opportunite de s'exprimer pendant deux seminaires nationaux 
et d'exposer la strategie de l'ONUDI et la demarche HACCP adoptee pour la mise sous 
assurance qualite des entreprises senegalaises de transformation des produits de la peche. 

La premiere presentation a ete faite a l 'occasion du Seminaire sur l 'ajustement inteme des 
entreprises, organise les 15 et 16 novembre 1995 sous l'egide de la Confederation Nationale 
des Employeurs au Senegal (CNES) et dont les travaux ont ete ouverts par le Premier 
Ministre Senegalais. La deuxieme joumee de ce seminaire a ete consacree aux questions de 
gestion de la qualite dans les entreprises Senegalaises. Apres une introduction theorique par 
un consultant CNES, Mr Ababouch a eu l'occasion d'exposer les modalites pratiques de 
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mise sous assurance qualite des entreprises de transformation des produits de la peche 
senegalaises adoptees par le projet ONUDI Sl/SEN/94/801. De l'avis de plusieurs 
participants, ce serait la premiere initiative et le secteur des peches serait le premier secteur 
agro-industriel au Senegal ou une telle approche a ete entreprise pour I' introduction 
pratique d'une demarche assurance qualite. II a ete recommande de prendre contact avec le 
Directeur national de l'ONUDI pour evaluer les perspectives futures et les possibilites 
d'assistance que pourrait apporter I'ONUDI a la CNES et a ses differents membres. 

Ensuite, la DOPM a organise le seminaire sur la politique de developpement de la peche 
maritime au Senegal le 27 et le 28 Novembre 1995. Ce seminaire a ete ouvert par le 
Ministre des Peches et des Transports Mari times et a reuni l 'administration, les 
professionnels et les bailleurs de fond. La premiere matinee a ete dorninee par une 
discussion soutenue entre la DOPM et les professionnels relative aux conditions et aux 
rnodalites d'accreditation par la Commission de l'Union europeenne et l'avenir des 
exportations halieutiques senegalaises. Mr Ababouch a saisi cette occasion pour clarifier 
divers aspects relatifs aux modalites d' accreditation par l 'Union europeenne, aux actions a 
entreprendre pour se preparer a Ia visite des experts europeens et les actions entreprises 
dans le cadre du projet ONUDI Sl/SEN/94/801. Le Ministre des peches a ete egalernent 
sensibilise a ces actions et a l'assistance apportee par l'ONUDI dans ce domaine. Des 
articles sont d 'ailleurs apparus courant decernbre dans la presse locale pour rnettre en 
exergue cette assistance et le role apprecie de l'ONUDI. 

Suite a ce seminaire, Mr X. De Rivers a entrepris activernent plusieurs demarches pour 
reunir les representants de I' interprofession et de plusieurs entreprises et un dejeuner-debat 
a ete organise pour faire profiter la profession de l 'experience marocaine et des actions 
menees par divers autres pays ou le consultant a travaille (Tunisie, Mauritanie, Kenya, 
Ghana, lnde, ... ). Les discussions ont ete centrees sur les rnodalites de mise a niveau des 
entreprises halieutiques en conformite avec les exigences sanitaires de l'UE et la formation 
des cadres du secteur prive et de I' interprofession pour l 'introduction de programmes 
d'auto-controle fiables bases sur la demarche HACCP. 

5- Audit du systeme d' inspection et de controle de la qualite des produjts de la peche 
au senegal 

Des reunions successives ont ete organisees avec les cadres du BCPH de la DOPM afin de 
finaliser le contenu du guide des procedures d 'inspection et de controle de la qualite des 
produits de la peche au Senegal. Mr Ababouch a servi d 'animateur et de rapporteur I ors de 
ces reunions et a pu synthetiser les diverses observations pour rediger un projet de 
sommaire de guide des procedures (voir annexe III). Compte tenu de son experience, ii a 
ete juge opportun que Mr Ababouch redige le chapitre III , alors que les cadres de la 
DOPM devaient se charger de la redaction des chapitres I et II. Ce travail a ete entame a 
Dakar et finalise au Maroc par le consultant. 

Cette mission a egalement perm.is au consultant de visiter le laboratoire de 1 'ENSUT et le 
laboratoire HIDAOA de l'EISMV pour evaluer leurs modalites de fonctionnement. Ces 
deux laboratoires sont agrees par Ia DOPM, le premier pour les analyses chimiques et le 
second pour les analyses microbiologiques des produits de la peche. Le premier est 
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totalement fonctionnel et le nouveau directeur est deja installe dans ses fonctions pour une 
duree d'au moins 2 ans. Pour le second laboratoire, ii reste a installer les climatiseurs et 
quelques travaux de peinture et ma~onnerie pour qu' ii soit totalement operationnel. Dans les 
2 laboratoires, le consultant a discute les methodes d'analyses et les normes utilisees et les 
modifications necessaires ont ete apportees pour etre en conformite avec les exigences de 
l'Union europeenne. 

6- Conclusjoos et recommaodatjoos 

Cette deuxieme mission a permis de completer le diagnostic des besoins en assurance-
. qualite dans le secteur halieutique au Senegal et d' assister le service d' inspection et de 

controle-qualite (BCPH) a mieux organiser ses structures et procedures de travail. De 
meme, elle a permis l'encadrement de 11 autres responsables de controle-qualite pour 
!'introduction effective de la demarche HACCP dans leurs entreprises respectives. 

Cette mission a egalement permis une meilleure sensibilisation des operateurs economiques 
et I' interprofession pour une approche concertee de mise sous assurance qualite et de 
sensibiliser divers intervenants de la filiere aux activites de l'ONUDI et a !'assistance 
qu'elle peut contribuer dans ce domaine. 

Trois rapports ont ete prepares pour assurer la continuite de cette activite et asseoir la 
collaboration triangulaire entre la DOPM, I' industrie et son interprofession et l' EISMV. 
Ces rapports sont: 

- module de formation sur le HACCP en industrie halieutique; 

- manuel des methodes d' inspection et d' analyse des produits de la peche au 
Senegal; 

- manuel de bonnes pratiques de manutention et de preparation des produits de la 
peche frais au Senegal. 

En vue de realiser tous les objectifs assignes a ce projet, ii est vivement recommande 
d' organiser une troisieme mission, de trois semaines environ, pour: 

- auditer et assurer le suivi de I' application des programmes HACCP developpes pendant 
les deux premieres missions; 

- l'installation et l'essai du materiel didactique obtenu dans le cadre de ce projet, 

- l'organisation d'une troisieme session de formation sur le HACCP en collaboration avec 
l' EISMV, qui sera appelee a prendre plus de responsabilites en presence du consultant; 

- la preparation d'un film video sur les modalites d'application du HACCP au Senegal. 

- la compilation de 3 programmes generiques HACCP, un programme pour chacune des 
filieres (frais, congele, conserves) en capitalisant sur l'experience acquise pendant les 
sessions de formation et pendant l'execution du projet Sl/SEN/94/801/11-51. 
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ANNEXE I 

Mai 1995 

Projet du Gouvernement du Senegal 

(Assistance d'urgence aux industries de transformation 
des produits de la peche au Senegal) 

DESCRIPTION DE POSTE 

SI/SEN/94/801/ll-51/07-20AO 

Designation du poste: 

Duree de !'affectation: 

Date d'entree en fonction: 

Lieu d'affectation: 

But du projet: 

Consultant en controle de qualite 

3.0 mois (2 missions sur le terrain de 5 et 6 semaires 
respectivement, 1 sermine de travail a domicile) 
Des que possible 

Dakar (Senegal) avec voyage a l'interieur du 
pays 

Lors de l'execution du projet XA/SEN/93/613 
(Etude technico-economique des capacites et 
des besoins halieutiques du Senegal pour la 
mise au point d'une gamme de nouveaux 
produits) il a ete constate que les activites 
d 'exportation generes pour le secteur des 
industries de transformation des produits de 
la peche etaient d I Une importance Ca pi tale 
pour le devenir de l'economie du pays. Or la 
mise en place de nouvelles exigences de 
qual i te du nouveau marche unique europeen 
applicables au marche fran9ais, principal 
debouche pour les produits senegalais, menace 
de bloquer a terme les exportations 
senegalaises de produits de la peche, avec 
toutes les consequences nefastes 
particulierement sur l'emploi et les revenus 
en devises. C'est ainsi que, outre le 
renforcement institutionnel en matiere de 
controle de qualite realise dans le cadre du 
projet sus-cite, il s'est avere urgent 
d'introduire la methode HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point) au ni veau 
des entreprises privees exportatrices pour 
les mettre sous assurance qualite et leur 
permettre de repondre aux exigences de 
qualite sus-mentionnees. C'est l'objet du 
present projet qui vise a repondre a ce 
besoin a travers deux actions 
complementaires, !'introduction de la methode 
HACCP par intervention directe dans 8 a 10 
entreprises exportatrices selectionnees et la 
mise en place d'une formation continue dans 
l 'HACCP au niveau de l 'EISMV (Ecole Inter
Etats des Sciences et Medecine Veterinaire) 
de Dakar pour interesser A long terme toutes 
les entreprises, ce qui permettra d'amplifier 
les resul tats du pro jet et de les rendre 
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durables. Afin d'avoir des resultats concrets 
la DOPM, l'EISMV et les associations 
professionnelles seront impliquees dans 
l'execution du projet qui aura ainsi initie 
une cooperation triangulaire devenue vitale 
entre l'administration, l'industrie et 
l'institution de formation. 

Le consultant en controle de qualite, en 
cooperation avec la contrepartie nationale 
comprenant la DOPM, l'EISMV et les 
associations professionnelles, aura a 
accomplir les taches suivantes: 

Prendre connaissance du contenu et 
particulierement des conclusions et 
recommandations des rapports relatif s a 
l'execution du projet XA/SEN/93/613; 

Discuter avec la DOPM, l'EISMV et les 
associations professionnelles de la strategie 
du pro jet et convenir avec eux d 'un plan 
d'operation; 

Identifier les entreprises exportatrices et 
en selectionner 8 a 10 en mesure d'introduire 
la methode HACCP et de passer a court terme 
sous assurance qualite; 

Visiter toute:;les entreprises et conJointement 
avec les responsables de la qualite: 

examiner les lieux de 
identifiant les problemes de 
posent a differents niveaux; 

production en 
qualite qui se 

o identifier les besoins, notamment en matiere 
de formation technique pour palier a la 
situation; 

0 identifier les points a risque et proposer 
les mesures de surveillance a mettre ·en place 
ainsi que les verifications a operer a ces 
niveaux, dans le cadre d'un systeme interne 
d'assurance qualite; 

o proposer le systeme d'enregistrement 
necessaire pour gerer le systeme de qualite 
introduit et aider a son application; 

0 former le 
l'application 
le concept de 

personnel des usines sur 
de ce systeme en introduisant 
cercles de qualite. 

Base sur l 'experience de la formation au 
niveau des usines, elaborer un programme de 
formation continue du personnel des 
etablissements de transformation des produits 
de la p~che, particuli~rement dans l'HACCP, a 
mettre en oeuvre au niveau de l 'EISMV de 



Formation et 
experience: 

Connaissances 
linguistiques: 

Renseignements 
supplementaires: 

17 

Dakar en cooperation avec les associations 
professionnelles; 

Tester le p:r:ogramme de formation sur deux 
stages d'au moins une semaine chacun, et le 
completer s'il y'a lieu; 

Preparer un rapport technique rendant compte 
des resultats du projet et comportant des 
recommandations quant au suivi pour la 
generalisation de l 'HACCP dans toutes les 
entreprises senegalaises, ainsi qu'au 
developpement future continue, a prendre en 
charge par les associations professionnelles. 

Redaction d'un rapport technique de la 
mission. 

Le rapport doit etre prepare conformement au 
systeme etabli par l'ONUDI pour les rapports 
techniques, soumis en 2 copies et accompagne 
par la diskette utilisant si possible le 
systeme Wordperfect WP 5.1. 

Expert en controle de qualite avec une longue experience 
dans la mise sous assurance qual i te des unites de 
transformation des produits alimentaires et 
particulierement des produits de la peche. Experience 
dans la formation en groupe exigee. 

Fran~ais 

En 1991, les captures ont depasse 400, 000 tonnes dont environ 60% 
provenait de la flotte artisanale. Pres de la moitie des captures de la 
flotte artisanale est transformee de maniere traditionnelle produisant pres 
de 25,000 tonnes de produits fermentes, seches, fumes, sales, ecoules sur le 
marche local ou exporte vers les pays africains voisins. 

Le marche le plus important pour les produits senegalais est l'Union 
europeenne et surtout la France. Plus de 100,000 tonnes de produits de la 
peche sont exportes chaque annee vers ce marche sous differentes formes: 
frais, conserves ou congeles (filets de poisson, crevettes, cephalopodes). 
Seulement 30,000 toIUles sont exportees vers les pays africains. 

Le Senegal a, auparavant, deja beneficie de! 'assistance de l 'ONUDI pour 
la realisation d 'une unite pilote de sechage et de salage de poisson 
(DP/SEN/75/016) ainsi que pour la realisation d 'une etude detaillee du 
systeme industriel des peches (TF/RAF/87/904) qui a permis de proposer de 
nouvelles strategies de developpement du secteur. Dans le cadre de ces 
strategies plusieurs projets (29) d'assistance avaient ete recommandes dont 
certains ont ete ou sont en cours d'execution dans le cadre de !'assistance 
bilaterale fran~aise, japonaise, canadienne ou sur des fonds prives. Les 
projets d'assistance multilaterale ont ete par contre rares ces dernieres 
annees. Dans ce cadre l'ONUDI a ete particulierement active dans le domaine 
de !'amelioration de la qualite surtout apres !'execution du projet 
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XA/SEN/93/613 (Etude technico-economique des capacites et des besoins de 
1 'industrie hal ieutique du Senegal pour la mise au point d 'une gamme de 
nouveaux produits). Ce projet comprend des composantes importantes comme la 
recherche de valeur ajoutee, le partenariat, les marches et la distribution, 
le renforcement du cadre institutionnel relatif a la qualite. 

Lors de !'execution du projet XA/SEN/93/613 sus-mentionnet il a ete 
constate que !es activites d'exportation generees par le sous-secteur de la 
transformation des produits de la peche, etaient d'une importance capitale 
pour le devenir de l'economie senegalaise. La concurrence qui se developpe 
dans le marche europeen et particulierement sur le marche fran~ais ainsi que 
les nouvelles exigences de qualite qui y sont imposees requierent des 
industries de la peche au Senegal des efforts importants pour ameliorer la 
qualite et la competititivite si elles veulent arriver a se maintenir et peut 
etre se developper sur ce marche. 

Compte tenu de ce qui precede, si le renforcement institutionnel realise 
dans le cadre du projet XA/SEN/93/613 sus-cite a permis de mettre en place 
les bases d 'un systeme d' inspection et de controle de la qualite des produits 
de la peche, il s 'est avere insuffisant pour permettre aux produits 
senegalais de repondre aux exigences de qualite des marches. En effet, les 
visites effectuees dans les unites de traitement et de transformation ont 
montre la necessite et l'urgence d'y introduire la methode HACCP pour les 
mettre sous assurance qualite. 

Plusieurs entreprises privees, membres du GAIPES (Groupement des 
armateurs et industriels de la peche au Senegal, du GIMES (Groupement 
interprofessionnel des mareyeurs-exportateurs du Senegal) et du UPAMES (Union 
patronale des armateurs et mareyeurs-exportateurs du Senegal), dont les 
activites sont principalement tournees vers l'exportation, conscientes de la 
situation qu'elles ont a affronter pour maintenir leurs parts de marche, ont 
fait des efforts importants pour la mise a niveau de leurs installations 
(modernisation des equipements et locaux). Certaines ont meme recrute des 
techniciens qualifies au niveau de la production (chef de production) et du 
controle de qualite. Cependant, elles manquent de savoir faire et d' expertise 
pour l'application de la methode HACCP basee sur !'analyse de risque aux 
points de controle critiques. L'HACCP exige de l'entreprise: 

1. D'avoir un organigramme technique detaillee du processus de fabrication 
dans lequel les points critiques de controle sont identifies et decrits 
(voir annexe 4); 

2. Pour chaque point critique identifie et decrit: 

(a) d'etablir 
+ la liste des risques associes a chaque point; 
+ la liste des points de controle; 
+ la liste des limites critiques; 
+ la liste des mesures preventives pertinentes pour chaque risque; 
+ la liste des procedures de surveillance utilisees pour les 

enregistrements de controle; 
+ la liste des actions correctives qui doivent etre prises si les 

limites critiques sont atteintes; 

(b) de developper des procedures standards pour, au moins: 
+ !'evaluation des produits entrant a l'usine (y compris les 

matieres premieres); 
+ tousles processus de travail (fabrication); 
+ pesee, emballage et etiquettage; 
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(c) de grouper de la maniere suivante les informations concernant chaque 
point critique de controle: 

+ Une section ou sont listes les risques, les points de controle, 
les limites critiques, les mesures preventives, les procedures de 
surveillance et les actions correctives decrits ci-dessus; 

+ Une section relative a toutes les procedures standard de travail 
appliquees par !'unite industrielle; 

+ Une section avec les copies de tous les documents d' enregistrement 
des operations de surveillance et de controle; 

3. D'utiliser des procedures standards pour verifier si les mesures prises 
dans le cadre du plan HACCP sont efficaces (ces mesures sont distinctes 
de celles relatives a la surveillance). Concernant un type de risque 
particulier, un test microbiologique periodique pourrait etre requis; 

4. D'utiliser les procedures standards pour la desinfection sanitaire. Ces 
procedures concernant entre autes la frequence et la methode de 
nettoyage et de desinfection et les methodes de surveillance sanitaire 
durant le processus de transformation; 

5. D' employer des procedures standard pour le rappel des produi ts. Il 
s'agit notamment d'un systeme d'identification des lots avec un type de 
codage specifique; 

6. D'avoir des procedures concernant le traitement des reclamations des 
clients (consommateurs) pour lesquelles un dossier propre doit etre 
tenu; 

7. D'avoir un personnel qualifie pour !'application de l'HACCP et d'en 
tenir la liste refletant les identites et les fonctions de chacun; 

8. D'avoir des informations completes sur le ou les laboratoires utilises 
(appartenant a !'unite industrielle OU contracte) (voir questionnaire 
en annexe 4) ; 

9. D'avoir les copies de toutes les marques/etiquettes utilisees. 

L'application des differents points de l'HACCP precites necessite au 
prealable: 

la maitrise des procedes techniques pour assurer une regularite de la 
qualite des produits; 

!'organisation interne du controle de la qualite dans un esprit de 
prise de conscience collective (cercles de qualite); 

L'interet pour !'introduction de l'HACCP avait ete manifeste aupres des 
experts de l'ONUDI dans le cadre de !'execution du projet XA/SEN/93/613 par 
les entreprises sus-mentionnees. L' EISMV avait exprime quant a el le l 'interet 
de cooperer en sa qualite d'institution chargee de la formation, a la 
diffusion de cette methode de travail. Compte tenu de sa qualite 
d'institution regionale de formation, l'experience acquise pourrait profiter 
a tous les pays de l'Afrique de l'ouest. L'EISMV organise depuis quelques 
annees des formations specifiques dans le domaine de la qualite des produits 
de la peche. Elle est dotee d'un laboratoire d'analyses des produits de la 
peche qui travaille en etroite cooperation avec la DOPM et dont la capacite 
a ete renforcee dans le cadre du pro jet XA/SEN/93/613. L' EISMV est introduite 
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aupres des principales entreprises senegalaises exportatrices des produits 
de la peche pour lesquelles elle fournit conseil et assistance pour 
!'amelioration de la qualite des produits de la peche. Cette institution est 
appropriee pour la diffusion de l'HACCP au sein des entreprises privees mais 
elle n'a pas les moyens necessaires pour mettre en place un programme de 
demonstration et de formation en usine (expertise technique, equipement de 
demonstration, ... ). 

Le present projet prevoit d'intervenir directement au niveau de 8 a 10 
unites de transformation des produi ts de la peche selectionnees pour y 
introduire l'HACCP. Un programme de demonstration et de formation en usine 
pour !'introduction de l'HACCP sera mise au point et teste au niveau des 8 
a 10 unites selectionnees en cooperation avec 1 'EISMV, la DOPM et les 
associations professionnelles. Des recommandations precises seront faites 
quant A 1 'application de ce programme pour la diffusion de 1 'HACCP aux autres 
entreprises du secteur des peches. 

Dans le cadre de ce programme le concpet HACCP sera introduit tout 
d'abord aupres des techniciens et des employers occupant les postes cles au 
niveau de la chaine de production, puis diffuses aupres des ouvriers a 
travers le personnel deja forme. Les exposes theoriques et des projections 
de diapositives et de films documentaires tournes sur des situations ideales 
pouvant servir de modeles et sur des cas specifiques au Senegal montrant les 
erreurs commises, seront faits suivis d'applications pratiques au sein de 
l'usine. 

Le programme de demonstration et de diffusion de l'HACCP sera elabore 
sur place par le consultant international en cooperation avec la DOPM, 
1 'EISMV et les associations professionnelles, ce qui permettra d' ini tier une 

cooperation triangulaire, devenue vitale entre l'administration, l'industrie 
et l'institution de formation. 

Afin de pouvoir introduire le concept HACCP dans les 8 a 10 entreprises 
selectionnees et de diffuser par la suite ce concept au reste des entreprises 
qui ne peuvent etre touches dans un premier temps, le projet prevoit l'achat 
de materiel de demonstration qui sera utilise, d'abord par le consultant 
international recrute dans le cadre du projet, puis par l'EISMV qui sera 
chargee de diffuser l'HACCP. 

Lors d'une mission de 3 jours effectuees entre le 12 et le 16 decembre 
1994 a Dakar par un fonctionnaire du Service des agro-industries, des 
consultations tenues avec les responsables du Ministere des peches et des 
associations professionnelles ont degage les difficultes que rencontrent de 
plus en plus les produi ts senegalais sur les marches d' exportation, et 
l 'urgence d 'une intervention pour mettre les unites industrielles sous 
assurance qualite, et permettre aux produits senegalais de repondre aux 
exigences de qualite des marches. 
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ANNEXE II 

II. ETABLISSEMENTS A TERRE (cnticr-Prcparc rCfiigfrc ou congclc) 

N°CARTE Nnture PRODUITS ADRESSES/ 
SOCIETES TELEPHONES 
AM ERGER 03/91/C E111icr- Prcp<1rc Rte de Bel air Dakar 

refrigcrc-cougclc BP: 329781/82/83 
AFRJCAMER 16/91/C Enticr- Prepare Quai de Peche Dakar 

refrigcre-congclc l3P: 8214 - Tel:23689J 
AFIUGEL 05/95/C Enticr Prepare Hann Pl age BP 10 344 

refrigcre -congcic Tel 32 27 56 
ALLIED CONTfNENT AL 04/92/C Enticr- Prepare 3. Rte du POTOU Dakar 
SHIPPrNG (AFRIMER) refrigcre-congclc BP 4299 RP-Tel: 322247 

BLUMA AFRIC 09/9 J/C E11ticr- Prepare Km 10 Bd CCD-Dakar 
ref rigcre-congclc DP 2138 -Tel: 34 05 55 

DRAGON DE MER 09/94/C Ira nsfo rmc Hann plage Dakar 
Rcfrigcre-Congclc Tel 32 66 30 

ETS AMATE GUEYE 01/89/C E111icr- Prepare Km 4,5 Bd CCD - Dakar 
refrigcrc-congclc BP: 4257- Tel: 32 80 2> 

ETS DIALLO 26/91/C T ransfo rmc Km 14 BCCD Dakar 
Rcfrigcre-Co11gcle BP: 3527 -TeJ: 340938 

GIE CIMEX 08/93/C Enticr- Prepare Rte de I' Aeroport Dakar 
rcf1igere-congcle BP: 11286 Tel: 24 1435 

GJE DELTA PLUS O 1/95/C Enticr- Prepare Hydrobase Saint Louis 
ref rigcre-cougclc BP : 63 - Tel 61 31 65 

IKAGEL 21/89/C E111icr- Prep;1rc Quai de Peche Dakar 
rcfrigere-congcle BP: 3607-Tcl: 238719 

L.G & C 0 I 1/94/C Enlicr- Prepare Km 4.7 Bid CCD Dakar 
refrigere-congcJe BP 3491-Tel 32 26 13 

MANO PECHE 04/95/C Enticr- Prepare Km I 0 Bid CCD Dakar 
rcf1igcrc-co11gcle tel 34 89 67 

MAR MATIAS 08/92/C Euticr- Prepare 53, Hann Plage Dakar 
refrigerc-congcle BP 4167 Tel 32 76 97 

NEPTUNUS 21/94/C Enticr- Prepare Km 9 Bid CCD Dakar 
FISHING co rcf1igerc-co11gclc BP 21 223-tel 34 89 97 

PROMEL SA 20/94/C E111icr- Prepare Zone Franche Industrielle 
refrigerc-congclc Dakar-BP 70- tel 34 1266 

SENEPESCA 10/9 J/C E111icr- Prcp.1rc Hann Plage Dakar 
ref rigcrc-congcle BP: 48 Tel: 320630 
Enlicr- Prepare I. Bid de la Liberation Dakar-

SEN EM ER 22/94/C refrigcre-congcle BP 20002 
Tel 23 62 15 
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II. ETAULISSEMENTS A TERRE (c11ticr-11rcJ1arc n:r1igc1·c OU congclc) 
imitc ct fin 

N°CARTE Nature PRODUITS ADRESSES/ 

SOCIETES TELEPHONES 

SOClETE SENEGALO 09/90/(' E111icr- Prcp;u-C Y off Village Dakar 
GRECQUE rcfrigere-congcle BP: 8515 - Tel: 229483 

SOSECHAL/ 20/91/C E111icr- Prep.1re Ziguinchor 
CRUST AGEL rcfrigcrc-co11gclc BP: 83 Tel: 911167 

SOPICA 10/92/C E111icr- Prepare Ziguinchor 
ref rigcre-congclc lJP: 42 Tel : 911487 

SOD IP RI 27/91/C Enticr- Prepare Km 4,5 Bd du CCD - Dakar 
ref1igcre-congclc Tel : 32 12 73 

VIEIRA SENEGAL 17/94/C P repare-cougclc Quai de peche Dakar 
BP I 557 - Tel 2 I 64 08 

Ill. ETABLISSEMENIS A TEJUU:: (cnticr-11rcp:1rc rcfrigerc) 

SOC I ET ES N°CARTE Nature PRODUITS A DRESSES/ 
TELEPHONES 

LES GRANDSVIVIERS Rte des Almadics YOFF 
DE DAKAR 06/91/C Vivant-cnlicr Dakar- BP: 8073 

prcparc-refrigcre 
Tel: 200343 

LITTORAL AFRIQUE 03/93/C Enticr-prcpare Km 4,5 Bd du CCD-Dakar 
rCf1igcre Tel: 321790/91 

MAREE EXPORT 11/91/C Enlicr prepare Km 4 Bd du CCD Dakar 
rcfligere BP 12248 -Tel: 321040 

Enticr-prcparc 
Camberene x Rte des Ni ayes 

SACEP 22/89/C Dakar BP 2429 Tel: 35/18178 
rff1igerc 

SOM APEX 04/90/C Euticr- Prepare 22, Rue des Essarts Oak BP : 
rcfrigcre 8227 -Tel: 20 I 2 25 
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I\. ETAUL!SSEMENTS A TEIUlE (cuticr rcfrigcre ou congelc) 

N°CARTE N;tturc PRODUITS ADRESSES/ 
SOC I ET ES TELEPHONES 

ATIS MAREE EXPORT 01/93/C Enticr refrigcrc Ngor village Dakar 
BP: 8005 -Tel: 201618 

ATLANTIC MAREE 05/92/C E111icr rcfrigcre YoffRanrhar Dakar 
Tel: 20 09 16 

Rte du Canal IV x Rue I Point 
CO DAMAR I 0/89/C Ettticr rCfrigcrc E- Dakar BP:347 I 

Tel 24 46 26 
COFRINORD 03/94/C E111icr refrigerc- Hydrobase Saint-Louis 

Congclc BP 396 
COPROMERSE 12/91/C Enticr refrigcrc Dalifort Camberene Dakar 

transfonnc BP 3339 Tel 32 90 50 
CRUST A-SEA 13/94/C Vi\'anl Village de Ngor Dakar- BP 

5852 - tel : 20 28 77 
DAKAR MAREE (sari) 07/94/C Enticr ref rigcrc Canal Gueule Tapee Dakar- tel 

22 53 88 
DJALAW MAREE (sari) 08/95/C E111icr refrigcrc Y enne Village -

tel 27 94 26 
EQUINOXE AFRIC 03/92/C Enlicr ref rigcrc Z I SODIDA Dakar-

BP 41 12-Tel: 256393 
ETS ADBA PECHE 19/89/C E111icr ref rigcrc Km 6,5 Bd CCD-Dakar 

EXPORT BP 1830 Tel: 32 04 30 
ETS CHEIKH TIDIANE 01/92/C Enticr rcfrigcrc Hann plage Dakar 

DI EYE BP 11278 - tel 320564 

ETS MAMADOU 07/91/C E111icr rcfrigcrc Hann plagc Dakar 
NDIONGUE tel : 32-82-57 

ETS MANDIANG & 15/89/C Enticr rcfrigerc Camberene Dakar 
Fl~ERES BP 3139 - Tel 35 11 0 I 

ETS HABIBOU MBA YE 02/91/C E11ticr refrigcrc Village de Yotf Dakar 
Tel 20 11 26 

FIMEX 11/90/C Enlicr refrigcrc Village de Ngor Dakar 
BP : 60 - Tel 20 07 14 

GIE AFRIPECHE 02/94/C Enticr refrigcrc Hann plage Dakar 
tel : 32-23-04 

GIE DAKAR MAREE 12/94/C Enticr refrigcrc Village Yoff Mbenguene 
Dakar tel : 35 46 64 

GIE INTERPOR T 01/91/C Enlicr rcfrigcrc Km5 Bu du CCD - Dakar 
Tel: 321032 
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IV. ETAIJLISSEMENTS A TERRE (cnticr rcfrigerc ou congclc) suite ct fin 

N°CARTE Nature PRODUITS A DRESSES/ 
SOCIETES TELEPHONES 

GlE FISH EXPORT 23194/C E111icr rcfngcrc Route des Maristes X 
Echangeur de Hann 

Tel 32 24 05 
INTER TRADE FISH 02/93/C E111icr rcfrigcrc Z.I SODIDA Dakar 

(INTRAF) Tel: 259161 
LAPECHERIE 09/92/C Enl icr ref rigcrc Allees Marinas Dakar BP: 

2500-Tel 32 16 32 
LA SENEGALAlSE DU 04/93/C E111icr rcfrigcrc Sicap Dieuppcul 3 -Dakar 

POISSON BP 10 170-Tel 24 13 72 
MARE GEL 18/94/C Clllicr rcfrigcrc Km 4 Bid CCD Dakar 

BP 215 Tel 32 21 22 
NIDIAF (Dia &Frcrcs) O 1/94/C Enticr rcfrigcrc SONEPI Dakar Pile 

Co11gclc n° 68 Tel 22 97 95 
POPEC 13/89/C E111icr rcfrigcrc Mballing MBOUR - BP187 

Congclc Tel571218 
Ste Traitement Produits Zone industrielle SONEPI -n° 
Maritimes (PROMAR) 17/95/C Enticr rcfrigcrc 22 - Tel 24 81 67 

QUICK FISH 25/91/C E111icr rCf1igerc Km 4,5 Bd du CCD Dakar 
Tel: 321254 

SENECRUST 10/94/C Viva11l Village de Y off Dakar 
Enticr rCf rigcrc Tel: 20 16 13 

Piles Assainies Unite24 
SENFISH I 1/93/C E111icr 1Cfngcrc Dakar DP 8452 

Telephone : 35-45-84 
SENEGAL PECHE 03/95/C Enlicr refrigcrc Quai de peche-Dakar 

Co11gclc tel 22 59 59 
SENEGAMER I J/93/C Enlicr rcfrigcrc Z.I. SODIDA Dakar 

Tel: 25 43 10 
SIAM AR 02/88/C Clllicr rcfrigerc Km 705 BCCD Dakar 

congclc bord tel 320737/321706 

SOU MEX 13/90/C Enticr rcfrigcrc Plagc de Soumbedioune 
Dakar-BP 5896 Tel 229526 

Bel Air face Tahiti Plage 
TROPIC - FISH 02/95/C Eulicr 1Hrigcrc Dakar - BP: 10974 

Tel: 32 04 73/322133 
UNIFROID 16/92/C Enticr rcfrigcrc Hann plage Dakar 

nP 21340-Tel 3291R1 



25 

V. EIABLISSEMENTS A TERRE (conserveries) 

N°CARTE Nature PRODUJTS ADRESSES/ 

SOCIETES TELEPHONES 

PECHE & FROID 07/93/C Conserve de thou Rte de colobane, Dakar BP 
SENEGAL 2036 tel 32 36 08 

CONSER VERIE DE I 5/94/C Conserve de poisson Quai de Peche - Dakar 
DAKAR (CONDAK) BP 782 Tel 23 27 31 

SOCIETE NOUVELLES Quai de Peche- Dakar 
DE CONSER VERIE DU 05/93/C Co11scn•c de lhou Tel: 23 27 31/23 57 79 

SENEGAL (SNCDS) 
INTERCONTINENTAL 06/93/C Conserve de thou Hann Plage Dakar 
DES CONSERVERIES BP: 4175 tel: 32 08 75 

(INTERCO) 

VI. SOCIETES EN ACTIVITE (farine de poisson) 

N°CARTE Nature PRODUITS ADRESSES/ 
SOC I ET ES TELEPHONES 

AFRIC AZOTE 16/94/C Farinc de poisson Route de BEL AIR Dakar 
tel 32 78 80 

SENEGAL PROTEINE 14/94/C Farinc de poisson Quai de peche-Dakar 
BP 2134 - tel 21 37 83 
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Atelier de formation sur l'application du HACCP en industrie halieutique 

A- Liste des participants 

Dr Aissatou Fati, Responsable CQ a la SNCDS, Dr Vererinaire 
Dr Papa Ndary Niang, Responsable CQ a SOPICA, Dr Veterinaire 
Mme Ndiaye Ndeye Mabo Ndour, Responsable CQ a Peche et Froid, D.U.T, IAA 
Mme Thiam Fatou, Responsable CQ SENEMER, Ingenieur Halieute 
Melle Aicha Sall, Technicienne labo, AMERGER, D.U.T, IAA 
Dr Boubacar Diatta, Responsable CQ SODIPRI, Dr Veterinaire 
Dr Penda Sylla, Assistante du Dr Seydi Malang, EISMV 
Dr Ndiaye Babacar, responsable CQ a Amerger 

Pr Ababouch Lahsen, Expert ONUDI 
Pr Seydi Malang, EISMV 

Lundi 4/9/95 

B- Animateurs 

C- Pro~ramme 

Evolution de la reglementation sanitaire internationale 
Introduction au HACCP 
Projection de films: PGQ, HACCP 
Demarrage de l'atelier HACCP: 

- Constitution de I'equipe HACCP 
- Description du produit 
- Description de I 'utilisation attendue 
- Etablissement du diagramme de fabrication 
- Confirmation du diagramme de fabrication sur le site des usines 

Mardi 5/9/95 

- Analyse des dangers appliquee aux diagrammes de fabrication 
- Rappel des problemes de sante publique, biochimie et microbiologie de l'alteration 
des produits halieutiques 
- Identification des points critiques, utilisation de l' arbre de decision 
- Rappel des definitions: Mesure de maitrise, Mesure preventive, Mesure corrective. 

Mercredi 6/9/95 

-Etablissement des mesures preventives, correctives, limites critiques et methodes de 
contr6le pour la reception 
- Projection de films: It's in the can, chasseurs de microbes 
- Hygiene du personnel 
-Nettoyage et desinfection 
- Traitement de I' eau 
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- Etablissement de mesures preventives, limites critiques, methode de controle et 
mesures correctives (suite) 

Jeudi 719195 

- Etablissement des mesures preventives, limites critiques, methode de controle et 
mesures correctives (suite et fin) 

- Etablissement d'un systeme de verification/revision des programmes HACCP 
- Etablissement d'un systeme documentaire pour l'enregistrement des resultats de 
controle, et de mesures correctives 
- Discussion generale 
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ANNEXE IV 

Liste des participants a la session de formation sur le HACCP 
(DOPM, DAKAR, 20 - 24 novembre 1995) 

Participant Fonctjon Sociere 

1- N'dour Hiram Chef d' equipe SENEPESCA* 
2- Diagne Cheikh Technicien superieur SENEPESCA* 
3- Hany Sidy Chef d I equipe SENEPESCA* 
4- Dr Laurent Sina Responsable controle qualite IKAGEL* 
5- Bayaty Babou Technicien superieur BCPH/DOPM** 
6- A. Khassim Kane Technicien superieur BCPH/DOPM** 
7- Mme Fall Madina Responsable controle qualite CANDAK* 
8- Jacques L. Faye Responsable controle qualite AFRICAMER* 
9- Haby diack Technicien superieur BCPH/DOPM** 
10- Mme Diouf Marie 
Hyacinthe Sarr Responsable controle qualite AFRIGEL* 
11- Dr Abdoulaye Ndiaye Responsable controle qualite NEPTUNUS* 
12- Paul samba Diouf Responsable production INTER CO* 
13- Dr Marie Schaan Conseiller a Ia DOPM BCPH/DOPM** 
14- Nor Ndas Responsable production BLUMA AFRIC* 
15-Cheikhouna Badiane*** Responsable controle qualite Ets Amate Gueye* 
*: Societe privee 
**: BCPH/DOPM: Bureau de controle des produits halieutiques/ Direction de 
l'oceanographie et de la peche maritime. 
***: Cheikhouna Badiane n'a pas assiste pendant les deux demiers jours 
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ANNEXE V 

FORMATION EN ASSURANCE DE LA QUALITE SELON LA 
DEMARCHE HACCP. 

DOPM. DAKAR. DU 20 AU 24 NOVEMBRE 1995. 

Pr d , . . ogrammeu sem1na1re 

Lundi 20 novembre 1995 

Matin: 

Apres midi: 

Introduction au HACCP. 
Projection de films sur le HACCP 
Evolution de la qualite des produits de la peche pendant le stockage et 
Jes traitements technologiques. 

Mardi 21 novembre 1995 

Matin: 

Apres-mjdj: 

Atelier HACCP: Activites 1, 2, 3, 4 et 5 
Projection de films sur la technologie 
Sante publique, securite alimentaire et produits de la peche 

Mercredi 22 povembre 1995 

Apres-midi: 

Methodes de controle de la qualite des produits de la peche 
Hygiene industrielle 
Projection de films sur !'hygiene 
Atelier HACCP: Activites 6 et 7 
Rappels de technologie (refrigeration, congelation) 

Jeudi 23 povembre 1995 

Matin: 

Apres-midi: 

Activite 7 (suite et fin) 
Diagramme HACCP (activites 8, 9 et 10) 
Diagramme HACCP (activites 8, 9 et 10, suite et fin) 
Rappel de technologie ( appertisation) 

Vepdredi 24 povembre 1995 

~ Activites 11 et 12 
Apres-mjdj: Activites 11 et 12 (suite et fin) 

Conclusions et recommandations 
Actjyjte 1: Constitution de J'equipe HACCP; 2: Description du produit; J.: description de 
I 'utilisation qui en sera faite; ~: construction du diagramme de fabrication; S.: confirmation sur place 
du diagramme; 6: analyse des dangers; 1: identification des PC; 8: etablissement des limites 
critiques; 2: etablissement d 'un systeme de surveillance; 10: etablissement d' un plan d' actions 
correctives; ll: etablissement d 'un systeme d 'enregistrement des resultats de controle et des actions 
correctives; U: etablissement d'une procedure de verification du programme HACCP. 
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ANNEXE VI 

Guide des procedures d'inspection et de controle de la qualite des produits de la peche 
au Senegal 

-Sommaire-

Chapitre 1: Legislation senegalaise regissant l' inspection et le controle de la qualite des 
produits de la peche au Senegal (note synthetique pour citer Jes textes, leurs titres, leurs 
numeros respectifs et Jes organes d 'execution identifies. Ensuite renvoyer aux textes en 
annexe). 

Chapjtre 2: Organisation et execution de ]'inspection et du controle de la qualite des 
produits de la peche au Senegal 

2.1. Differents intervenants et leurs prerogatives 
2.2. Organigramme des differents services intervenants (DOPM, BCPH, peche 
artisanale). 
2.3. Moyens humains et materiels des differents services impliques 
3.4. Modalites d'inspection et de controle de la qualite des produits de la peche 

2.4.1. Introduction: description generale 
2 .4. 2. Agrement technique des bateaux 
2.4.3. Inspection des produits au debarquement (thoniers, piroguiers, 
glaciers, bateaux-congelateurs) 
2.4.4. Inspection des moyens et conditions de transport du poisson debarque 
2. 4. 5. Agrement technique des entrepots frigorifiques 
2.4.6. Agrement technique des fabriques de glace 
2. 4. 7. Inspection des installations a terre 

2. 4. 7 .1. Agrement technique 
2.4.7.2. Surveillance des conditions d'exploitation et d'hygiene 
2.4.7.3. Inspection des programmes d'auto-controle (y compris le 
nettoyage et la desinfection) 

2.4.7.3.1 Evaluation des programmes d'auto-controle 
2.4.7.3.2. Surveillance de ]'execution des programmes d'auto
controle 

2 .4. 8. Inspection des produits finis 

Chapitre 3: Methodes d'inspection et d'analyses des produits de la peche 

3 .1. Inspection en vue de l 'agrement 
3.1.1. des bateaux 
3 .1. 2. des entrepots frigorifiques 
3 .1. 3 des fabriques de glace 
3.1.4. des installations a terre 

3. 2 Inspection des conditions d' exploitation et d' hygiene 
3. 2 .1. entrepots frigorifiques 
3. 2. 2 fabriques de glace 
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3. 2. 3. installations a terre 
3. 3. Echantillonnage (plans et modalites d ') des produits de la peche pour analyses 

3.3.1 Matieres premieres (bateau, debarquement, ... ) 
3.3.2. Produits finis (entrepots frigorifiques, installations a terre) 
3. 3. 3. Prelevement de la glace 
3.3.4. Prelevement d'eau 
3. 3. 5 autres (surfaces, personnel, ... ) 

3.4. Analyse de la fraicheur 
3.4.1. Poisson 
3.4.2. Crustaces 
3.4.3. Cephalopodes 

3.5. Analyses chimiques 
3.5.1. Analyse de l'ABVT 
3.5.2. Analyse des metaux lourds 
3.5.3. Analyse de !'histamine 
3.5.4. Analyse du S02 

3.6. Analyses microbiologiques 
3. 6. 1. Flore mesophile aerobie to tale 
3.6.2. Recherche et numeration des coliformes totaux, coliformes fecaux, E. 
Coli 
3. 6. 3. Recherche des salmonelles 
3.6.4. Recherche de Staphylococcus aureus 
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ANNEXE VII 

~AIRE DU ~~SABI.EDU PROJEI' A L'OMJDI 

M Lahsen Ababouch a effetue clans le cadre du projet SI/SEN/94/801 deux missions 
au Senegal, l'une du 10 aofit au 10 septembre 1995 et l'autre du 13 novembre au 25 decembre 
1995. 

Les resultats realises au Senegal clans le cadre de ce projet peuvent servir d'exemple 
a d'autres pays. 

L'approche innovative preconisee pour la production de materiel de fonnation sur place 
et qui fera l'objet d'une 3eme mission permettra de surpasser les objectifs fixes et de 
constituer une premiere clans l'introduction de systemes d'assurance qualite tel que l'HACCP 
dans les pays en developpement. 


