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BILAN DES PRINCIPALES CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONS

Les statistiques les plus récentes établies par la FAO concernant les
péches 1'ont $té pour 1990. Au cours de cette année, en volume, environ
35 T de toutes les prises de poissons, crustacés et mollusques destinés
i la consommation humaine et 74 Z de toutes les prises de crustacés et
de mollusques ont été exportés.

Les principaux importateurs de produits de la péche sont la CEE en tant
que groupe, le Japon et les Etats-Unis d'Amérique. A eux trois, cers
importateurs ont importé environ 82 7 en valeur des produits de la péche
en 1990.

En valeur, les pays en développement fournissent environ 44 2 des expor-
tations mondiales des produits de la péche. Les principales denrées
exportées sont les crevettes et les mollusques congelés, le poisson
congelé et le poisson en comserve. De trés nombreux pays en dévelop-
pement exportent des produits de la péche mais les principaux exportateurs
sont la ThaIlande, la chine et la République de Corde qui exportent environ 341 de

tous les produits de la péche exportés par les pays en développement.

Tous les pays contrdlent plus ou moins les produits de la péche importés
afin de veiller a ce qu'ils soient sains et propres a la consommation, ne
contiennent que les adjuvants alimentaires astorisés et soient correc-
tement marqués.

Les produits de la péche ne sont pas particuliérement responsables de
maladies transmises par les aliments. Certains types d'intoxication
alimentaire sont propres au poisson.

La législation alimentaire insiste plus sur le contrdle de la production,
de 1'entreposage et de la commercialisation des aliments que sur les
examens. Le principe de 1'équivalence est appliqué aux produits importés
les importations doivent Etre fabriquées dans les pays exportateurs dans
des conditions équivalentes et étre soumises a des contrdles équivalents a
ceux qui sont en vigueur dans le pays imporcateur.

En prévision du marché unique, le ler janvier 1993, la CEE a publié une
directive sur les régles d'hygiéne applicables aux produits de la péche.
Ces dispositions s'appliquent aux produits importés.

Les Etats-Unis d'Amérique et le Canada appliquent le principe de 1'équi-
valence aux produits de la péche importés. Ils vont négocier des mémo-
randums d'accords bilatéraux pour organiser un controle des produits
exportés par les pays avec lesquels ils concluront ces mémorandums.

Une faible fraction de ces produits de la péche exportés est rejetée aux
frontiéres des pays importateurs. Les principales raisons sont le
mauvais état de conservation et la présence d'organismes toxiques.

.o

s adiiitbus 89




10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17,

(e d

[

La plupart des pays en développement ont des services d'inspection qui
controlent la salubrité et la qualité des exportations des produits de
la péche. La plupart-d’entre eux n'ont pas les moyens suffisants pour
eétre actuellement efficaces et ne pourraient pas s'acquitter des
fonctions supplémentaires requises par la directive de la CEE ou par les
organismes de contrdle d'autres pays importateurs.

C'est principalement aux producteurs qu'il incombe de garantir la siireté -
et la qualité des produits. En général, les systémes d'assurance de la

qualité mis en place dans les usines de transformation du poisson des

pays en développement ne suffisent pas & répondre aux exigences des pays
importataurs.

Les pays en développement disposent de suffisamment de pouvoirs pour
contrdoler effectivement la siireté des produits exportés. Il est
recommandé que les pays qui exportent beaucoup de produits de la peche
se dotent d’'un service d'inspection spécial. Celui-ci devrait &tre géré
par le ministére de la péche ou le ministére de la santé, mais de préfé-
rence par le premier.

Pour dégager des ressources suffisantes, il est recommandé que les
services d'inspection des péches scient financés par des droits et des
taxes sur 1'exportation des produits de celles-ci. On estime que moins
de 0,5 2 de la valeur des exportations suffiraient 3 financer un tel
service d'inspection.

Les principales fonctions d'un service d'inspection de la péche consistent
a inspecter et homologuer les établissements, et 3 inspecter et autoriser
1'exportation de lots de produits. Il peut aussi &tre chargé de fournir
des conseils et des services de laboratoire et d'assurer une formation.

Les services d'inspection doivent disposer d'installations leur permettant
de s'acquitter de leurs fonctions. Pour celd, les inspecteurs devraient
recevoir une formation suffisante, a3 la fois théorique et pratique, en
cours d'emplni.

I1 est prcbable qu'une grande partie des étabiissements de transformation
du poisson des pays en développement ne répondent pas actuellement aux
conditions énoncées dans la directive de la CEE, ni a celles des orga-
nismes d'inspection d'autres pays importateurs. Tant les installations
que le systéme d'assurance de la qualité sont défectueux. Les ressources
physiques et humaines nécessaires pour remédier 3 ces défauts dans le
secteur de la transformation devront étre probablement plus importantes
que celles qui seront nécessitées par 1'amélioration des services
d'inspection.

En ce qui concerne les moyens matériels, il faudra consacrer des inves-
tissements a la conception et la construction des bitiments, 3 1'adduction
d'eau, a 1'électrification, a3 1'évacuation des eaux usées, au matériel,
aux installations réservées au personnel et i 1'instauration de conditions
répondant aux régles sanitaires et d'hygiéne.

casrdatiian L9
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En général, les entreprises des pays en développement sont parvenues a
adopter les techniques requises pour fabriquer les produits destinés a

étre exportés vers les pays développés. Nombre d'entre elles pourraient
améliorer les techniques de congélation, particuliérement celles des
congélateurs a soufflerie d'air. Souvent, les chambres froides sont mal
concues et mal exploitées et les produits sont conservés a des températures
supérieures au minimum recopmandé.

Les entreprises devront se doter de programmes d'assurance de la qualité.
Le contrdle de la qualité devrait repnser sur les principes HACCP. Tout le
personnel devrait participer a ces programmes et le personnel des
techniques de procédé recevoir une formation en ce qui concerne les
conditions sanitaires et 1'hygiéne dans le domaine de la transformation du
poisson.
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I. INTRODUCTION

1. Une grande part de la prise mondiale de poisson destinée directement a

la consommation humaine, et non pas a la fabrication de farine ou d'huile, est
commercialisée sur les marchés internationaux. Un grand nombre de pays en
développement interviennent sur ces marchés et, en fait, fournissent une
grande part des produits importés par les pays développés. Ils en retirent
ainsi des recettes importantes en devises fortes et tiennent, de fagon géné-
rale, a4 développer leurs exportations. Les produits de la péche sont trés
demandés dans le monde entier et, vu les limitations de 1'offre, les produits
de bonne qualité ont des débouchés tout trouvés et rémunérateurs dans les pays
développés.
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2. Ce qui est important, c'est la qualité, et les exportateurs doivent
répondre 3 des normes commerciales dans ce domaine et aussi respecter les
regles d'hygiéne et de qualité des aliments imposées par les pays impor-
tateurs. Les régles officielles ont toujours été strictes mais elles le '
deviennent encore de plus en plus. La Communauté européenne, qui harmonise

les régles des différents pays en vue du marché unique du ler janvier 1993, a
publié des régles de contrdole d'hygiéne applicables aux produits importés de la
péche. Ces régles seront appliquées uniformément aux frontiéres de 1la
Communaute. Depuis quelques années, le Canada et les Etats-Unis d'Amérique ont
modifié les principes qu'ils appliquent au contrdle des produits importés de
la péche afin d'accroitre la siireté de ces produits. Essentiellement, les
régles de la Communauté et les mesures prises par le Canada et les Etats-Unis
d'Amérique consistent 3 garantir la qualité et la siireté des produits finals en
mettant 1l'accent, avant tout, sur les conditions 3 respecter au moment de la
préparation. C'est donc aux industriels qui transforment les aliments qu'il
incombe de mettre en oeuvre des programmes efficaces d'assurance de la qualité
dans leurs installations. Les services officiels chargés de la réglementation
dans les pays importateurs exigent aussi que les organismes d'inspection dans
les pays exportateurs se chargent davantage de garantir la siireté de produits
exportes.

3. Dans les pays exportateurs, aussi bien les milieux industriels que les I
organismes officiels ont déclaré craindre que ces régles et ces mesures
nouvelles ne posent des diffjcultés aux exportateurs, particuliérement dans les
pays en développement. Ces difficultés pourraient &tre de deux ordres. Dans
le secteur de la transformation, on craint que les services réglementaires des i
pays importateurs ne jugent pas suffisamment efficaces les systémes d'assu-
rance de qualité des industriels et interdisent donc les produits préparés par
tel ou tel d'entre eux. Les organismes officiels, de leur coté, craignent que ‘ {
les services réglementaires des pays importateurs considérent que les
contrdles officiels imposés par les pays exportateurs ne garantissent pas la k
sireté et la salubrité des produits exportés, et n'interdisent toutes les
importations des produits de la péche en provenance de leur pays.

4, L'Organisation des Nations Unies pour le developpement industriel (ONUDI)
a convoqué une Consultation régionale sur 1'industrie de la péche pour 1'Asie
et les pays insulaires du Pacifique. Cette Consultation a eu lieu 3 Vienne,
du 2 au 6 décembre 1991, et a donné 1l'occasion i certains participants
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d'exprimer leurs piéoccupations*. Les débats ont montré qu'il fallait renforcer

ia coopération entre les importateurs et les exportateurs pour leur permettre de

répondre aux régles de qualité imposées par les pays importateurs et aussi

organiser une information et une formation sur les approches nouvelles & 1'assu-

rance de qualité et & 1l'inspection de qualité, particuljérement compte tenu de

la directive de la CEE relative a 1'hygiéne des produits de la péche. .

5. Suivant les recommandations de cette Consultation, 1'ONUDI a organisé un
atelier sur la réglementatiun en matiére de qualité et d'hygiéne dans
1'industrie de la péche, qui s'est tenu du 6 au 10 juillet 1992 au Royaume-Uni,
aux Iles Shetland. Des rapports ont été présentés a cet atelier concernant les
réglementations d'hygiéne appliquées & 1'importation des produits de la péche
dans les principaux pays exportatuers, dont la CEE prise dans son ensemble, ainsi
que les installations et les compétences que doivent posséder les milieux
industriels et les services publics pour que cette réglementation soit respectée
par les pays exportateurs. Ils ont une fois encore insisté sur la nécessité
d'informer, de conseiller et de former.

6. Pour répondre, au moins dans une certaine mesure, aux demandes d'infor-
mations et de conseils qui lui sont adressées, 1'ONUDI a fait établir le
présent rapport sur les systémes de controle de la qualité et d'inspection des
produits de la peche, particuliérement ceux qui sont exportés par les pays en
développement.

* Rapport de la Consultation régionale sur 1'industrie de la péche
pour 1'Asie et les pays insulaires du Pacifique, Vienne,
2-6 décembre 1991, ID/379 (ID/WG.518/3), 16 janvier 1992.
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II. COMMERCE INTERNATIONAL DES PRODUITS DE LA PECHE

Quantité et nature des produits commercialisés

7. La production totale de la péche a été de 97,2 millions de tonnes en
1990, derniére année pour laquelle on dispose de données complétes*. Sur ce
total, 70,2 millions de tonnes, soit 72 Z, ont servi directement a la consom-
mation humaine; le reste a été transformé en farines de poisson et en huiles,
La prise totale progresse d'environ 3 7 par an, et la proportion utilisée
pour la consommation humaine est plus ou moins stable depuis une dizaine
d'années.

8. Sur le total des captures et des quantités débarquées, 1'équivalent de
36,4 millions de tonnes, soit 37 %, a été exporté sous diverses formes, en
partie sous forme de sous-produits de la péche tels qu'huiles et farines de
poisson. Il n'est pas question de ces sous-produits dans le présent rapport
concernant l'assurance de qualité et 1'inspection de la qualité des produits
de la péche destinés a la consommation humaine directe, et il n'en sera pas
question non plus dans 1'examen qui sera consacré ensuite au commerce inter-
national de ces produits. Les statistiques de la FAO n'indiquent pas sépa-—
rément la quantité de poisson destiné a2 la consommation humaine directe qui
est exportée, mais il est possible de déduire cette quantité des autres
chiffres contenus dans les tableaux. Il semblerait que ces exportations
s'élévent a 25 millions de tonnes d'équivalent en poids vif de poisson
destinées 3 la consommation humaine, soit 36 Z du total. La part des expor-
tations a progressé d'environ 3 X au cours des 10 derniéres années.

9. Le tableau 1 indique la quantité des denrées produites et exportées
destinées i la consommation humaine directe, d'aprés les catégories des
statistiques de la FAO. Les chiffres indiqués correspondent au poids des
produits, et non pas au poids vif.

* Statistiques des péches de la FAO, 1990, Vol. 70 : Captures et
quantités débarquées; Vol. 71 : Produits. Organisation des Nations Unies
pour 1'alimentation et l'agriculture, Rome (Italie), 1992.
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TABLEAU 1

Production et exportations des produits de la péche. Poids net.
Chiffres extraits des statistiques des péches de la FAO pour 1990

Crustacés et
Poisson mollusques
Frais Séché,
réfrigéré, saleé, En Frais En
congelé fumé conserve congelés conserve

Production en
millions de tonnes 15,14 4,50 5,92 2,25 0,49

Exportations en
millions de tonnes 6,03 0,54 1,28 1,66 0,30

Part exportée,
en pourcentage 39,8 12,0 21,6 73,6 61,0

10. Il ressort de ce tableau qu'une proportion extrémement élevée, soit les
trois quarts, de la production mondiale totale des produits classés comme
"crustacés et mollusques frais et congelés™ est commercialisée mondialement.

11 s'agit surtout de crevettes congelées, dont la plupart sont exportées par

les pays en développement. Les quantités de crustacés et de mollusques en
conserve sont faibles, mais plus de la moitié est commercialisée sur les marchés
internationaux. La encore, cette commercialisation est principalement le fait
des pays en développement.

11. Un peu plus du tiers de la production mondiale de poisson frais et congelé
est commercialisé sur les marchés internationaux. Cette catégorie englobe les
poissons non congelés vendus entiers, éventuellement vidés, et en filets, mais
surtout des produits congelés, soit entiers, soit en blocs et destinés 3 €tre
débités sous forme de b3tons ou de filets, congelés en blocs ou individuellement,
La plupart de ces produits sont commercialisés entre les pays développés, mais
les pays en développement interviennent aussi dans ces opérations commerciales.
En particulier, certains pays en développement vendent d'importantes quantités
de poissons entiers réfrigérés sur des marchés ol leur valeur est élevée, en
Amérique du Nord, en Europe et au Japon. Il s'agit de marchés a fort

potentiel de croissance; ils dépendent cependant de bonnes liaisons aériennes
entre les pays exportateurs et les pays importateurs. Prés du quart des
conserves de poisson sont exportées et, 13a encore, la part des pays en dévelop-
pement est importante. Les poissons qui sont séchés, salés ou fumés ou
subisgent plusieurs de ces opérations représentent une forte part du poisson
transformé, 3 peu prés égale & celle du poisson en conserve. Ces produits,
souvent préparés dans des conditions artisanales, sont surtout destinés aux
marchés intérieurs et sont surtout consommés par ces marchés. Le peu qui est
commercialisé internationalement consiste surtout en poissons fumés, produits
et consommés dans les pays développés.
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Principaux pays importateurs

12. D'aprés les statistiques de la FAQO, la valeur des importations de tous
les produits de la péche en 1990 s'est élevée 3 39 411 millions de

dollars E.-U., et celle des produits destinés a la consommation humaine
directe 3 37 764 millions de dollars E.-U., Le tableau 2 donne la liste des
pays, la CEE étant présentée en tant qu'ensemble, dont les importations
arnuelles ont été évaluées & plus de 100 000 dollars E.-U. en 1990. Ces
pays absorbent 95 I des importations.

13. D'aprés ces statistiques, le plus grand marché 4'importation des produits
de la péche semble étre la Communauté européenne, lorsqu'on fait le total des
importations de tous les pays qui en font partie. Toutefois, ces statistiques
ne donnent pas une idée exacte des importations de la CEE en tant que tout,
car une partie des importations recensées dans les statistiques de la FAQ
correspond a des échanges entre pays de la Communauté. 11 est probable que

la CEE en tant qu'ensemble se situe plus ou moins entre le Japon et les
Etats-Unis d'Amérique; quoi qu'il en soit, certains pays de la CEE sont
d'importants importateurs de produits de la péche. Les trois principaux
importateurs, la CEE, le Japon et les Etats-Unis d'Amérique, se sont partagé
environ 82 I des importations mondiales en 1990. Certains pays du tableau 2

- la Suéde, la Norvége, 1'Autriche et la Finlande - ont manifesté 1'intention
d'adhérer & la CEE et pourraient faire de celle-ci un ensemble commercial
encore plus important en ce qui concerne les produits de la peche. Lorsque
ces pays deviendront membres de la CEE, leurs réglements d'importation actuels
seront harmonisés avec les régles communautaires en vigueur. Il semble donc
que, dans une dizaine d'années, plus ou moins, les régles appliquées par la
CEE cn matiére de sireté et de qualité des produits importés de la péche
devront étre respectées par un tiers environ des importations de ces produits.

14. Certains des pays du tableav 2 sont classés comme faisant partie des pays
en développement. En examinant de plus prés le« statistiques de la FAO, on
peut penser que les produits de la péche importés par ces pays n'y sont pas
consommés; ils servent de produits de départ i d'autres produits, particulié-
rement des conserves, qui sont ensuite exportés, ou réexportés parce que le
pays considéré sert de centre d'entreposage pour le commerce.

Exportations en provenance des pays en développement

15. Les pays en développement sont responsables d'environ 44 Z, en valeur,

de toutes les exportations de produits de la péche. Le tableau 3 énumére les
pays en développement dont la valeur des exportations annuelles dépasse une
quarantaine de milliers de dollars et énumére les produits commercialisés.
Presque tous les pays en développement exportent des produits de la péche, '
d'un type ou d'un autre, et les 29 pays qui sont inscrits au tableau sont
responsables de 81 I en valeur des exportations de tous les pays en dévelop-
pement. Ils sont classés d'aprés 1» valeur de leur commerce total de produits
destinés a 1'alimentation humaine. Le Chili exporte aussi des produits
secondaires et devrait occuper un rang supérieur dans la liste si 1'on tenait
compte de tous les produits. Le Pérou, qui n'est pas inscrit dans ce tableau,
exporte de trés grandes quantités de farine de poisson.

ﬂf\
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TABLEAU 2

Valeur, en millions de dollars E.-U., des produits de la péche importés
directement pour la consommation humaine par les principaux pays importateurs.
Les pays de cette liste absorbent 95 X des importations mondiales.
Données extraites des statistiques des peéches de la FAO pour 1990

Crustacés et

Poisson ___mollusques
Frais Séché,
réfrigéré, salé, En Frais, En Total des
Pays congelé fumé conserve congelés conserve importations
France 1 335 94 429 712 191 2 762
Italie 1 122 317 217 646 90 2 393
Espagne 1 076 181 65 926 101 2 348
Allemagne 1 026 141 287 152 131 1 738
Royaume-Uni 852 14 455 192 216 1 729
Danemark 593 53 26 243 180 1 094
Pays-Bas 382 45 101 114 91 733
Belgique 278 27 130 193 94 723
Portugal 144 375 4 78 3 605
Grece 70 33 28 35 9 175
Irlande 30 6 37 14 1 87
CEE 6 910 1 286 1 730 3 305 1 107 14 387
Japon 4 399 372 577 4 846 342 10 536
Etats-Unis d'Amérique 2 197 119 549 2 395 258 5 519
Hong-kong 258 135 27 614 57 1 092
Thailande 738 1 5 22 6 771
Canada 183 11 106 238 68 606
Suéde 154 30 86 87 60 417
Suisse 174 19 91 48 29 361
Singapour 150 29 15 136 24 354
Corée, République de 248 1 1 85 3 338
Australie 88 12 100 86 41 327
Norvége 103 27 24 32 11 197
URSS 124 23 15 1 0 163
Nigéria 147 4 2 2 0 155
Cote d'Ivoire 134 0 3 0 0 137
Malaisie 78 6 12 30 10 135
Autriche 56 9 55 7 6 133
Finlande 35 5 43 4 16 103
TOTAL 16 176 2 090 3 489 11 937 2 037 35 730

Part de 1'ensemble
des importations,
en pourcentage 45,3 5,9 9,8 33,4 5,7
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TABLEAU 3

Valeur, en milljons de dollars E.-U., des produits de la péche exportés par

les pays en développement grands exportateurs, et destinés directement a

la consommation humaine.

Chiffres extraits des statistiques

des peches de la FAO pour 1990.

Les pays de la liste sont responsables

de 81 7 des exportations des pays en développement.

Crustacés et

Poisson mollusques
Frais, Séché,

réfrigéré, salé, En Frais, En Total des
Pays congelé fumé conserve congelés comserve exportations
Thallande 184 20 691 1 061 302 2 258
Chine 337 34 72 1 124 51 1 619
Corée, République de 659 29 188 366 116 1 360
Indonésie 177 28 44 710 12 971
Hong-kong 240 38 7 366 17 568
Maroc 165 4 142 210 0 521
Inde 52 3 0 450 0 505
Chili 325 6 41 48 48 467
Cquateur 57 1 28 374 0 460
Singapour 216 22 8 149 16 411
Philippines 36 1 97 257 4 395
Mexique 69 2 1 257 33 361
Sénégal 171 3 54 111 0 338
Argentine 227 10 11 69 1 318
Viet-Nam 4 2 0 213 9 229
Malaisie 33 2 21 115 54 225
Bangladesh 6 8 0 161 0 175
Cote d'Ivoire 56 1 112 6 0 175
Brésil 35 2 3 110 0 151
Mauritanie 22 2 0 125 0 149
Colombie 35 3 0 80 0 118
Tunisie 29 0 1 78 0 108
Cuba 3 0 1 97 0 101
Pakistan 11 16 0 66 0 93
Uruguay 67 0 2 1 0 70
Panama 11 1 0 50 1 63
Honduras 7 0 0 50 0 56
Corée, Rép. dém. de 11 5 4 30 1 52
Mozambique 0 0 0 42 0 42
TOTAL 3 246 244 1 528 6 775 667 12 460
Part des expor-
tations totales,
en pourcentage 26,0 2,0 12,3 54,4 5,3
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16. Les conserves de poisson, essentiellement le thon, les conserves de
crustacés et mollusques, surtout crevettes et crabes, et les crustacés et
mollusques ccngelés, surtout crevettes et calmars, représentent lz plupart des
produits commercialisés par la Thallande. La Chine est le principal exportateur
de crustacés et mollusques frais et congelés et a aussi un important commerce de
poisson congelé. Pris ensemble, la Thallande, la Chine et la Ripublique de
Corée sont responsables de 42 7 du ccmmerce des pays indiqués au tableau 3 et de
34 7 des exportations de tous les pays en développement. Deux pays, Hong-kong
et Singapour, sont d'importants exportateurs de produits de la péche, particu-
liérement de produits congelés mais, dans le domaine de la péche, leurs opé-
rations doivent étre principalement considérées comme des réexportations, car
ils ne sont pas eux-mémes des producteurs importants.

17. Ce tableau montre 1'importance des crustacés congelés et des mollusques
congelés (surtout calmars) dans les exportations des pays en développement,
puisqu'ils représentent plus de la moitié de la valeur de celles-ci. Dans
certains pays, ces produits forment la totalité ou la quasi-totalité des expor-
tations. Ils ont une valeur unitaire élevée si bien qu'en volume leur part
n'est pas aussi importante. Si 1'on compare les chiffres du tableau 2 et ceux
du tableau 3, il semblerait que les exportations de crustacés et de mollusques
congelés des pays en développement représentent environ la moitié des impor-
tations des pays développés. En fait, cette part est probablement légérement
supérieure. Une partie des crustacés et des mollusques congelés importés par
les pays du tableau 2 sont importés de pays autres que ceux de la liste, dont
certains réexportent en fait des produits provenant initialement de pays en
développement.

18. Le peisson congelé représente prés d'un quart de la valeur des expor-
tations. Il est le plus souvent exporté entier, éventuellement vidé et éteté,
mais certains pays, particuliérement en Amérique du Sud, commercialisent de
grandes quantités de filets en bloc qui sont ensuite transformés dans les pays
importateurs pour étre détaillés aux consommateurs. Sur le marché international
du poisson congelé, la part des pays en développement n'est pas tout a fait
aussi grande que sur le marché des crustacés et des mollusques congelés.

19. Parmi les pays du tableau 3, environ la moitié seulement exportent des
quantités importantes de produits en conserve, mais certains en exportent
beaucoup. Une comparaison entre les tableaux 2 et 3 semble indiquer que les
exportations de poisson en conserve en provenance des pays en développement
représentent une part importante de tout le commerce international.

20. Une trés faible partie seulement de tout le poisson fumé, salé ou séché
dans les pays en développement est ensuite exportée. La quasi-totalité de la
production, consistant surtout en poisson soit séché, soit salé et séché, est
consommée sur place, et les exportations méme ont lieu surtout vers les marchés
de la méme région de production.

. ]
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II1. CONTROLE OFFICIEL DE LA SURETE ET DE LA QUALITE
DES PRODUITS DE LA PECHE

21. Dans tous les pays, les denrées importées sont plus ou moins soumises 3
des contrdles dans le cadre d'un systéme national général de contrdle des
aliments. Les produits de la péche sont soumis eux aussi i ces régles géné-
rales et, en outre, ils peuvent faire 1l'objet de régles particuliéres

valables pour 1'ensemble des produits de la p&che ou pour certains d'entre

eux. Quel que soit le pays, les principales régles présentent de larges traits
communs et visent essentiellement 3 :

sadn bbbt S5

a) Protéger le consommateur contre tout aliment dont la ccnsommation
risquerait de provoquer des troubles aigus ou chroniques;

b) Veiller a ce que les aliments soient fabriqués a partir de matiéres
premiéres saines et n'incommodent pas le consommateur;

c) Garantir que seuls des adjuvants autorisés ont été utilisés pour préparer
le preoduit;

d) Faire en sorte que le produit soit correctement marqué afin de ne pas
tromper le consommateur ou l'induire en erreur.

Salubrité des produits de la péche

22. Dans tous les pays, les aliments peuvent €tre la cause de troubles de
gravité variable, qui peuvent parfois €tre légers mais aussi &tre mortels, et
1'objectif a) est donc trés important pour tout organisme de contrdle des
aliments. Dans la plupart des pays (a4 1l'exception notable du Japon), les
produits de la péche sont responsables d'une faible part seulement des intoxi-
cations alimentaires mais celles-ci peuvent avoir des effets graves. L'un des
cas récents est 1'épidémie de choléra due, dans certains pays d'Amérique du Sud,
a la consommation de poisson contaminé vecteur de la maladie. Des intoxications
mortelles ont été causées par du poisson en conserve, des crevettes cuites, du
poisson cru et du poisson fermenté salé. Heureusement, de tels cas sont rares.
La National Academy of Sciences des Etats~Unis d'Amérique a publié récemment un
bilan complet des intoxications alimentaires dues aux produits de la mer*.

23. Les différences en matiére de salubrité entre le poisson et d'autres
aliments carnés s'expliquent par un certain nombre de raisons. Généralement, le
poisson ne contient pas d'organismes pouvant provoquer des maladies comme, par
exemple, la volaille, vecteur courant de la salmonelle. Une exception est
constituée par Vibrio parahaemolyticus, organisme présent dans les eaux marines

* Ahmed, F.E., éd. (1991). Seafood Safety. Committee on evaluation of the
safety of fishery products (Commission d'évaluation de la salubrité des produits
de la péche). National Academy Press, Washington (Etats-Unis d'Amérique).
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et qui peut donc se retrouver dans le poisson. Les produits de la peéche peuvent
étre contaminés cependant par la manipulation au cours de la récolte. La nature
des produits de la péche les rendant extrémement périssables, ils sont généra-
lement entreposés a 1'état réfrigéré ou congelé, dans lequel les bactéries,
qu'elles aient été initialement présentes dans le poisson ou qu'elles aient été
introduites au cours de la prise, ne peuvent se développer ou ne se développent
que lentement. Généralement, le poisson est acheté cru et cuit peu avant d'Stre
consommé; la cuisson tue les bactéries qui risqueraient de causer un empoison-
nement alimentaire et inactive les toxines produites par ces bactéries.

24. Certains empoisonnements alimentaires sont propres aux poissons, mollusques
et crustacés. L'une des causes les plus fréquentes de ces empoisonnements est
due 3 la scombrotoxine. Celle-ci se développe principalement dans les
poissons de la famille des scombridae, d'ot son nom. A cette famille appar-
tiennent les maquereaux et les thons. On la trouve moins souvent dans les
clupeidae, tels que harengs et sardines, lorsque ceux-ci se gitent & des tempé-
ratures élevées, autrement dit lorsqu'ils ne sont pas réfrigérés. Cette toxine
n'est pas détruite par la chaleur et les conserves peuvent donc demeurer
toxiques dés lors que le poisson contient déja la toxine avant la mise en
conserve. On ne connait pas encore la nature de cette toxine mais 1'intoxi-
cation alimentaire qu'elle provoque est due & la présence de grandes quantités
d'histamines dans le produit alimentaire. De nombreux organes de contrdle
limitent la quantité d'kistamine admise dans les produits a base de poisson
susceptibles d'@tre contaminés par la scombrotoxine.

25. Certains poissons, crustacés et mollusques peuvent occasionner des intoxi-
cations alimentaires extreémement graves, parce qu'ils contiennent eux-mémes les
toxines au moment ot ils sont récoltés. L'une de ces toxines est la
tétraodontotoxine, que 1l'on trouve darns les sphoeroides et les espéces proches.
La chair de ces poissons est extrémement appréciée au Japon ou, tous les anms,
elle provoque un certain nombre d'empoisonnements, dont certains mortels, malgré
les contrdles stricts auxquels est soumise la préparation des plats & base de ce
poisson. Un grand nombre de pays interdisent 1'importation de celui~ci. Une
autre toxine, la ciguatera, est parfois présente dans un certain nombre de
poissons tropicaux, particuliérement ceux qui vivent prés des récifs

coralliens. Elle est 1'une des principales causes d'intoxications alimen-
taires provoquées par les poissons, crustacés et mollusques aux Etats-Unis,

par exemple; elle est aussi reconnue responsable d'intoxications alimentaires
dans d'autres pays oG 1'on consomme des poissons provenant de mers tropicales.
Les contrdles sont trés difficiles parce que, méme a 1'intérieur d'un lot
unique, les exemplaires d'une méme espéce ne contiennent pas tous cette toxine.

26. Les bivalves, moules, clams, etc., peuvent devenir toxiques aprés avoir
ingéré certaines espéces de phytoplancton. Le phytoplancton constitue
1'aliment naturel des bivalves mais plusieurs espéces, qui peuvent connaltre
une énorme multiplication dans certaines conditions, contiennent des toxines
qui subsistent dans la chair des mollusques et peuvent intoxiquer le consom-
mateur. Ces toxines, car il y en a plusieurs, résistent & la chaleur et ne
sont pas désactivées par la cuisson. La plus courante est la PSP (Paralytic
Shellfish Poisoning), responsable de troubles neurologiques parfois mortels.
Généralement, les pays ou on peut craindre des empoisonnements dus i cette
toxine ainsi qu'3 d'autres ont pris des mesures pour surveiller de facon régu-
iére les crustacés qui risquerajient d'en contenir : par exemple, lorsque les
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prélévements effectués dans un lieu de pé€che donné révélent des concentrations
¢élevées de ces toxines, la pécherie est fermée. Dans de nombreux pays impor-
tateurs, les réglements limitent le niveau de toxines dans les crustacés et
coquillages proposés a la vente et prévoient 1'examen des bivalves qui peuvent
en contenir.

27. Les produits de la péche qui risquent le plus d'occasionner des intoxi-
cations alimentaires sont ceux qui, comme les creve*tes cuites et décortiquées,
sont servis tels quels sans avoir subi d'autre traitement thermique, ou les
produits consommés crus ou partiellement cuits seulement, tels que les sashimi
et certaines spécialités fumées a froid. Les produits en conserve présentent
aussi des risques car ils ne subissent généralement pas de cuisson ultérieure,
mais les risques d'intoxication qu'ils présentent ne sont pas propres aux
produits de la peéche. Ils sont dus, en premier lieu, a un mauvais traitement
therm:que, puis a une contamination résultant d'une mauvaise soudure des
boites.

28. Le poisson, de méme que tous les animaux, surtout ceux qui, comme lui,
sont capturés a 1'état sauvage, peut contenir des parasites. Certains, du meme
type que la douve du foie, sont connus pour provoquer des maladies chez 1'étre
humain, mais les parasites qui en sont responsables ne se trouvent que dans
certaines espéces tropicales de poisson d'eau douce et certains crustacés et
ne posent pas de probiéme pour les produits de la péche exportés. Une autre
catégorie de parasite, les nématcdes, se trouve couramment dans les poissons
des eaux tempérées et des eaux arctiques et dont elle a rendu la commerciali-
sation trés difficile aux niveaux national et international. Il existe deux
espéces principales : Porrocaecumdecipiens et Anisakis simplex. On trouve
Porrocaecum decipiens dans les poissons de la famille du cabillaud. Il est

clairement visible puisqu'il mesure 2,5 c¢m de long et de 1 3 2 mm de diamétre.
11 n'est pas connu pour &tre pathogéne chez 1'2tre humain, sauf trés rarement
et méme consommé vivant; il est de toute fagon détruit par la cuisson ou la
congélation. Il ne présente donc pas de danger pour la santé publique mais sa
présence est génante et les inspecteurs des services de 1'hygiéne alimentaire
considérent impropres 3 la consommation les produits qui la contiennent, a
moins que celid ne soit en quantités infimes. De nombreuses normes relatives a
la qualité des produits commercialisés et certaines directives officielles
définissent le nombre maximal de nématodes admis. Anisakis simplex, lui, se
trouve dans le hareng, et une autre espéce similaire est présente dans d'autres
produits de la mer. L'ingestion de ce parasite cause des troubles chez 1'étre
humain. Il est plus petit que Porrocaecum decipiens et beaucoup moins visible.
Lui aussi est détruit par la cuisson et ne présente donc de risque que s'il

est consommé dans des produits crus. 11 est également détruit par la congé-
lation, et les réglementations d'hygiéne obligent 3 congeler au préalable les
harengs ou autres poissons qui peuvent contenir ces parasites et qui sont
destinés 4 étre consommés sans cuisson préalable. Cette condition s'applique
tout autant aux prodvits importés qu'aux produits nationaux.

29. Le poisson peut absorber des agents polluants présents dans le milieu
dans lequel il vit. La consommation de certains agents polluants est consi-
dérée dangereuse pour l'étre humain et la plupart des pays ont adopté des
réegles limitant les quantités de tel ou tel agent polluant qui peuvent etre
contenues dans les produits de la péche. Généralement, on regroupe ces agents
polluants dans trois grandes catégories. La premiér: est celle des pesticides
et, généralement, on définit la limite maximale pour chaque produit chimique
ainsi que la quantité totale de produits chimiques admigsible. La contami-
nation par les pesticides est particulierement préoccupante dans le cas des
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poissons d'eau douce, qui ne constituent qu'une faible part des exportations

des pays en développement. La difficulté pour les exportateurs est dve a ce

que les produits chimiques soumis & contrdle ne sont pas tous les mémes dans
tous les pays importateurs et que les concentrations maximales admissibles
différent. Une autre catégorie est celle des substances organochlorées.

Elle regroupe de nombreux agents polluants mais le seul groupe pour lequel des
limites ont été fixées est celui des biphényles polychlorées. La encore, les
pays n'ont pas tous fixé des limites et, lorsqu'ils en ont choisi, ils ne 1'ont
pas fait de facon homogéne. La troisiéme catégorie est celle des métaux lourds,
dont le mercure, le plomb et le cadnium sont les plus dangereux. Généralement,
la réglementation définit la teneur maximale en mercure des produits de la péche,
cette teneur se situant entre 0,5 et 1,0 mg/kg généralement; quelques pays
limitent la teneur -~ certains autres métaux lourds. Les produits importés
doivent etre conformes i ces régles nationales.

siaa abaasiiims Y

Conditions dans lesquelles un produit est propre a la consommation

30. Selon l'objectif énoncé a 1l'alinéa b) du paragraphe 21, les aliments doivent
étre propres a la consommation, dans des conditions de salubrité. Ces conditions
sont plus liées 34 1'esthétique qu'd la salubrité. Pour €tre propre a la
consomeation, il faut que 1'aliment n'ait pas été gdté ni préparé i partir de
matiéres premiéres gitées, qu'il ne provienne pas d'animaux malades ni de tissus
ne se prétant pas 3 la consommation et n'ait pas non plus été contaminé par des
corps étrangers qui, .n eux-mémes, ne seraient pas dangereux pour la santé mais
pourraient &tre déplaisants ou pourraient témoigner d'un manque de soins dans la
transformation des aliments. En ce qui concerne les produits de la péche, il
faut veiller surtout & ce que les aliments ne soient pas gités. Les examens qui
permettent de le vérifier sont presque toujours effectués lorsque les produits
importés sont inspectés a la frontiére du pays importateur. Les poissons

entiers font 1'objet d'une inspection externe, visuelle, mais les produits en
conserve peuvent étre soumis a des analyses en laboratoire. Ces analyses visent
4 déterminer la présence de déchets provenant éventuellement d'insectes ou de
rongeurs. La présence excessive de parasites constitue aussi 1'une des raisoms
pour lesquelles un produit peut €tre déclaré impropre 3 la consommation.

Adjuvants

31. Les conditions énoncés & l'article c) du paragraphe 21 concernent les
adjuvants utilisables dans les produits alimentaires. Les pays n'appliquent

pas tous les mémes principes généraux en ce qui concerne les adjuvants auto-
risés et n'admettent pas tous les mémes adjuvants. Certains pays publient une
l1iste d'adjuvants considérés salubres et utilisables dans n'impcrte quel

produit mais la plupart des pays préférent, semble-t-il, établir des listes de
certains produits chimiques qui peuvent €tre ajoutés 3 certains aliments parti-
culiers. En ce qui concerne les produits de la péche, deux adjuvants seulement
sont utilisés de facon relativement importante. Il s'agit des polyphosphates,
couramment ajoutés aux préparations a base de poisson congel: (crevettes, filets
ou pavés) et les sulfites, ajoutés aux crevettes pour conserver a celles-ci leur
couleur. Les polyphosphates ne sont pas congidérés comme toxiques, et les 1
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réglements alimentaires ne limitent généralement pas les quantités autorisées;
ils fixent seulement une limite générale i ce qui est compatible avec de bonnes
méthodes de transformation. Généralement, les réglements en matiére d'hygiéne
alimentaire limitent la quantité admise de sulfites. Ceux-ci sont les seuls
adjuvants utilisés de facon relativement importante dans les produits de la
péche exportés et, comme les pays importateurs ont adopté des réglementations
similaires, les exportateurs n'ont généralement pas de difficultés a les
respecter. Occasionnellement, certains exportateurs ont eu des difficultés dues
3 ce que les produits importés contenaient plus de sulfites que ce qui était
autorisé. Ce n'est pas parce qu'un pays importateur autorise un adjuvant que
celvi-ci doit nécessairement étre employé. L'exportateur doit s'enquérir auprés
du consommateur de ce que celui-ci souhaite ou est disposé a tolérer.

Marquage

32. Lles dispositions énoncées a 1'alinéa d) du paragraphe 21 visent a garantir
que le consommateur est convenablement informé de ce qu'il achéte et n'est pas
induit en erreur. Les régles concernant le marquage des produits destinés a la
vente de détail sont parfois trés minutieuses et détaillées dans ler pays
importateurs et les services chargés de les faire respecter peuvent étre trés
stricts. Les détails peuvent varier selon les pays, mais le marquage doit au
moins indiquer les éléments suivants : nom et forme du produit, liste des
ingrédients et adjuvants, quantité, nom du fabricant, du responsable de 1'embal-
lage ou du distributeur. Certains pays exigent en ocutre que le marquage indique
la durée de conservation et toutes les conditions d'entreposage particulieéres,
par exemple si le produit doit &tre réfrigéré ou congelé, et précise le pays
d'origine. La réglementaticn peut indiquer aussi la place ot doivent figurer
les étiquettes et la taille des lettres. Les photographies ou dessins, s'il y
en a, doivent représenter fidélement le produit. La CEE harmonise actuellement
sa réglementation relative au marquage mais les réglements nationaux peuvent
varier sur des points mineurs. Par ailleurs, les différences de détail entre
les conditions posées par les pays peuvent poser des difficultés aux expor-
tateurs et il arrive que des lots de produits soient refusés aux frontiéeres
parce qu'ils ne sont pas -onformes aux réglements des pays importateurs.

33, Une publication de la FAO présente sous forme de tableau les régles
relatives 3 1'hygiéne alimentaire et au marquage des Etats membres de la CEE,
ainsi que du Canada, du Japon et des Etats-Unis d'Amérique*.

* FAO (1989). Circulaire No 825 du service de la péche, concernant la
réglementation en matiére d'hygiéne alimentaire des produits de la péche
appliquée par les principaux pays exportateurs, FAO (Rome) .
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IV. INSPECTION ET ASSURANCE DE LA QUALITE DANS LES PAYS IMPORTATEURS

Régles officielles et modalités de controle

34. Dans les pays développés, les services officiels de contrdle de 1'hygiéne
alimentaire appliquent tout un ensemtle de contrdles s'étendant i la vente, la
production, l'entreposage et la distribution; en outre, ils inspectent et ana-
lysent les denrées en divers points de la chaine de fabrication et de distri-
bution. Les responsables de la santé publique ont compris depuis longtemps
qu’analyser les produits finis pour détecter les bactéries nuisibles ou les bio-
toxines, afin de repérer les lots qui pourraient etre nuisibles 3 la santé et de
les retirer de la distribution, protége trés mal le public. I1 faut un personnel
et des installations trés importants pour préiever les échantillons et analyser
les denrées, les opérations coilitent trés cher, de méme que les denrées perdues,
et seule une rraction infime des aliments proposés 3 la vente peut donc étre ana-
lysée. Dans ces conditions, les chances de repérer les lots impropres a la
consommation sont extrémement faibles. Ils ont donc choisi d'empécher, en premier
lieu, l'utilisation de matiéres premiéres nuisibles a3 la santé et de veiller
ensuite 3 ce que les aliments ne soient pas contaminés ni rendus insalubres au
cours de la transformation, de l'entreposage et de la distribution. Dans ces
conditions, le produit final qui parvient au consommateur doit €tre propre a la
consommation, et les analyses auxquelles sont soumis les produits finals ont
avant tout pour objet de confirmer 1'efficacité des contrdles de procédé.

35. Depuis quelques années, la législation dans le domaine alimentaire met de
plus en plus l'accent sur le contrdle de la production et ies conditioms
auxquelles dcit se conformer 1'industrie alimentaire pour garantir la siireté du
produit final. Depuis longtemps, les essais de mise en service des instal-
lations dans 1'industrie alimentaire font partie du contrdle de la qualité des
aliments et ils tendent i prendre de plus en plus d'importance, notamment au
Royaume-Uni et dans d'autres pays de la CEE. Depuis quelques années, on a
renforcé les régles de délivrance des autorisations relatives a la manutention,
1'entreposage, la transformation et la commercialisation des produits alimen-
taires, y compris des produits de la péche. Ces réglements s'appliquent non
seu'ement & la partie physique, par exemple aux batiments et au matériel, mais
aussi aux méthodes, a la formation et au comportement du personnel. On insiste
auprés des entreprises pour qu'elles organisent des programmes effectifs d'assu-
rance de la qualité dans leurs installations.

36. L'un des éléments importants,qui ont permis d'appliquer ces systémes d'assu-
rance de la qualité des aliments, a consisté a adopter des systémes trés détaillés
visant & réduire les risques d'intoxication alimentaire et qui ont donné lieu 3
1'adoption des réegles appelées Hazard Analysis Critical Point (HACCP)*, **, (Ces

* Sryan, F.L. (1992). Hazard Analysis Critical Control Point Evaluations.
A Guide to Identifying Hazards and Assessing Risks Associated with Food
Preparation and Storagr. OMS (Genéve).

** Commission internationale pour la définition des caractéristiques micro-
biologiques des aliments (1988). Microorganisms in Foods. 4. Application of
the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) System to Ensure Micro-
biological Safety and Quality. Blackwell Scientific Publications, Oxford
(Angieterre).
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régles complétent en fait les Good Manufacturing Practices (GMP) qui défi-
nissent les modalités considérées, dans la pratique, comme garantissant la
qualité et la salubrité des aliments. Elles ont donné lieu a 1'établis-
sement de codes de bonne pratique que les fabricants doivent suivre dans
leurs installations. Les régles HACCP définissent formellement la facon dont
on peut déterminer les dangers microbiologiques et définir des réglés pour
réduire les risques que les aliments produits soient malsains ou de mauvaise
qualité. Ce systéme est largement adopté dans 1l'industrie alimentaire et
fait maintenant partie intégrante des systémes d'assurance de la qualité.

En outre, il a été adopté par de nombreux services officiels de contrdle de
1'hygiéne alimentaire pour évaluer le fonctionnement des entreprises et
déterminer si leurs produits sont conformes a la législation en matiére
d'hygiéne alimentaire. Dans certains pays, la législation récente relative
a2 1'hygiéne alimentaire fait explicitement mention des régles HACCP et,
lorsqu'elle ne le fait pas, des mesures ont été prises officiellement pour
obliger les entreprises a suivre les principes qu'elles énoncent.

37. Les organismes officiels ont longtemps eu du mal 3 contrdler la siireté

des denrées importées. Comme il ne paraissait pas possible de contrdler la ,
production directement dans le pays exportateur, les contrdles prenzient la
forme de prélévcments et d'analyses des lots & leur arrivée aux frontiéres.
Cette méthode avait 1'inconvénient déji mentionné que ces inspections donnaient
peu de garanties quant & la salubrité des a2liments. Les inspecteurs ne peuvent
inspecter de maniére approfondie et compléte qu'une partie des lots et
consacrent donc l'essentiel de leur attention aux produits qui posent le plus
de risques, comme les crevettes cuites et décortiquées et les poissons en
conserve, ainsi qu'aux lots en provenance de pays au sujet desquels on a déji
fait de mauvaises expériences parce que des lots précédents ont di étre
refusés. Meme dans les lots inspectés, seul un trés petit échantillonnage,

par rapport & la quantité totale, peut &tre analysé. Par exemple, un conteneur
de transport maritime peut contenir 20 000 boites de crevettes congelées. En
général, on n'en préléve que cing pour 1'analyse microbiologique. Avec un tel
rythme d'inspection et d'échantillonnage, la probabilité de repérer des lots
éventuellement insalubres est faible; cependant, comme on le verra plus tard,
on repére ainsi des lots qui conduisent 3 mettre en doute la salubrité des
autres.

38. Dans de nombreux pays importateurs, les organismes officiels adoptent
maintenant 4 1'égard des importations la méme attitude qu'd 1l'égard de leur
production nationale : i1 incombe au producteur de garantir la salubrité du
proGuit. Ils comptent maintenant sur les fournisseurs des produits de la

péche des pays exportateurs pour instaurer des programmes effectifs d'assu-
rance de la qualité dans leurs installations et attendent des organes officiels
de ces pays qu'ils garantissent, par des mesures législatives et concrétes, que
les produits de la peche sont salubres et propres a la consommation lorsqu’ils
sont exportés. Le principe est celui de "l’équivalence” : les denrées
importées doivent étre fabriquées dans le pays qui les exporte dans des
conditions équivalentes et soumises & des contrdles équivalents i ceux du pays s
importateur. La facon dont ce principe est appliqué différe quelque peu d'un
pays importateur 3 1l'autre.

W\
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Importations dans la CEE

39. Au moment de l'établissement du présent rapport, c'est-i-dire 2 la fin

de 1992, les importations des produits de la peche dans les pays membres de

la Communauté européenne faisaient 1'objet de contrdles prévus par les légis-
lations et les réglements du pays par lequel le produit entrait dans la CEE.

Ce produit, une fois accepté dans ce pays, pouvait faire 1'objet de vérifications
supplémentaires lorsqu'il traversait les autres frontiéres a 1'intérieur de la
Communauté. Au ler janvier 1993, la législation nationale doit étre remplacée
par les régles communautaires qui prévoient un contrdle unifié sur la production
et la commercialisation des produits de la péche & 1'intérieur de la Communanté,
ainsi que sur les importations. Ces régles sont énoncées dans la

Directive 91/493/EEC*.

40. Bien que 1'cbjectif principal de la législation consiste a harmoniser les
pratiques a 1'intérieur de la Communauté, le propre de la Directive est de
prévoir des dispositions qui s'appliquent également 3 toutes les importations.
Cette Directive dispose d'ailleurs que les régles valables pour les importations
des produits de la péche en provenance de pays tiers doivent €tre équivalentes a
celles qui s'appliquent 3 la commercialisation des produits sur le marché commu-
nautaire. Ce principe d'équivalence est énoncé expressément dans la Directive.
I1 a des incidences considérables a la fois pour les organismes officiels et
pour les producteurs des pays exportateurs. A l'occasion de 1'examen du

tableau 2, on a précédemment signale que la CEE est déja un grand importateur de
produits de la péche et que plusieurs pays qui figurent sur ce tableau vont
probablement devenir membres de la Communauté au cours des 10 prochaines années
et seront alors liés par cette Directive. Les dispositions de cette Directive
devront etre respectées 3 la fois par les organes officiels chargés de contrdler
la salubrité des produits exportés et par les systémes d'assurance de la qualité
de 1'industrie de transformation du poisson dans de nombreux pays exportateurs.
Nombre de pays exportateurs ne disposent pas de systémes officiels d'inspection
qui répondent aux exigences de la Directive et, dans de nombreux secteurs de
1'industrie de transformation du poisson, les procédures actuelles d'assurance .
de la qualité ne sont pas conformes 3 ces dispositions.

41. La Directive se référe souvent a "1'autorité compétente”. 11 s'agit de
1'organisme officiel du pays exportateur chargé d'appliquer la législation en
matiére de contrdole alimentaire aux produits de la péche, particuliérement a
ceux qui sont destinés a 1'exportation. L'une des principales conditions
énoncées dans la Directive est que 1l'autorité rompétente du pays considéré doit
établir une liste des établissements approuvés et que seul le poisson provenant
de ces établissements peut étre commercialisé dans la Communauté. L'autorité
compétente du pays exportateur doit donc homologuer les établissements confor-
mément aux dispositions de la Directive et soumettre la liste de ces établis-
sements 3 la Commission. Les produits exportés vers la CEE doivent porter le

* Directive du Conseil du 22 juillet 1991 définissant les conditions
d'hygiéne relatives & la production et & la commercialisation des produits de
la peéche (92/493/EEC). Journal officiel de la Communauté eurcpéenne, L 268, 9
Vol. 34, 24 septembre 1991, pages 15 a 34. g
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numéro d'autorisation de l'établissement d'origine, et les lots qui ne
porteraient pas ce numéro, ou qui porteraient un numéro ne figurant pas sur la
liste des établissements homologués, ne seront pas admis dans la CEE. Lla
Directive comporte une longue annexe technique énongant les conditions
auxquelles doivent répondre les établissements pour pouvoir €tre homologués.
Les établissements doivent faire 1'objet de visites réguliéres garantissant
qu'ils continuent de répondre aux normes, et leur homologation peut leur étre
retirée dans le cas contraire.

42. Pour assurer l'application du principe d'équivalence, la Commission se
réserve 1« droit de faire procéder a des inspections, concernant 1'état de
1'hygiéne et des services d'inspection dans le pays exportateur, par des
experts d: la Comnission et des Etats membres. Ces experts seront désignés
par la Ccmmission, travailleront pour elle, et tous les frais d'inspection
seront 3 la charge de la Commission. Les résultats d'une inspection pourront
conduire la Commission a subordonner 1'importation de produits de la péche
dans la Communauté a des conditions particuliéres. Pour déterminer ces
conditions, elle tiendra compte de 1'organisation de 1'autorité compétente
dans le pays exportateur et de ses services d'inspection, des pouvoirs dont
disposent ces services ainsi que des contrdles auxquels ils sont soumis et des
moyens dont ils disposent pour vérifier effectivement 1'application de leur
législation nationale.

43, 11 a déja été dit que les établissements homologués doivent répondre aux
conditions énoncées dans la partie générale de la Directive; entre autres,

les responsables de ces établissements doivent avoir mis en place dans leurs
usines des systémes efficaces d'assurance de la qualité. La Directive ne fait
pas expressément référence au systéme HACCP en tant que tel mais en reprend le
principe. Elle dit expressément que la direction doit mettre en évidence les
phases critiques du processus de fabrication et instaurer et faire appliquer
des méthodes pour surveiller et vérifier ces phases critiques. De nombreux
organismes, internationaux ou autres, ont déjia beaucoup parlé de 1'application
de ces principes 3 1'industrie de transformation du poisson dans les pays en
développement, et il semble que les entreprises soient conscientes de la néces-
sité de les respecter. Depuis quelques années, les cours de formation et
1'assistance fournis par les organismes nationaux et internationaux comprennent
la fourniture d'un enseignement et de conseils sur 1l'application de ces
principes mais, pour 1'essentiel, c'est maintenant aux organismes nationaux de
se charger de cette formation.

44, Certes, on compte surtout sur le contrdle des procédés pour garantir la
salubrité des aliments, mais les produits finals doivent répondre i certaines
régles. La Directive spécifie les niveaux admissibles d'histamine dans les
poissons de la famille des scombridae et de celle des clupeidae et des limites
vont étre définies en ce qui concerne les agents contaminants dans les produits
de la peche. 11 est prévu aussi que des critéres mi-robiologiques seront
énoncés si cela paralt nécessaire pour protéger la santé publique. Les
produits vendus au détail doivent se conformer aux régles générales concernant
le marquage des aliments et, i 1'entrée dans la Communaité, ies conteneurs ou
les documents qui les accompagnent doivent indiquer le pays d'origiie et le
numéro d'homologation de 1'établissement ot le produit a été préparé ou emballé.
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Importations aux Etats-Unis d'Amérique

45. Aux Etats-Unis d'Amérique, c'est la Food and Drug Administration (FDA)

qui est responsable des contrdles alimentaires. La législatior dispose que les
produits ne doivent pas &tre adultérés, autrement dit consister, entiérement ou
en partie, en substances sales, pourries ou décomposées, et ne doivent pas
avoir été préparés ou conservés dans des conditions qui ne sont pas saines. La
FDA est chargée aussi de faire respecter d'autres régles applicables aux
aliments, par exemple celles qui ont trait aux adjuvants, aux agents conta-
minants et au marquage. En outre, le National Marine Fisheries Service (NMFS)
du Ministére du commerce gére un service d'inspection volontaire du poisson,
qui garantit le respect de normes commerciales de qualité. Ce service prévoit
1'inspection des locaux, 1'inspection continue des procédés, le prélévement
d'échantillons et 1'analyse “e lots pour garantir le respect des normes de
qualité. La FDA et le NMFS coopérent, de sorte que certaines fonctions de la
premiére sont déléguées a des agents du second. Il y a quelques années encore,
les producteurs étaient obligés d'avoir des installations homologuées, qui
devaient répondre porr celd & des critéres du GMP qui avaient force de loi,
mais, maintenant on a élargi 1'application du systéme HACCP cowmme garant de la
salubrité des produits. Un bilan complet des réglements applicables aux
Etats-Unis d'Amérique aux rroduits de la péche et des mesures d'application de
ces réglements a été publié récemment*.

46. Les produits de la péche importés doivent aussi €tre conformes & la légis-
lation alimentaire, et la FDA peut 3 tout moment les inspecter 3 la frontiére
pour veiller au respect de cette législation. Plus de la moitié des produits
de la péche consommés aux Etats-Unis sont importés, et les consommateurs aussi
bien que le législateur insistent pour obtenir des garanties que ces produits
sont transformés et surveillés dans des conditions équivalentes i celles qui
sont imposées aux produits préparés aux Etats-Unis. Les autorités de ce pays
ont donc tendance 2 s'orienter vers un systéme dont le principe est trés proche
de celui de la Directive communautaire. Selon ce principe, essentiellement,
les usines de transformation des pays exportateurs qui veulent exporteyx vers
les Etats-Unis doivent &tre inspectées et homologuées par un organisme
officiel. Cette homologation doit @tre délivrée dans des conditions équiva-
lentes 3 celles qui sont en vigueur aux Etats-Unis, et 1'organisme qui homologue
les installations peut étre soit une agence nationale, soit la FDA. Les
Etats-Unis n'ont pas adopté de législation compléte équivalente 3 la Directive
communautaire et les autorités de ce pays vont négocier des Mémorandums
d'accords bilatéraux pour obtenir que cette équivalence soit respectée. Ces
Mémorandums pourraient viser tous les produits de la péche, mais il est plus
probable qu'ils se limiteront & certains produits ou 3 certaines installations.
Ils prévoiront l'inspection par des inspecteurs des Etats-Unis d'Amérique. Ce
n'est pas parce qu'un mémorandum d'accord aura été conclu avec un pays donné
que les produits visés par ce mémorandum seront exemptés de 1'inspection; 1ils
continueront d'étre inspectés, mais ils le seront moins fréquemment que les
produits ne faisant pas 1'objet d'un mémorandum d'accord.

* Martin, R.E. (1990), Regulations. Dans : The Seafood Industry,
R.E. Martin et G.F. Flich, éd. Van Nostrand et Reinhold, New York.
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Importations au Canada

47. Le Service des inspections du Département des péches et des océans est
chargé de faire appliquer les divers réglements relatifs 3 1'inspection du
poisson au Canada. Ce réglement s'applique aussi au poisson importé. Essen-—
tiellement, la lei dispose que le poisson importé au Canada ne doit pas étre
iasalubre, et ne doit pas &tre douteux ni altéré. Le poisson ne doit pas étre
insalubre en ce sens qu'il doit &tre exempt de bactéries nuisibles & la santé,
ainsi que de substances toxiques pour l'étre humain ou peu engageantes, ce qui
est une question de santé publique. Il ne doit pas €tre douteux, en ce sens
qu'il ne doit pas avoir d'odeur ou de saveur anormales, et il ne doit pas étre
altéré, autrement dit, il ne doit pas etre g3té. D'autres régles parti-
culiéres concernent le marquage, les adjuvants autorisés et les niveaux admis
d'agents contaminants.

48. Les produits de la péche qui sont importés au Canada font 1'objet d'échan-
tillonnages et sont inspectés i leur arrivée au Canada par des inspecteurs du
Service des inspections. La fréquence des inspertions, 1l'intensité des prélé-
vements et des analyses de chaque type de produits injortés par chaque entre-
prise dépendent des résultats des inspections précédentes. Généralement,
chaque fois qu'un produit nouveau est importé au Canada, il fait 1'objet d'un
certain nombre d'inspections successives. Une fois que ces inspections succes-
sives ont montré que le produit était satisfaisant, le rythme se ralentit
jusqu'au moment o3 une inspection fait apparaitre une non-conformité et ou le
rythme devient de nouveau plus strict. Les inspections sont payantes.

49. Le Ministére des péches et des océans a institué un systéme d'inspection
dans les pays exportateurs. Ce systéme est essentiellement le méme que le
systéme américain des mémorandums d'accord, et son objet équivaut a celui de la
Directive communautaire. Selon ce systéme, les inspecteurs du Ministére des
péches et des océans inspectent les installations des pays exportateurs pour
veiller & ce qu'elles répondent aux normes canadiennes. Ces normes reposent
sur les principes du systéme HACCP. Lorsque les inspections montrent que les
usines soat conformes 3 ces normes, un mémorandum d'accord est conclu avec le
gouverneament du pays exportateur auquel un statut préférentiel est accordé en
ce qui concerne les inspections. Comme dans le cas des Etats-Unis d'Amérique,
ce statut préférentiel ne signifie pas que les produits ne sont plus soumis a
des inspections, mais seulement que les inspections auxquelles ils sont soumis
pour pouvoir étre importés sont moins fréquentes.

Importations au Japon

50. Au Japon, le Ministére de la santé et de la sécurité sociale contrdle la
salubrité des produits de la péche importés. Les importations sont inspectées
par les agents du Service d'inspection de 1'hygiéne des aliments, dans le port
d’entrée. Ces inspecteurs veillent 3 ce que les produits importés répondent &
un certain nombre de critéres, d'ordre microbiologique et chimique notamment,
qui en garantissent la salubrité et la fraicheur, et respectent les normes
applicables aux adjuvants et aux agents contaminants. Les exportaceurs peuvent
aussi demander volontairement 4 &tre inspectés par des services des sociétés
Japanese Frozen Foods Corporation ou Japan Canned Food Inspection Corporation,
qui déterminent si les produits correspondent aux normes de qualité

commerciales.
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51. Il ne semble pas que les autorités japonaises ajent l'intention de
contrdler directement elles-mémes les conditions dans lesquelles les produits
sont transformés dans les pays exportateurs. En revanche, les Japonais ont
souvent des intéréts, sinon des parts, minoritaires ou méme éventuellement
majoritaires, dans les entreprises de transformation du poisson des pays expor-
tateurs et peuvent donc exercer une influence considérable sur les conditions
de transformation.

Point de vue du consommateur

52. Les contrdles officiels visent i protéger la santé du consommateur et 3
protéger celui-ci contre la fraude ou les manipulations frauduleuses, mais les
consommateurs veulent plus que cela : ils veulent un produit qui les satis-
fasse. Les conditions dans lesquelles un produit est acceptable intéressent
les responsables de la commercialisation; généralement, elles ne sont pas
prises en compte par les inspecteurs officiels qui ce limitent aux conditions
esthétiques et aux conditions de salubrité requises par la loi. C'est donc
surtout les reponsables de la commercialisation qu'elles intéressent. Dans les
pays & économie développée, la commercialisation des aliments est aux mains de
grandes entreprises qui font tout ce qu'elles peuvent pour satisfaire le consom-
mateur. Evidemment, elles tiennent absolument & ce que leurs produits ne
provoquent pas d'intoxications, mais, en outre, elles veulent que le consom~
mateur soit satisfait du produit et en redemande. Ces entreprises achétent
souvent directement aux producteurs des pays exportateurs et exigent qu'ils
respectent des normes de qualité strictes équivalant a celles qu'ils imposent &
leurs fournisseurs nationaux. Il n'est pas rare que les entreprises des pays
importateurs qui revendent au détail ou les entreprises commerciales qui

importent des produits de la péche envoient des techniciens dans les pays expor-

tateurs pour veiller & ce que les fournisseurs respectent efficacement les
systémes d'assurance de la qualité mis en place dans les installations de
transformation. L3 aussi, ces programmes d'assurance de la qualité reposent de
plus en plus sur le systéme HACCP. Par ces démarches, les sociétés de commer-
cialisation obtiennent souvent des entreprises qu'elles adoptent des normes
encore plus strictes que celles qui sont imposées par les autorités nationales.
I1 ne fait pas de doute qu'elles continueront & agir ainsi, pour un nombre de
produits de plus en plus grand, et qu'elles seront de plus en plus nombreuses

a le faire.

Rejet de certaines exportations dans les pays importateurs

53. Aux frontiéres des pays importateurs, certains produits de la péche ne
sont pas admis par les autorités. L'auteur de la présente étude n'a pas
connaissance de bilans complets de la situation qui auraient été établis pour
1'ensemble du monde mais la FDA publie tous les mois des listes d'aliments
bloqués aux frontiéres, & partir desquelles il est possible de déduire des
chiffres concernant les produits de la péche. Les chiffres communiqués a
1'auteur par la FAO montrent qu'en octobre 1991 (mois qui n'a pas été choisi
pour une raison particuliére, mais simplement 3 titre d'exemple), des impor~
tations de produits de la péche ont été refuséesaux frontiéres des Etats-Unis
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dans 322 cas. Dans certains d'entre eux, les quantités en cause étaient infé-
rieures a une tonne mais, dans d'autres, elles étaient irportantes. La raison
invoguée était, le plus souvent, dans 28 X des cas, la décomposition, suivie
de prés par la présence de microbes ou de micro-organismes pathogénes. Les
importations ont été refusées souvent aussi en raison de la présence de corps
étrangers, d'un marquage incorrect, de 1'absence d'indication de la transfor-
mation subie dans le cas du poisson en conserve, ou de la teneur trop élevée
en mercure. Une étude des systémes d'inspection des produits de la péche
exportés par les pays de la région de 1'Inde et du Pacifique a montré que la
principale raison pour laquelle des crevettes ou des cuisses de grenouilles
congelées ont été refusées aux Etats-Unis en 1982 était la présence de
salmonelle et aussi, fréquemment, la décomposition*. Dans un rapport présenté
aussi 3 une consultation technique d'INFOFISH en 1987, il a été signalé que la
présence de micro-organismes pathogénes et la décomposition constituaient les
raisons les plus courantes pour lesquelles les produits n'étaient pas admis
dans d'autres pays aussi, de méme qu'aux Etats-Unis**,

54. D'aprés le bilan fait par la FAO pour octobre 1991, les importations
refusées aux frontiéres représentaient 2,5 Z de la valeur des importations des
produits de la péche au cours de ce mois. Cette proportion est certes suffi-
samment élevée mais, si 1'on songe que 1'échantillonnage auquel procédent les
organismes d'inspection ne permet pas de détecter de facon satisfaisante toutes
les importations de mauvaise qualité, en fait, les quantités de poisson qui ne
devraient pas Ztre admises aux frontiéres devraient étre beaucoup plus grandes.
C'est pour des raisons de cet ordre que les hauts responsables de la santé
publique cherchent a contrdler la production, afin de garantir la siireté des
consommateurs.

55. Les quantités, constatées ou supposées, de produits défectueux qui
arrivent aux frontiéres des pays importateurs révélent de graves défaillances
dans le systéme d'assurance de la qualité et de l'inspection des pays expor-
tateurs. C'est l'industrie de la transformation qui est le principal respen-
sable des failles du systéme de contrdle de la qualité 3 1'intérieur des
installations, failles qui aboutissent & des produits défectueux. Cependant,
une trés grande part des importations refusées provenajt de pays ou il existe
des systémes officiels d'inspection et d'homologation des produits de la péche

exportés. Les envois défectueux n'ont pas été bloqués dans le pays exportateur,

ce qui montre que les systémes officiels d'inspection n'ont pas permis de
détecter les lots en cause. Redisons-le, le prélévement d'échantillons et
1'analyse avant expédition, dans les proportions auxquelles ils ont lieu dans
les pays exportateurs, ou dans les proportions auxquelles ils peuvent raison-
nablement avoir lieu, ne peuvent pas permettre de détecter tous les envois
défectueux, méme si les agents sont compétents et agissent avec une totale
diligence.

* Howgate, P, (1984). Report on quality control and inspection systems
for fish products, dans INFOFISH member countries., Rapport No 13 d'INFOFISH.
INFOFISH, B.P. 10899, Kuala Lumpur, 01-02 (Malaisie).

*% INFOFISH (1987). Rapport sur la consultation technique FAQ/INFOFISH
sur 1'inspection et 1'assurance de la qualité du poisson pour 1'Asie et le
Pacifique, Cochin (Inde), 16-19 février 1987. INFOFISH, B.P. 10899,

Kuala Lumpur, 01-02 (Malaisie).
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V. SITUATION DANS LES PAYS EN DEVELOPPEMENT

56. Dans tout le rapport, il est rappelé que les responsables des contrdles
alimentaires dans les pays développés ne comptent plus tant sur 1'inspection

du produit final que sur un contrdle plus rigoureux et plus étendu des opé-
rations de manutention, de transformaticn et d'entreposage. Ils souhaitent
étendre ces opérations de contrdle aux produits importés, par 1'intermédiaire
des services d'inspection des pays exportateurs. Actuellement, le contrdle

de la salubrité et de la qualité des produits de la péche exportés par le

pays d'crigine repose principalement sur 1'inspection et 1'homologation du
produit fini juste avant 1l'exportation. Dans un grand nombre de pays, le
contrdle comprend 1'homologation et 1'autorisation d’exploiter des usines de
transformation, mais 1'efficacité de ces mesures varie fortement d'un pays &
1'autre. On passera en revue ci-aprés les principaux systémes officiels
d'inspection du contrdle de la qualité des produits exportés de la péche qui
visent a assurer la qualité dans les usines de transformation. Ensuite, on
examinera ce que les pays exportateurs devraient faire pour répondre aux
conditions imposées actuellement par les pays importateurs. On s'est fondé sur
des documents écrits, par exemple le rapport d'INFOFISH de 1984*, des exposés
faits oralement & des cours de la FAO auxquels le consultant a participé et des
descriptions qui ont été communiquées au consultant.

Législation et autorités compétentes dans le domaine alimentaire

57. A la connaissance de 1'auteur, tous les pays se sont dotés d'une légis-
lation plus ou moins développée réglementant les produits alimentaires
essentiels afin d'atteindre les objectifs énumérés au paragraphe 21 et dans
les paragraphes suivants. De plus, de nombreux pays en développement qui
exportent beaucoup de produits de la péche ont adopté des réglements relatifs
a4 la transformation et 3 la vente des produits de la péche. Il ne semble pas
que ce soit 1'insuffisance de la législation ou des réglementations qui geéne
le controle des produits de la péche exportés.

58. La Directive communautaire mentionne 1'autorité compétente, autrement

dit 1'autorité centrale nationale chargée de vérifier si les produits de la
péche sont salubres. La différence entre ce qu'elle prévoit et ce que dispose
la législation des pays exportateurs, c'est que ces divers documents ne défi-
nissent pas de la méme facon le service public chargé de faire appliquer les
régles et les rézlements concernant la salubrité des produits de la péche,
autrement dit 1'autorité compétente au sens de la Directive. En général, ce
sont les services du contrdle alimentaire qui sont chargés de faire appliquer
cette réglementation, parce qu'il s'agit de santé publique; cette situation se
retrouve dans ur certain nombre de pays en ce qui concerne 1l'exportation des
produits de la péche. Par exemple, selon 1l'enquéte d'INFOFISH dont il a été
question plus haut, dans 4 des 16 pays étudiés, c'est le département de la

* Howgate, P. (1984). Report on qualitv control and inspection systems :
for fish products in INFOFISH member countries. Rapport No 13 d'INFOFISH. |
INFOFISH, B.P. 10899, Kuala Lumpur, 01-02 (Malaisie).
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santé publique qui est le principal responsable de 1'inspection et de 1'homo-
logation des produits exportés et, dans deux autres pays, il partage cette
responsabilité avec d'avtres services. Le plus souvent, cependant, 1'inspection
des produits de ia péche, qu'ils soient destinés ou non i 1'exportation, de méme
que l‘autorisation d'exportation et les certificats d'e..portation, sont délivrés
par un ministére de la péche. Cependant, si la législatior ne dote pas ce
ministére de la peche de pouvoirs spéciaux et si les services de santé publique
ont en fait le dernier mot, la responsabilité qui incombe au ministere de le
péche en matiére de contrGle et d'inspections est une responsabilité déléguée.
Dans quelques pays, dont 1'Inde constitue un exemple important, c'est au
ministére du commerce qu'il incombe de contrdler les produits de la pé&che
destinés a 1'exportation.

59. Dans certains pays, la délimitation imprécise des attributions de chaque
ministére et les rivalités qui existent entre ceux-ci, particuliérement en ce
qui concerne l'attribution des ressources, affaiblissent les services
d'inspection. On pourrait citer de nombreux exemples répartis dans le monde.
Les ministéres de la péche ont tendance a encourager les exportations comme
moyen de développer cette industrie, alors que les ministéres de la santé
publique ne considérent pas 1'inspection des exportations et le contrdle des
opérations de transformation comne prenant le pas sur d'autres fonctions dont
ils sont chargés et répugnent a affecter 3 ces tiches les ressources nécessaires.
Les ministéres de la péche peuvent considérer que leur tiche consiste 3 régle-
menter les prises et a gérer les stocks et, souvent, ils ne sercnt pas disposés
ou préts a surveiller la salubrité des produits de la péche, car cette surveil-
lance selon eux, est du ressort du ministére de la santé. Les agents des
ministéres de la santé publique peuvent ne pas posséder les connaissances ou
1'expérience technique nécessaires pour surveiller la manipulation ou la
transformation et 1'entreposage du poisson. De leur c6té, les fonctionnaires
des ministéres de la péche peuvent ne pas avoir les moyens juridiques de faire
appliquer les codes de bonne conduite et de contrdler les procédés et les
produits. Dans certains pays, plusieurs ministéres se partagent les memes
attributions et risquent d'avoir des fonctionnaires possédant les mémes compé-
tences et les mémes fonctions et de souffrir aussi des mémes lacunes, chaque
ministére étant convaincu que certaines tiches relévent de 1'autre.

Services d'inspection des péches

60. Dans de nombreux pays en développement qui exportent de grandes quantités
de produits de la peche, il existe un service chargé exclusivement ou princi-
palement de contrdler la qualité des produits exportés. Il se peut que ces
contrdles s'étendent théoriquement 3 tous les produits de la péche, y compris
ceux qui sont destinés a la consommation nationale mais, dans la pratique, les
ressources dont sont dotés ces services sont principalement consacrées au
contrdole des produits exportés. D'un pays & 1'autre, il peut y avoir de trés
grandes différences entre la facon dont les services s'acquittent de leurs
tiches, entre les moyens mis 3 la disposition des services d'inspection et
entre le niveau de compétences des inspecteurs. Le niveau peut aussi bien étre
excellent qu’élémentaire.
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61. Des caractéristiques communes existent cependant. D'aprés les infor-
mations comnuniquées au consultant, tous les pays qui exportent des produits de
la péche en quantités appréciables exigent des usines de transformation qui
veulent exporter qu'elles scient inspectées et approuvées par des représentants
de services officiels. Dans les pays qui se sont doté d'un service d'inspection
des péches, ces activités d'inspection et d'homologation sont confiées i un

corps d'inspecteurs. Dans la pratique, la fréquence des inspections et les
conditions auxquelles doivent répondre les installations homologuées sont
variables. Parfois, ces conditions sont énoncées dans des codes de bonne
pratique ou dans des recueils de normes ayant plus ou moins une valeur juridique.
Néanmoins, le consultant a constaté que, dans la plupart des pays en dévelop-
pement, les normes ne sont pas trés élevées et ne correspondent pas i celles de
la Directive communautaire, ni a ce qui est exigé aux Etats-Unis d'Amérique et au
Canada. En fait, souvent, les installations ne répondent méme pas aux exigences
des codes de bonne pratique ni aux normes publiées par les corps d'inspecteurs.
I1 existe cependant des exceptions notables et importantes a cette constatation
générale. Certains pays en développement possédent des installations qui
pourraient en remontrer 3 la plupart des installations des pays développés et qui
dépassent nombre de celles-ci dans le domaine de 1'hygiéne et des régles
sanitaires.

62. Les raisons pour lesquelles, si souvent, les inspections ne répondent pas
aux exigences ni méme aux attentes peuvent etre multiples. Elles pevvent tenir
au manque de connaissances ou d'expérience. Le consultant a constaté, en
rencontrant de nombreux inspecteurs de pays en développement et en observant les
services et le recrutement des agents de ces services, que les inspecteurs sont
généralement suffisamment qualifiés dans les domaines de la santé publique, de la
pratique vétérinaire ou des sciences alimentaires et, 3 ce titre, possédent une
certaine formation en matiére d'hygiéne alimentaire. Généralement, cependant,
ils savent mal utiliser ces connaissances. Certains corps d'inspecteurs ne
disposent d'aucune directive pour 1'inspection des installations, ou bien ces
directives sont incomplétes. Il n'y a aucune excuse i cela car les publications
sur cette question ne manquent pas. Trop souvert, le corps d'inspection définit
ses régles en fonction de ce qui est admis dans le pays exportateur et non pas
de ce qui 1'est dans le pays importateur. Il faudra changer cela en raison du
principe d'équivalence qui a été adopté et va etre appliqué dans la plupart des
pays importateurs, et qui requiert que les normes dans les installations et les
régles de contrdle des services d'inspection soient conformes a celles des pays
importateurs.

63. Les systémes d’inspection présentent un autre trait commun : les lots de
produits destinés i 1'exportation doivent &tre inspectés et approuvés par
1'autorité compétente, qui est généralement le service d'inspection des péches,
s'il en existe un dans le pays considéré. Un tel systéme pose un certain
nombre de difficultés théoriques et pratiques et se préte souvent a des abus.
Généralement, 1'exportateur potentiel informe le service d'inspection qu'il a
des marchandises prétes 3 étre exportées. En général, les marchandises
congelées sont exportées par vingtaine de tonnes, pour correspondre a un
conteneur. Les inspecteurs de l'organisme compétent se rendent dans l'usine et
prélévent, dans les chambres froides, un échantillon qui est analysé en labo-
ratoire. L'analyse inclut un examen du poids, la recherche de corps étrangers
et de défauts, 1'examen sensoriel qui doit permettre de constater que la marchan--
dise n'est pas gitée et n'a pas d'odeur ni de goiit anormal, et un examen micro-
biologique. C'est cet examen microbiologique qui est coliteux et qui limite 1le
nombre des échantillons pouvant étre analysés. En général, pour chaque envoi,
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le nombre d'échantillons se situe entre 5 et 10 et il est généralement plus
proche de 5. C'est peu par rapport a la taille des envois, qui contiennent
de 1'ordre de 10 000 a 20 000 échantiilons. Il suffit de raisonner en termes
de statistiques pour comprendre pourquoi les prélévements, pratiqués a si
faible échelle, permettent si mal de repérer les lots dont 1'exportation ne
devrait pas etre autorisée. Les analyses doivent etre effectuées par du
personnel compétent, capable de procéder correctement, et la mauvaise appli-
cation des procédures donne des valeurs négatives ou faibles Gqui peuvent étre
interprétées comme indiquant 1'absence des micro-organismes recherchés ou dont
le nombre est plafonné. 11 est rare que les laboratoires d'inspection aient
sur place des systémes d'assurance de la qualité permettant de vérifier la
bonne application des régles d'analyse.

64. Le systéme d'échantillonnage et d'homologation se préte a des abus dus a
la négligence ou & la fraude. Les échantillons sont généralement prélévés snr
les lieux méme ou les poissons sont transformés et non pas la ou ils sont
expédiés. Les lots échantilionnés sont souvent identifiés et marqués de fagon
imprécise, et ce n'est pas parce qu'il existe un marquage que le lot expédié

- est effectivement celui qui a ét# ~~hantillonné et approuvé. Dans certains
systémes d'inspection, c'est 1l'exportateur lui-méme qui choisit les échan-
tillons et les remet a 1l'inspecteur ou au service d'inspection : un tel
systéme se préete évidemment aux abus.

65. Les organismes d'inspection des péches ont besoin de divers services
d'appui. Dans de nombreux pays en développement, par manque d'argent, les
inspecteurs ne disposent pas des locaux et ni des moyens de transport dont ils
auraient besoin et ne peuvent donc pas travailler comme ils le devraient.

Dans de nombreux pays en développement, les laboratoires sont aussi insuf-

. fisants. Certains services d'inspection ne disposent pas de leurs propres
laboratoires et doivent s'en remettre i des laboratoires exploités par
d'autres ministéres, ceux de la santé publique, déja souvent surchargés de
travail et qui n'ont guére envie de s'acquitter de ces taches supplémentaires.

W 66. Les services d'inspection des péches ne sont pas tous financés de la méme
W facon dans tous les pays. Ils le sont plus ou moins par des droits dans les
pays ou leurs inspections sont payantes. C'est le cas, par exemple, de 1'Inde
qui s'est dotée d'un organisme d'inspection dont le budget est plus ou moins
indépendant de 1'Etat. Dans certains pays, comme la Thailande, 1'industrie de
1'exportation du poisson prend collectivement 3 sa charge tout ou partie des
colits, en espéces ou en nature. Néanmoins, dans la plupart des pays en déve-

loppement, 1'inspection est assurée par un service public et dépend donc du
budget de 1'Etat. Les inspections, la délivrance de certificats concernant
les expéditions ou 1'homologation des locaux peuvent &tre soumises a des
droits, mais ceux-ci sont généralement faibles et ne correspondent pas aux
coits du service. Généralement, ces droits sont reversés au Trésor et au
ministére de tutelle et ne bénéficient pas au service chargé des inspections.
Le consultant sait d'expérience, de méme que d'autres spécialistes qui
connaissent les services d'inspection des péches de pays en développement,
que généralement ceux-ci ne disposent pas de fonds suffisants pour
s'acquitter des t3ches qui leur sont confiées pour 1'instant, et encore
moins pour celles qu'ils devront assumer de plus en plus au fur et a

mesure que les pays importateurs appliqueront le principe de 1'équivalence.
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Assurance de la gualité concernant la transformation
des produits de la péche

67. On a déja dit que c'est principalement aux fournisseurs et aux fabricants
qu'il incombe de fournir des denrées salubres et de bonne qualité. Aucune
activité d'inspection des produits finals, quelle qu'étendue qu'elle soit, ne
peut améliorer la qualité de ces produits. L'inspection et l'homologation des
locaux sont le seul moyen de confirmer qu'au moment de 1'inspection, les
locaux, le matériel et les procédés permettaient d'obtenir des produits
salubres. L'assurance de qualité nécessite que 1l'on surveille en permanence
le choix des matiéres premiéres et le procédé. Cette activité incombe 3
1'entreprise chargée de la transformation, et 1l'expérience acquise par le
consultant et les études faites par d'autres auteurs montrent clairement que
1'assurance de la qualité ne répond pas aux normes actuelles dans de nombreuses
installations.

68. L'assurance de la qualité s'étend 3 toutes les opérations des entreprises,
d'ordre technique ou administrative, qui ont une incidence sur la qualité du
produit. Elle commence dans les locaux ou le produit est manutentionné et
enireposé. Dans certains pays ou l'exportation de produits de la péche est
importante, des capitaux considérables ont été investis dans les locaux et le
matériel, et la plupart des installations répondent aux conditions énoncées
dans la Directive communautaire ou prévues par les services d'inspection des
autres pays importateurs. Néammoins, dans la plupart des pays exportateurs,

ce qui ne veut pas dire que ce sont les plus importants, c'est 1l'inverse, car
trés peu d'installations répondent i ces conditions. Les lacunes sont d'ordres
divers : elles concernent 1'implantation, les services de base, la conception,
les matériaux de construction, les installations qui permettent d'obtenir une
bonne hygiéne et de bonnes conditions sanitaires, la conception et la
construction du matériel fixe.

69. Les systémes de controle de la qualité dans les installations peuvent

étre insuffisants ou rudimentaires et, méme lorsqu'ils sont présents, ne pas
etre satisfaisants du point de vue technique. Les analyses en laboratoire ne
suffisent pas si leurs résultats sont suspects ou ne donnent pas lieu a des
mesures de contrdle appropriées. On se fie trop souvent aux mesures d'échan-
tillonnage et d'analyse et on néglige la surveillance et le contrdle continue
des matiéres et des procédés. Principalement, les défauts des procédures de
controle de 1la qualité résultent du manque de connaissances ou du peu d'expé-
rience dans 1'application des connaissances théoriques. Bien que, depuis de
ncmbreuses années, les organismes nationaux et internationaux d'assistance
aient mis en place des programmes de formation concernant 1'inspection des
produits de la péche et 1'assurance de la qualité de ces produits dans les pays
en développement, la formation qu'ils ont organisée a essentiellement bénéficié
aux fonctionnaires des services d'inspection. Cette formation devrait
maintenant &tre transmise aux milieux industriels, mais il est probable que,
dans de nombreux pays, cela ne s'est pas encore produit.

70. Les techniques de contrdle de la qualité sont encore insuffisantes mais,
également, la direction des entreprises n'est pas préte a investir suffi-
samment de ressources financiéres ou humaines dans le domaine de l'assurance
de la qualité. Trop souvent, elle privilégie la quantité par rapport a la
qualité. L'assurance de la qualité suppose qu'elle s'engage & fournir des
produits de bonne qualité et qu'elle soit préte a créer les structures admi-
nistratives nécessaires pour obtenir et maintenir cette qualité.
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71. Trop souvent, malheureusement, les transformateurs des pays en dévelop-
pement estiment que l'infrastructure de la péche et de la commercialisation
des produits de la péche dans leur pays ne leur permettent pas de fournir des
produits sirs et de bonne qualité. Les transformateurs ne maitrisent pas la
situation sur les lieux de débarquement et de commercialisation, or de
ceux-ci dépend beaucoup la qualité des matiéres premiéres qu'ils doivent
ensuite transformer. Souvent, les normes sanitaires sont trés mauvaises sur
les navires de péche et sur les marchés. Les enquétes qui ont été faites au
sujet de la qualité microbiologique du poisson au cours de la prise, de sa
commercialisation 3 terre et de sa distribution dans plusieurs pays ont
montré que le poisson était souvent contaminé par des bactéries responsables
d'intoxications alimentaires au moment ou il arrivait dans les installations
de transformation. Souvent, le poiss-n, les crustacés et les mollusques sont
manipulés sans soins et ne sont pas suffisamment réfrigérés pendant la
commercialisation et la distribution. La matiére premiére est ainsi endom-
magée et gatée. La Directive communautaire définit les conditions auxquelles
doivent répomnire la construction des marchés et la manutention des produits
pendant la commercialisation et la distribution. Elle exige aussi des
autorités compétentes qu'elles homologuent les marchés qui servent i la vente
d la criée et & la vente au détail, aprés avoir vérifié qu'ils répondent aux
dispositions pre¢vues dans la Directive.

it st g I

VI. CONDITIONS AUXQUELLES DOIVENT SATISFAIRE
LE CONTROLE ET LES INSPECTIONS OFFICIELS

72. La Directive communautaire précise bien que la Commission de la Commurauté
attend des "autorités compétentes” des pays exportateurs qu'elles interviennent
pleinement dans la surveillance de la production pour assurer la salubrité des
produits de la péche exportés vers la CEE. Le principe de 1l'équivalence adopté
par les Etats-Unis d'Amérique et le Canada pour leurs importations accorde

aussi implicitement un rGle capital aux organismes d'inspection; les produits

de la péche importés doivent avoir fait 1'objet, dans le pays exportateur, d'une
surveillance officielle qui doit etre équivalente 3 celle qui est exigée dans
le pays importateur. De toute évidence, les autorités des pays importateurs
attendent des services d'inspection qu'ils fassent leur travail efficacement

et ne se contentent pas de signer les documents. L3 encore, la Directive
communautaire dit bien qu'en définissant les conditions d'importation, elle
tiendra compte de la législation du pays tiers et de 1l'organisation de
1'autorité compétente, ainsi que des services d'inspection, des pouvoirs
attribués 3 ces services et de la surveillance i laquelle eux-mémes sont soumis,
de méme que des installations dont ils disposent pour vérifier efficacement
1'application de la législation en vigueur. Certes, la grande majorité des pays
en développement qui exportent des produits de la péche se sont dotés de ,
services d'inspection, au moins sur le papier, mais le consultant estime que peu
d'entre eux répondent aux conditions énoncées par la CEE ou par les autorités
des Etats-Unis d'Amérique et du Canada. Méme ceux qui se sont dotés de services
pleinement développés et efficaces devront vérifier les pouvoirs et les procé-
dures de travail dont ceux-ci disposent pour s'assurer qu'ils sont conformes aux
conditions des pays importateurs.
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Fonctions et attriburions des autorités compétentes

73. Le consultant estime que la législation existante applicable au contrdle
des denrées alimentaires dans les pays exportateurs sera considérée acceptable
par la Comrission. Les principaux éléments de cette législatior. requiérent

que les aliments, dont les produits de la péche, proposés a la vente ou a la
consommation, ne nuisent pas a la santé, soient propres i la consommation et
soient exempts d'agents contaminants et d'adjuvants non autorisés. La légis-
lation confie a des services publics particuliers, en général au ministére de
la santé, le soin de faire respecter les dispositions en vigueur, et les agents
de ce ministére ont des pouvoirs spéciaux. Entre autres, ils ont généralement
le droit de pénétrer inopinément dans les locaux ou les denrées sont préparées,
entreposées ou vendues, de les inspecter et de saisir et, éventuellement,
détruire les denrées qui seraient impropres i la consommation. Généralement,
la législation exige que les locaux ou sont transformées les denrées soient
apprcuvés ou homologués. Ces pouvoirs devraient suffire 3 garantir le respect
des régles concernant le contrdle et la siireté des produits de la péche.

74. Ce qui est peut-étre mal précisé, pour tel ou tel pays, c'est la fagon
dont la législation doit €tre appliquée aux produits de la péche destinés a
1'exportation. Beaucoup dépend de la question de savoir si 1'on doit ou non
créer un service chargé de 1'inspection des produits de la péche. Si le
contrdle des exportations est confié au ministére chargé, de facon générale,
du contrdle des produits alimentaires, il est probable qu'aucune législation
particuliére ne sera nécessaire concernant les produits de la péche destinés

a 1'exportation. Tout ce qu'il faudra, c'est un travail administratif
consistant 3 établir une liste distincte des locaux, destinée & la Commission
de la CEE. Il conviendrait pour cela de charger ce ministére de négocier avec
la CEE et avec d'autres pays tout ce qui a trait & la siireté des produits de la
péche destinés a 1'exportation, par exemple les mémorandums d'accord. S'il est
question de créer un service chargé spécialement de 1'inspection des produits
de la péche, il faut peut-etre alors adopter une législation crésnt cet organe
et le dotant de certains pouvoirs. Notamment, cet organisme devrait avoir le
droit d'envoyer ses agents sur les lieux pour les inspecter et saisir les
produits impropres i la consommation, mais seulement s'ils proviennent de la
péche. Les services d'inspection des péches seraient chargés de tenir une
liste des locaux homologués et, éventuellement, de fournir d'autres services 3
1'industrie de la péche et de la trunsformation des produits de la péche en ce
qui concerne 1'assurance de la qualité, et la qualité. 1Ils pourraient aussi
€tre chargés des négociations avec la CEE et d'autres questions analogues.

Nécessité d'un service d'inspection des produits
de la péche et administration de ce service

75. 11 n'est pas nécessaire de créer un service chargé spécialement de
surveiller la salubrité des produits de la péche : parmi les 12z Etats membres

de la Communauté, seul le Danemark s'est doté d'un tel service; ailleurs, le
poisson est un produit alimentaire comme les autres, ou du moins, dans de
nombreux pays, comme une denrée alimentaire animale comparable aux autres. La
nécessité de créer un service national d'inspection des produits de la peche
dépend de 1'importance du commerce de ces produits pour le pays considéré.

Dans la Communauté, le Danemark a un important commerce d'importation et d'expor~
tation de ces produits. Parmi les autres pays économiquement déveloopés dotés de
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services chargés spécialement de 1l'inspection du poisson, on peut citer le
Canada, la Norvége et l'Islande, qui figurent tous parmi les 10 principaux
exportateurs de produits de la péche. Parmi les pays en développement, il est
assez courant que les pays qui exportent en quantités appréciables de tels
produits se soient dotés d'un service d'inspection des poissons, plus ou moins
développé. Presque tous les pays du tableau 3 ont des services chargés spécia-
lement de 1'inspection des produits de la péche; les autres ont adopté des
réglements concernant le contrdle des prcduits de la péche destinés i 1'expor-
tation et ont créé des services spéciaux i l'intérieur de leurs organismes
chargés du contrdle alimentaire.

76. Visiblement, les gouvernements sont conscients de 1'importance de
1'inspection pour le développement de leurs exportations. Une bonne qualité
constante rassure le consommateur et garantit des ventes importantes i des prix
élevés. Des assurances de qualité insuffisantes, particuliérement concermant
la salubrité, non seulement représentent une perte économique immédiate et
directe pour l'entreprise intéressée mais aussi jettent le doute sur toutes les
exportations des produits de la péche du pays concerné. La confiance disparait
instantanément mais elle est trés longue a rétaolir.

77. Quant 3 1'efficacité des services d'inspection, il n'est pas trés important
de savoir quel ministére en est chargé. Dans presque tous les pays, développés
ou en développement, qui ont des services spéciaux, ceu :-ci sont gérés par le
ministére de la santé ou celui de la péche. Il existe des arguments en faveur
de chacun de ces ministéres mais le consultant estime que, dans 1'ensemble, vu
la situation des pays en développement, c'est aux ministéres des pécheries .
qu'il faut donner la préférence. Les ministéres de la santé ont de trés
nombreuses fonctions, dont le contrdole des aliments ne représente qu'une faible
partie et, en outre, méme parmi les aliments, le poisson n'occupe pas une place
importante. Dans de telles conditions, il est fort 3 craindre que les besoins
de 1'industrie de la transformation du poisson ou, du moins, du secteur qui
prépare les produits destinés i 1'exportation scoient relégués au second plan.

En général, les ministéres des péches ont pour mission de développer

1'industrie de la péche et d'accroitre les revenus qu'elle procure aux
pécheurs et aux personnes qui en vivent. L'un des moyens de le faire consiste
a promouvoir les exportations, particuliérement celle des produits de forte
valeur. On peut donc penser que les ministéres des péches disposent de
personnel connaissant tien la transformation du poisson et pouvant donner des
conseils et un appuil scientifiques et techniques aux milieux industriels
intéressés.

Financement des services d'inspection

78. Les affaires publiques ne sont pas toutes gérées de la méme facon dans
tous les pays mais le consultant est d'avis que les services d'inspection des
produits de la péche doivent &tre confiés en totalité 2 un ministére unique.
Ce ministére devrait @tre chargé de définir la fonction des services, de les
organiser et de répartir les ressources. Il vaudrait mieux que le corps
d'inspection n'ait pas 4 s'adresser 3 d'autres ministéres ou 4 d'autres orga-
nismes pour obtenir les services ou le personnel nécessaires a 1'accuuplis-
sement de sa mission. La répartition des ressources pose toujours des
problémes dans toute administration publique, et celles qui sont destinées
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aux services d'inspection des péches n'y feront pas exception. Malheu-
reusement, pour des raisons faciles a comprendre dans beaucoup de pays en
développement, les services d'inspection des péches manquent des spécialistes,
du matériel ou des installations dont ils auraient besoin.

79. Les services d'inspection des péches, particuliérement dans les pays en
développement dont les budgets sont trés modernes, devraient etre financés en
grande partie, sinon entierement, par les droits percus sur ces services.

Cette méthode a donné de bons résultats aussi bien dans des pays développés que
dans des pays en développement. Il est possible de prélever des droits, par
exemple, pour 1'homologation des établissements, mais peut-&tre pas pour toutes
les inspections que requiert cette homologation. Cependant, 1'essentiel des
ressources des corps d'inspection devrait provenir de droits d’'inspection et
d'homologation des exportations ou d'une taxe sur les produits destinés a
1'exportation. 11 est possible, par exemple, de faire payer les analyses en
laboratoire ou les enquétes de qualité autres que celies qui sont exigées par
la loi. L'expérience a montré que le financement des services d'inspection
correctement dotés correspondait tout au plus a 0,5 Z de la valeur des produits
exportés. D'aprés les statistiques de la FAO, la valeur unitaire des produits
de la péche (crustacés et mollusques) qui constituent la principale expor-
tation des pays en développement a progressé de 21 7 entre 1983 et 1988, si
bien que le secteur des péches pourrait fort bien affecter 0,5 I de ses
recettes au financement de services d'inspection. L'enquéte déja mentionnée
de la FAO a montré qu'aux Etats-Unis d'Amérique, la valeur des exportations
bloquées aux frontiéres par la FDA s'élevait a 11,5 willions de dollars E.-U.
par mois. L'investissement envisagé serait rentable si des services efficaces
d'inspection et d'assurance de la qualité pouvaient réduire, voire empécher,
cette perte économique.

at

80. Généralement, les organismes financés indépendamment du budget des
ministéres s'intégrent mal & 1'organigramme des services publics. Son ministére
de tutelle ou le ministére des finances risque de le considérer comme une source
; supplémentaire de recettes. Dans ce cas, il vaut mieux que ce service soit un
N organisme indépendant, chargé de fonctions et doté de pouvoirs qui lui soient
BN délégués par un ministére, tout en étant indépendant de celui-ci en ce qui
concerne son budget, ainsi que la gestion de son personnel et de ses ressources.
La aussi, il existe des exemples de telles solutions, par exemple en Inde.

Fonctions et fonctionnement d'un service d'inspection du poisson
Po.

81. 1I1 va sans dire que le fonctionnement détaillé d'un tel service
d'inspection dépend des caractéristiques de 1'industrie de transforwation du
poisson dans le pays considéré. Cependant, certaines fonctions sont néces-
saires si 1'on veut que les exportations répondent aux critéres des pays
importateurs. La fonction premiére d'un service d'inspection des péches est de
contrdler les produits destinés 3 1'exportation mais son champ d'action doit
s'étendre peu 3 peu aux produits destinés & la consommation nationale. Les
connaigsances techniques qui résulteront des activités d'exportation gagneront
d'autres secteurs. Comme il faudra améliorer i'infrastructure de la commer-
clalisation et de la distribution pour obtenir des produits d'exportation de

bonne qualité, le marché interne en bénéficiera aussi. Les consommateurs
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locaux ne devraient pas non plus risquer d'acheter des produits insalubres ou
de mauvaise qualité, et 1'amélioraticn globable de la qualité des produits de
la péche destinés & tous les marchés devrait &tre 1'objectif de tout service
d'inspection nationale des péches

Inspection et homologation des établissements

82. L'une des fonctions premiéres des services envisagés est d'inspecter les
locaux et d'homologuer ceux qui répondent i des conditions données. C'est 13
une exigence explicite de la Directive communautaire et elle est reprise impli-
citement aussi dans le principe d'équivalence adopté par d'autres pays impor-
tateurs. La plupart des pays en développement qui souhaitent exporter des
produits de la péche ont déja adopté un systéme d'homologation des instal-~
lations de transformation, mais il faut aussi que 1'inspection et 1'homo-
logation soient convaincantes pour les inspecteurs des pays importateurs.

Méme les services d'inspection des pays développés qui ne sont pas membres de

la CEE revoient leurs procédures pour les aligner sur la Directive communautaire.

83. Ce qui est exigé des établissements pour étre homologués est indiqué dans
1'annexe i la Directive et il existe aussi des indications d'autres sources, mais
celles-ci doivent etre adaptées aux conditions propres au pays et aux produits de
celui-ci par les services nationaux d'inspection. Ces conditions devraient
donner lieu 3 la publication de codes de bonne pratique et, peut-étre méme,
recevoir 1'aval d'un organisme normatif, par exemple en étant publiées par
celui-ci. L'homologation devrait viser les locaux et les procédés particuliers
appliqués i 1'intérieur de ceux-ci. L'autorisation d'exporter ne devrait pas
étre accordée aux produits qui sont fabriqués a 1'intérieur de 1'établissement
mais au moyen de procédés non hcmologués, et il faudrait peut-étre envisager de
retirer 1'homclogation 3 1l'ensemble de 1'établissement dans le cas de ceux qui
utilisent un procédé non homologué. Par exemple, ce n'est pas parce qu'une

usine a recu une homologation pour produire des crevettes crues congelées qu'elle
recoit nécessairement une homologation pour fabriquer des crevettes cuites
décortiquées. Ces derniéres sont un produit i haut risque et la conception et la
construction des installations dans lesquelles elles sont produites doivent
répondre 3 des normes plus strictes que celles qui transforment des produits
crus. En outre, le procédé doit répondre a des normes d'hygiéne et des normes
sanitaires plus rigoureuses. Les installations homologuées pour fabriquer des
produits cuits ne doivent pas €tre utilisées pour manutentionner des produits
crus, 3 moins qu'il n'existe une séparation stricte entre les différents
procédés. Dans le cas des conserveries, 1'approbation est donnée pour tel ou tel
produit. Tout produit nouveau, ou toute modification dans les conditions de
transformation des produits existants, nécessite une homologation des conditions
nouvelles ou modifiées de transformation.

84. 11 n'existe pas de régle immuable concernant la fréquence des inspections
nécessaires : elles dcivent dépendre des risques que les produits et les
procédés présentent pour la siireté. L'autorisation d'exploiter devrait étre
donnée pour un an, et les installations devraient étre inspectées entiérement

au moins tous les ans. Les installations qui transforment des produits a
moindre risque, par exemple le poisson et les mollusques réfrigérés ou congelés,
devraient €tre inspectées au moins une fois par an mais les conserveries et les
installations qui préparent des produits cuits devraient 1'étre plus souvent et
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de facon plus approfondie. Certains organismes chargés du contrdle alimentaire
ont publié des lignes directives indiquant la fréquence des inspections en
fonction des risques présentés par le produit et le procédé, la taille de la
population exposée et une estimation de 1'efficacité des systémes d'assurance
de-la qualité dans 1'usine*.

Homologation et inspection des produits exportés

85. Le service d'inspection doit aussi inspecter et homologuer les lots de
produits de la péche destinés a 1'exportation. La Directive communautaire exige
qu'un certificat d'hygiéne soit joint aux exportations vers l: communauté.
Cette Directive ne précise pas ce que le certificat doit contenir mais, géné-
ralement, celui-ci devrait indiquer que les produits ont été préparés 3 partir
de matiéres premiéres saines et ont été transformés dans des conditious sani-
taires et d'hygiéne satisfaisantes. Si 1'inspection, 1'homologation et le
controle des locaux sont bien menés, il s'agit simplement d'une formalité, mais
1'homologation des exportations devrait €tre aussi plus que cela. L'inspecteur
doit s'assurer que les produits sont ce qu'ils prétendent €tre, qu'ils
proviennent d'installations homologuées et qu'ils ont été transformés au moyen
d'un procédé homologué. 11 doit aussi vérifier que le lot, ou les documents
d'accompagnement, portent le numéro d'enregistrement de 1'établissement d'ou
proviennent les produits.

86. 1I1 a été dit a plusieurs reprises dans le présent rapport que 1l'inspection
des produits finals donne de mauvaises garanties concernant la siireté et la
qualité des lots. Ceci vaut tout autant pour 1l'inspection avant expédition que
pour 1'inspection au moment de 1'importation, mais ces inspections constituent
généralement la méthode adoptée par les inspecteurs des pays exportateurs.
Certes, 1l'inspection avant expédition a son utilité, mais elle sert seulement i
confirmer que 1'assurance de qualité au cours de la production a été efficace.
Les analyses auxquelles le lot est soumis devraient étre adaptées a la nature
du produit. Dans le cas de produits crus, il faut examiner le poids et la
présentation, rechercher les défauts ou les corps étrangers et procéder 3 un
examen sensoriel & 1'état cru et & 1'état cuit. On rappellera que les normes
du Codex Alimentarius relatives aux produits des pécheries ont été révisées :
on a éliminé de nombreux critéres qui avaient trait 3 la qualité commerciale et
on a mis 1'accent sur 1'évaluation sensorielle qui permet de déterminer si le
produit est propre & la consommation**, Les analyses microbioclogiques
confirment ou non que le produit a 3té transformé selon de bonnes régles
d'hygiéne et dans des conditions sanitaires satisfaisantes, mais ne doivent pas
érre considérées comme faisant partie d'un programme de surveillance du produit,

* Ministére de 1'agriculture, des péches et de 1l'alimentation (1991).
Food Safety Act 1990, Code of Practice No 9, Food Hygiene Inspections.
HMSO, Londres (Royaume-Uni).

** Commission du Codex Alimentarius (1992). Rapport de la vingtiéme
session du Codex Alimentarius sur le poisson et les produits de la péche,
Bergen (Norvége), 1-5 juin 1992. ALINORM 93/18. FAO, Rome (Italie).
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comme le seul moven d'empécher 1l'exportation de produits insalubres. Les ana-
lvses microbiologiques devraient €tre adaptées aux dangers et aux risques que
peut présenter le produit analysé. Par exemple, il n'y a aucune raison de
rechercher des organismes toxiques dans des produits qui seront cuits avant
d'étre consommés; en revanche, il faut le faire dans les produits déja cuits.

Codes de bonne pratique, normes et manuels d'exploitation

87. Le service d'inspection doit publier divers documents pour informer les
milieux industriels de ce qu'ils doivent faire. Les documents les plus
importants sont les code; de bonne pratique, qui décrivent les bonrnes pratiques
de fabrication des produits. Des codes de base sont nécessaires pour la
conception et la construction des installations, y cowmpris les lieux de déchar-
gement et les marchés, les régles sanitaires et les régles d'hygiéne concernant
la manipulation, le traitement et l'entreposage des produits. Il faudrait
aussi publier des codes distincts pour les opérations et procédés divers qui
servent a fabriquer les produits. Le respect des codes serait une condition
nécessaire 3 1'homologation des établissements.

88. Les services d'inspection des péches ont pour tache importante, entre
autres, de veiller a ce que les produits soient conformes aux régles nationales
et, s'ils doivent &tre exportés, aux régles d'importation des pays impor-
tateurs. Ces régles visent a garantir que les produits sont salubres, propres
32 la consommation et correctement marqués. Elles ne précisent généralement pas
que les produits doivent présenter d'autres caractéristiques les reudant accep-
tables aux consommateurs; celles-ci sont déterminées par les forces du marché.
Néanmoins, certains pays peuvent décider que leurs produits exportés doivent
répondre i certaines normes de qualité d'ordre commercial afin de garantir leur
bonne réputation. Dans le cas des produits de la péche, ces normes peuvent
concerner la fraicheur, 1'absence d'odeur ou d» saveur trop fortes dépassant le
minimum requis par les régles de contrdle alimentaire, le calibrage, la présen-
tation, 1'absence de taches, ainsi que 1'absence de défauts dans la
trzansformation des aliments. l.es pays qui veulent adopter de telles régles
chargeront tout naturellement les services d'inspection des péches d'élaborer
ces normes et les faire respecter. On peut citer comme exemple de telles
normes reconnues sur le plan international celles qui sont actuellement
publiées par le Codex Alimentarius et celles qui le sont par le Ministére du
commerce des Etats-Unis d'Amérique. Un certain nombre de pays en développement
ont aussi établi leurs propres normes concernant les produits des péches.

89. Les services d'inspection des péches doiven’ publier des manu:ls de bonne
pratique. Ces manuels énoncent ces instructions et des directives i 1'intention
des inspecteurs et des autres agents des services d'inspection, et contiennent
aussi une documentation de référence. 1Ils sont destinés au personnel du corps
d'inspection et visent & garantir que tous leurs agents appliquent les mémes
normes d'inspection. Ceci est particuliérement important si le service est
vaste et compte de nombreux bureaux disséminés dans tout le pays. Dans le
manuel doivent aussi étre reproduits les régles et décrets concernant les
fonctions et les pouvoirs des inspecteurs, les codes de bonne pratique ainsi que
les normes applicables, des instructions détaillées sur la facon dont les

locaux doivent &€tre inspectés et les critéres d'homologation, des instructions
détaillées concernant 1'inspection, y compris le prélévement des échantillons
destinés 3 1'analyse, et 1'homologation des lots. Le service doit aussi
disposer d'un manuel d'analyse décrivant les procédures d'analyse des produits.
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Autres activités

90. En plus de leurs fonctions réglementaires, les services d'inspection des
péches doivent s'acquitter d'autres fonctions liées a 1l'assurance de la qualité.
Ils devraient avoir un rdle consultatif et dispenser aussi une formation. Les
entreprises devraient étudier les codes de bonne pratique et essayer de s'y
conformer avant de demander leur homologation, mais elles peuvent avoir besoin

des explications des inspecteurs. Il ne suffit pas de refuser 1'homologation

d'un établissement ou d'un procédé sans donner les raisons du refus et ni

indiquer i 1'entreprise comment elle pourrait se conformer aux régles. Le service
d'inspection peut organiser des cours i 1'intention du personnel a divers niveaux
enseignement des régles d'hygiéne et régles sanitaires élémentaires a 1'intention
du personnel de procédé, cours d'assurance de la qualité pour les cadres, cours
d'analyse & 1'intention des contrfleurs de la qualité, par exemple. Les cours de
formation destinés aux cadres et au personnel technique devraient souligner
1'importance des principes HACCP pour la fabrication des produits salubres. La
formation ne devrait pas étre réservée au persomnel des entreprises d'exportation.

Installations

91. Le principal organe du service d'inspection est le corps des inspecteurs,
dont la fonction consiste & inspecter et homologuer les locaux, les procédés et
les produits. Ces hommes et ces femmes doivent disposer de ressources suffi-
santes pour pouvoir s'acquitter correctement de leurs fonctions. Pour commencer,
il faut leur fournir les services de secrétariat et les services de bureau dont
ils ont besoin pour accomplir 1'inévitable travail administratif 1ié a toute
fonction réglementaire. Le service d'inspection doit pouvoir répondre aux
diverses demandes et questions émanant de l'extérieur ainsi que des établis-
sements nationaux et il a donc besoin de bonnes installations de communication,
téléphones ou télécopieurs par exemple. Méme un service de petite taille doit
étre doté d'ordinateurs lui permettant d'emmagasiner les renseignements qu'il
recueille et, dans un service de grande taille, il peut €tre nécessaire de relier
les systémes informatiques pour que les bureaux régionaux aient ac:és a
1'information,

92. Le service d'inspection a besoin de laboratoires. Ces laboratoires doivent
permettre au moins de procéder & des examens physiques et sensoriels des
produits. Si des conserves doivent €tre inspectées, il faut aussi que le labo-
ratoire dispose de matériel pour inspecter la qualité des soudures. Les instal-
lations n'ont pas besoin d'étre extrémement perfectionnées : installer un labo-
ratoire dans un batiment existant colitera quelques milliers de dollars E.-U.

La FAO a publié des lignes directrices* concernant les laboratoires de contrdle
de la qualité des produits des pécheries; ces lignes directrices donnent des
conseils sur la conception, la construction et le matériel mais elles sont

* FAO (1971). A Model Fishery Products Quality Control Laboratory,
Rapport technique sur les péches, No 107, FAO, Rome (Italie).
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dépassées et le document est épuisé. Un rapport* présenté a la vingtiéme
session du Comité du Codex sur le poisson et les produits de la péche en 1992
contient des directives concernant les installations et les procédures néces-
saires 3 1'analyse sensorielle des produits des péches, dans le contexte de
1'inspection du poisson.

93. Les installations nécessaires pour les analyses microbiologiques et
chimiques sont plus coiiteuses a installer et 3 entretenir que les installations
nécessaires pour l'évaluation physique et sensorielle. 11 en coiite plusieurs
dizaines de milliers, sinon plusieurs centaines de milliers de dollars E.-U.,
pour construire des installations permettant de détecter et de mesurer les
bactéries dangereuses pour la santé publique. Dans un grand service
d'inspection, il faudrait créer de telles installations dans chaque région. Le
consultant a recommandé, dans d'autres parties du présent rapport, que les
services d'inspection des péches soient dotés chacun de son laboratoire mais,
dans les pays dont le commerce d'exportation est réduit, il se peut que les
frais d'investissement nécessaires pour la création d'un tel laboratoire ne
soient pas justifiés., 11 faudrait alors que le service s'arrange avec un

autre établissement public ou, comme c'est le cas dans d'autres pays, confie
les travaux d'analyse a des laboratoires privés. Le service devrait obtenir
des garanties que cet établissement ou ces laboratoires privés pourront lui
fournir les services dont il a besoin et que les résultats sont fiables.

94. Les analyses chimiques ne sont pas trés utiles pour le contrile de la
qualité de la transformation du poisson, mais elles peuvent 1'@tre pour les
inspections officielles. En ce qui concerne la siireté, il peut @tre nécessaire
de mesurer la teneur en histamines des scombroidae et des clupeidae - des
plafonds sont fixés dans la Directive communautaire et Aans les réglements de
nombreux pays. 11 peut @tre nécessaire aussi de rechercher la présence de
certains adjuvants, comme les sulfites, qui sont souvent utilisés dans la
transformation des crevettes : des restes peuvent subsister, et ils sont
limités par certains réglements. Tous ces examens sont relativement simples

et ne nécessitent pas d'installations ou de matériel autres que ceux que 1l'on
trouve habituellement dans les laboratoires chimiques. La recherche d'agents
contaminants et de résidus de métaux lourds ou de pesticides reléve d'une
spécialisation de la chimie analytique et il est peu probable que les services
d'inspection des péches souhaitent se doter de laboratoires pouvant effectuer
de telles analyses. Les réglementations des pays importateurs limitent la
quantité maximale d'agents contaminants que peuvent contenir les produits de la
péche mais, généralement, les lots importés ne sont pas systématiquement
analysés. Les autorités des pays importateurs se contentent généralement du
certificat indiquant que le poisson provient d'eaux dans lesquelles les limites
spécifiées n'étaient pas dépassées. Evidemment, il faut que cette garantie
puisse €tre éventuellement confirmée par d'autres données, mais il est probable
que les opérations générales de surveillance des agents contaminants contenus
dans le milieu marin fournissent de telles données et il n'est donc pas
nécessaire de les recueillir spécialement 3 1'intention du service d'inspection.

* Commission du Codex Alimentarius (1992). Review of Inspection
Procedures (sensoric Evaluation) for Fish and Shellfish. Rapport présenté a la
vingtiéme session du Comité du Codex sur le poisson et les produits de la péche,
Bergen, 1-5 juin 1992, CV/FFP 92/14. FAO, Rome (Italie).
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Recrutement, formation et administration du personnel

95. Les agents des services d'inspection sont, pour 1l'essentiel, des inspecteurs.

Ceux-ci doivent connaitre la transformation du poisson et aussi les régles de
santé publique concernant les aliments, mais cet ensemble de connaissances ne
fait pas partie de celles qui sont inculquées généralement dans les lycées et
établissements d'enseignement supérieur. Les spécialistes des sciences alimen-
taires auront rec¢u une certaine formation dans ces domaines au cours de leurs
études, mais elle ne leur suffira pas pour devenir des inspecteurs. Le
personnel d'encadrement devrait €tre constitué d'un ensemble de spécialistes

de disciplines diverses, telles que la microbiologie, particuliérement la micro-
biologie alimentaire, la santé publique et les sciences alimentaires. Ces
spécialistes pourront se communiquer leurs connaissances afin d'acquérir les
compétences nécessaires pour 1'inspection des poissons. Si cela n'est pas
possible, il faudra recruter les inspecteurs parmi les diplomés de 1'université
ayant étudié certains domaines scientifiques. Le corps d'inspection devrait
essayer de recruter des personnes qui ont occupé des postes de cadre, supérieur
ou non, dans 1'industrie de la transformation du poisson. Les inspecteurs ne
devraient pas étre recrutés uniquement en fonction de leurs qualifications
scientifiques. Il est important qu'ils ai' rt des qualités de communication et
du caractére. 1Ils doivent etre capables de rencontrer des gens, éventuellement
des cadres supérieurs, d'examiner avec eux les questions techniques et de
prendre des décisions impartiales concermant 1'approbation et 1'homologation,
tout en pouvant résister aux pressions de 1'entreprise et aux éventuelles
promesses de rétribution de celle-ci.

96. L'essentiel de la formation, en tout cas la formation pratique, devra étre
acquise sur le terrain. Dans les corps d'inspecteurs, il est courant que les
nouveaux inspecteurs apprennent leur métier auprés des inspecteurs plus expé-
rimentés. Sans aucun doute, c'est la seule bonne fagon d'apprendre le métier
pratique, mais les services d'inspection doivent essayer d'organiser un ensei-
gnement théorique et une formation de groupe pour les ingpecteurs nouvellement
recrutés. Les nouveaux arrivés devraient au moins suivre un cours qui les
familiarise av-c les objectifs et les fonctions des services d'inspection, ol
on leur explique les attributions et les pouvoirs des inspecteurs. Une
formation centralisée relative aux procédures en garantira 1l'application uni-
forme dans tout le service. Des cours d'enseignement général peuvent &tre
dispensés par certains établissements d'enseignement supérieur, par exemple en
microbiologie alimentaire de base, dans le domaine de 1'hygiéne et des
conditions sanitaires applicables & la production alimentaire.

97. 11 sera peut-@tre nécessaire d'obtenir une assistance ézrangére pour créer
certains services d'inspection, élargir ceux qui existent ou perfectionner les
systémes qui seraient trop simples. Il existe de nombreux manuels concernant

la siireté alimentaire ainsi que 1'hygiéne dans le domaine alimentaire, et de
nombreuses publications et articles ont été consacrés spécialement & la siireté
des produits de la péche. Récemment, plusieurs cuvrages ont été publiés au
sujet du systéme HACCP, et des articles ont été consacrés i 1'application de ce
systéme dans 1'industrie de la transformation du poisson. Le Codex Alimentarius
a publié plusieurs codes de bonne pratique concernant la préparation des
produits des péches, et la FAO a publié plusieurs textes sur certains aspects de
la manipulation, de la transformation et de la commercialisation du poisson.

Les inspecteurs devraient donc recueillir des connaissances utiles dans tous ces
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documents. De telles connaissances théoriques sont indispensables (d'ailleurs,
méme les corps d'inspecteurs bien au fait de leur travail devraient se tenir au
courant de ce qui est publié). Les corps d'inspecteurs récemment créés
pourront se renseigner sur la facon dont ces connaissances théoriques sont
appliquées auprés des inspecteurs des services déja existants. Pour ce faire,
ces derniers pourraient se rendre dans les pays qui se dotent de systémes
nouveaux, a titre de consultants, ou bien le personnel des corps d'inspection
nouvellement créés pourrait aller voir sur place ceux qui existent déja et, de
préférence, travailler avec eux. Ceci s'est déja produit dans le cadre de
1'aide bilatérale et de 1'aide internationale, mais les pays importateurs
insistant de plus en plus pour que les services d'inspection contrdlent mieux
la salubrité des produits de la peéche, il est sans aucun doute nécessaire
d'élargir ce type d'aide.

VII. CONDITIONS AUXQUELLES DOIT REPONDRE L'ASSURANCE
- DE LA QUALITE DANS L'INDUSTRIE DE LA TRANSFORMATION

98. On a déja dit dans le présent rapport, mais on peut le répéter, que la
siireté et la qualité du produit sont principalement la responsabilité du
fabricant. L'assurance de qualité nécessite une surveillance et un contrdle
continus des matiéres premiéres, de la manipulation, de la transformation et
de l'entreposage des produits. Les services officiels peuvent réglementer les
conditions dans lesquelles les produits sont manipulés, entreposés et
. transformés, mais ils n'exercent pas un contrdle continu. (Dans des pays
développés, et aussi dans des pays en développement, il existe des systemes
d'inspection officiels qui prévoient la présente continue d'inspecteurs dans
les usines, mais ces systémes ne sont pas fréquents.) Les responsables de la
santé publique en ont de plus en plus conscience et exigent de plus en plus
NS des industriels qu'ils garantissent eux-mémes la siireté et la qualité des
N produits alimentaires. On retrouve ce principe dans la Directive communautaire
qui exige que les personnes responsables des établissements prennent toutes les
mesures nécessaires pour, qu'd tous les stades de la production des produits de
la péche, les spécifications contenues dans la Directive soient respectées.

99. 11 ressort de cette exigence que la Commission charge les directeurs des
établissements de garantir la salubrité des produits; de nombreux autres pays
sont en train d'adopter cette attitude ou 1l'ont déja fait, notamment les
principaux importateurs des produits de la péche. 11 faut bien reconnaitre
qu'actuellement, dans de nombreux pays en développement, une grande partie des
usines de transformation ne peuvent pas répondre aux exigences de la Directive
communautaire, ni a celles qu'imposeraient d'aurres pays importateurs dans des
mémorandums d'accord. Le consultant est d'avis que, dans 1'ensemble, le
secteur commercial aura besoin pour améliorer les pratiques de manipulation,
de transformation et d'entreposage afin de répondre aux normes des pays impor-
tateurs, de ressources supplémentaires bien plus importantes que celles qu'il
lui faudrait pour développer et améliorer les services d'inspection officiels.
11 devra investir, par exemple, dans les batiments et le matériel, et aussi
dans les ressources humaines, pour former des cadres et des techniciens.
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Conditions auxquelles doivent répondre les établissements

Choix des sites et services

100. La premiére chose que les inspecteurs doivent considérer lorsqu'ils
visitent une installation de transformation qui demande une homologation est
1'endroit ou elle est située. Les b3atiments ne doivent pas €tre trop exigus,
et il doit etre possible de maintenir les environs dans un état de propreté et
d'ordre exempt de détritus. Les installations ne doivent pas etre 3 proximité
de dépdts de détritus ou d'ordures qui risqueraient d'attirer les insectes ou
les rongeurs. Le systéme d'évacuation des eaux doit €tre satisfaisant et
1'installation ne doit pas risquer d'étre inondée en cas de précipitations
importantes. Les installations de transformation du poisson sont parfois
construites dans des zones industrielles, ce qui n'est pas bon parce qu'elles
ne doivent pas risquer d'étre contaminées par les poussiéres ou les vapeurs
provenant des procédés industriels.

PIOVRRe" . PR .

10l. Le consultant a constaté que les installations des pays en développement
peuvent satisfaire a ces conditions sans trop de difficultés. L3 ou il a
obseitvé des problémes, c'était lorsque 1'usine avait été agrandie et était
devenue trop importante pour l'espace initial; modestes, au départ, les
installations s'étaient développées en raison de leur succés. Les inspecteurs
ne devraient pas homologuer les établissements qui occupent un emplacement dont
1'exigulté ne permet pas de maintenir les environs dans un état sanitaire
satisfaisant. L'entreprise doit limiter ses opérations ou acquérir un terrain
plus vaste.

102. Pour déierminer 1'endroit ol dvivent €tre installées de telles usines, 1'un
des éléments déterminants, dont les inspecteurs devront tenir compte, est
1'existence de services publics : eau, évacuation des eaux usées et électricité.
L'existence de chacun de ces services pose des problémes pour la transformation
du poissor dans les pays en développement. En zone urbaine, dans 1'ensemble,
les diff irultés ne tiennent qu'aux aléas inhérents aux services publics en
général, rais les installations de transformation du poisson sont fréquemment
situées dans des zones reculées. 11 est souvent difficile de trouver un empla-
cement qui se préte & la construction d'une telle usine. C'est particuliérement
le cas dans les pays en développement ol 1'industrie de la peéche est trés
disséminée : elle dépend de petits navires qui débarquent leur prise en de
nombreux points le long de la cSte. Les prises sont recueillies et amenées a
1'usine d'une ville proche, mais Je poisson, particuliérement les crevettes dont
la part est si importante dans les exportations des pays en développement, sont
une denrée trés périssable, qui souffre des transferts inévitables au cours de
la collecte et de la distribution ainsi que du transport, éventuellement sur

des routes malaisées.

103. Si 1'installation est construite dans les zones de péche, la qualité des .
matiéres premiéres s'en trouvera favorisée, mais d'autres problémes se poseront.
L'approvisionnement en électricité ne sera peut-étre pas trop difficile, et méme
s'il n'existe pas de service public fiable, 1'entreprise peut installer ses
propres générateurs. Généralement, il sera possible de se débarrasser des eaux
usées et des effluents sans trop de difficultés si 1'usine est au bord de la mer,
mais i1 faudra veiller a bien choisir le point d'aboutissement de 1'égout. Dans
les régions reculées, les difficultés sont souvent dues au manque d'eau. La
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transformation du poisson nécessite beaucoup d'eau et, en zcne rurale, le
service public ne fournit souvent pas suffisamment d'eau pour la population
locale, encore moins pour les besoins d'une usine de transformation du

poisson. Il n'est pas rare de voir des usines de transfcrmation situées en
zone urbaine qui se sont assurées leur propre approvisionnement en eau, en
creusant le sol ou en utilisant des eaux de surface au moyen de barrages d'un
modéle simple. Les inspecteurs sont extrémement méfiants 3 1'égard de ces
approvisionnements en eau : trés souvent, des maladies dues a 1'ingestion de
certains aliments ont été déclenchées par des eaux contaminées. Les services
d'inspection exigeront que ces eaux soient traitées pour garantir leur salu-—
brité et que l'efficacité du traitement soit fréquemment contrdlée par
1'entreprise*. Il est certain que les établissements qui utilisent de 1'eau
non traitée ou une eau pour lajuelle il n'existe pas un systéme efficace d'assu-
rance de la qualité ne pourront pas étre homologués par les inspecteurs de la
Commission de la CEE, ni par les inspecteurs d'un pays avec lequel a été conclu
un mémorandum d'accord.

Conception et construction

104. Les usines de transformation du poisson doivent &étre concues de facon a
pouvoir transformer le poisson dans des conditions d'hygiéne satisfaisantes.
Notamment, la manipulation et l'entreposage des matiéres premiéres non
transformées doivent etre séparés de la manipulation et de 1l'entreposage des
produits entiérement ou partiellement transformés. Ceci est particuliérement
important dans les usines qui fabriquent des produits cuits destinés a étre
consomnés sans subir d'autre cuisson. Séparer les procédés veut dire aussi
qu'aucune autre denrée que le poisson ne doit etre transformée dans une usine
qui transforme des produits des pécheries. Les installations destinées au
personnel, par exemple les toilettes, les vestiaires et les zones de repos,
doivent etre séparées des zones de travail.

105. Malheureusement, dans les pays en développement, nombreux sont les éta-
blissements qui ne répondent pas 3 ces conditions. Ils présentent diverses
lacunes ou défauts pour des raisons multiples. Les batiments n’ont parfois
pas été construits spécialement pour transformer le poisson et, s'ils ont été
convertis, ils ne 1l'ont pas été convenablement., Meéme si 1'installation a été
construite dés le départ pour transformer le poisson, elle a pu €tre congue

de facon incorrecte. Des bitiments ont pu &tre ajoutés au fur et 3 mesure de
1'agrandissement de 1l'entreprise sans que la conception ait bénéficié d'une
attention suffisante. Parfois, la conception est défaillante parce qu'on a
essayé de réduire les coiits mais, le plus souvent, les défauts sont dus au
manque de connaissances de la part des responsables de l'entreprise qui ont
donné leurs ordres aux constructeurs ou aux architectes. Il s'agit essen-
tiellement d'un probléme de conception; au stade de la construction, il n'est
pas trés coliteux d'installer les murs et les parois nécessaires pour séparer

les différentes zones. Souvent, on a lésiné sur les installations du personnel,
si bien que les coilettes et les douches sont insuffisantes. Il est indispen-
sable, dans les usines de transformation des aliments, que les employés aient

* Blackwood, C.M. (1978). Water in Fish Processing Plants.
Rapport technique sur les pécheries No 174, FAO, Rome (Italie).
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des habitudes d'extréme propreté, et l'entreprise doit mettre i leur disposition
les installations nécessaires a cela. Le personnel ne doit pas consommer
d'zliments ni de boissoms, ni fumer sur les lieux de travail, mais il se peut
que l'entreprise ne lui fournisse pas d'installations lui permettant de le faire
a2illeurs. Dans une usine de transformation de crevettes, le consultant a vu a
1'intérieur de la zone de travail, un coin de repos qui avait été aménagé dans
un angle séparé par du carton léger.

106. La comstruction des installations doit permettre de bien les nettoyer et

de les maintenir dams un état sanitaire satisfaisant. Les surfaces - planchers,
murs et plafonds - doivent étre lisses et pouvoir &tre nettoyées facilement. Les
sols doivent €tre revétus en dur et avoir une pente suffisante pour que les eaux
usées s'évacuent d'elles-mémes dans des rigoles. Les rigoles doivent &tre
construites de facon a pouvoir etre nettoyées facilement et €tre équipées de
grilles recueillant les déchets solides. Autant que possible, les parois doivent
€tre nues, de sorte que les projections puissent &tre nettoyées facilement; ies
conduites et les c3bles doivent étre encastrés dans les murs méme, ou i
1'intérieur de coffrages.

107. En zone tropicale, 1'un des principaux problémes que pose la construction
est la ventiiation, et il est courant que les batiments aient des parois
pourvues d'orifices et de larges trous d'aération. Cependant, dans les instal-
lations de transformation des aliments, il faut que tout soit fermé pour
empécher les insectes et les rongeurs de pémétrer dans 1'installation. Trop
souvent, les usines de transformation de poisson des pays en développement ne se
conforment pas & cette exigence, en raison de déficiences de la conception et de
la construction ou du manque de soins dans 1l'entretien et 1l'exploitation. Les
ouvertures devraient étre couvertes par des écrans & maillage fin pour empécher
les insectes de pénétrer, mais ces écrans, trop souvent, sont soit absents, soit
déchirés. Les portes et les ouvertures d'aération ne sont pas fermées.

108. Inclure ces caractéristiques dans un bitiment nouveau ne coiite pas trés
cher et le coiit en est & la portée des entreprises d'exportation; en revanche,
corriger les défauts de conception ou de construction dans les installations
existantes afin d'obtenir I'homologation pour 1'exportation peut cofiter trés
cher. 11 peut étre nécessaire de construire des murs ou de démolir ceux
existants, de refaire des planchers, d'ajouter de faux plafonds, de modifier la
délimitation des services et de créer des parois i cet effet, de doubler les
parois existantes avec des matiéres plus résistantes, de créer une ventilation
artificielle et, éventuellement, d'installer la climatisation, ainsi que des
lavabos et des vestiaires destinés au personnel. Modifier des batiments
existants risque de coiiter plus cher qu'une construction nouvelle. Dans

nombre de pays en développement, la plupart des établissements existants ne
sont pas conformes aux régles énoncées dans 1'annexe 3 la Directive. Il s'agit
13 de régles minimales, et certains corps d'inspection exigent plus que cela.
La Commission de la CEE accordera aux entreprises et aux corps d'inspection des
pays exportateurs un certain délai pour s'adapter aux dispositions de la
Directive, mais ce délai ne sera pas de plus de cinq ans en tout cas. Ce n'est
pas trés long par rapport au temps nécessaire pour planifier, concevoir,
construire et réadapter les installations.

- !j\

NP O )




W
L

- 44 -

Matériel

109. Le matériel et les machines employés pour transformer le poisson doivent
tous pouvoir €tre maintenus dans de bonnes conditions sanitaires. Ceci veut
dire, essentiellement, qu'ils doivent €tre fabriqués en acier inoxydable et en
matiéres plastiques et doivent €tre congus pour pouvoir étre nettoyés a fond.
Les principaux éléments des machines qui servent a transformer le poisson, par
exemple qui servent a préparer les filets et 3 enlever la peau, 3 calibrer les
produits, a décortiquer les crevettes et a les cuire, sont presque tous
achetés dans les pays développés et sont donc concus pour répondre aux
conditions imposées dans ces pays.

110. Le matériel de plus petite taille, par exemple les tables de travail et
les conteneurs pour l'entreposage, doivent aussi €tre en acier inoxydable et

en matiéres plastiques. Les tables de bois, si répandues dans les pays ep
développement, méme si elles sont recouvertes de métal ou de plastique, ne

sont pas admises dans les installations de retraitement homologuées. Il est
impossible de la maintenir dans de bonne conditions sanitaires, méme en les
peignant. Parfois, les tables et les structures qui les supportent sont en
acier non inoxydable. Cet acier se corrade dans l'atmosphére humide et légé-
rement salée caractéristique des installations de transformation du poisson et
ne doit pas €tre autorisé dans les installations homologuées. L'acier inoxy-
dable cotlte cher et il est plus difficile & travailler que 1'aluminium et
1'acier mais il semble que les pays en développement puissent en acquérir, de
méme qu'ils doivent pouvoir disposer de persomnel compétent pour le travailler.
Dans de nombreux pays en développement, le consultant a pu constater qu'il
existait d'excellentes tables de travail en acier inoxydable et du matériel de
premiére qualité de fabrication locale. Certes, le matériel construit pour
répondre aux normes requises dans les établissements homologués est plus
coliteux que celvi qui emploie des matiéres traditionnelles, mais il est aussi
plus durable et coilite moins cher 3 entretenir; autrement dit, compte tenu de
1'amortissement, il peut ne pas &tre plus coliteux, ou i peine plus coliteux, que
les produits traditionnels. 11 est facile de se procurer des corbeilles et des
conteneurs en matiéres plastiques d'un prix modique dans tous les pays en déve-
loppement; ceux-ci n'ont donc aucune excuse pour utiliser des cageots de bois
ou des paniers en fibres naturelles.

Installations

111. Il a déja été question dans ce rapport de 1l'alimentation en eau des
installations de transformation. Ces installations doivent avoir une alimen-
tation suffisante, et la pression doit permettre de nettoyer au jet le
matériel, les planchers et les parois. L'eau en contact avec les produits doit
eétre de qualité potable, autrement dit, doit €tre de 1'eau propre a la
consommation. Pour 1'essentiel, 1'eau d'alimentation doit avoir cette qualité,
mais méme si 1l'eau d'arrivée provient du systéme de distribution public, il est
recommandé que 1'usine lui rajoute du chlorure; en effet, 1'eau des services
publics est généralement déjid chlorurée, mais en faible quantité, sinon, les
congsommateurs se plaignent que l'eau n'est pas buvable. Pour ajouter du
chlorure & 1’eau, il est trés facile d'utiliser les hypochlorures, qui sont
trés peu coliteux, et les installations de transformation n'ont aucune excuse
pour ne pas le faire. Il est fortement recommandé aux installations de
s'équiper de systémes de chloruration et il serait méme bon que les homo-
logations rendent de tels matériels obligatoires lnrsque 1'eau provient de
pults ou des eaux d'écoulement de surface, ou que 1'eau fournie par les
services publics est douteuse.
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112. Les zones de transformation devraient toutes étre équipées de lavabos
permettant au personnel de se laver les mains, en plus de ceux des toilettes.
11 devrait y avoir des lavabos a l'entrée de toutes les zones de transfor-
mation, & 1'intérieur de celles-ci. Souvent, dans les pays en développement,
les -usines de transformation du poisson ne sont pas équipées de lavabos
suffisants. Meme s'il y en a, ils ne sont pas toujours placés au bon endroit,
et le savon, les brosses a ongles ou les serviettes 3 usage unique risquent de
manquer; tout cela devrait etre obligatoire dans les locaux homologués. Les
robinets devraient €tre actionnés au genou ou au pied; ces modéles sont rares
dans les usines des pays en développement, mais ne sont pas inconnus. Les
inspecteurs chargés d'homologuer les établissements considérent que la présence
de lavabos est un élément essentiel, mais il n'est pas trés cotiteux de prévoir
des installations convenables.

113. La Directive communautaire n'énonce pas de critéres particuliers concernant
les toilettes ni les vestiaires; dans presque tous les cas, ces conditions sont
déja définies par les réglementations nationales applicables au contrdle alimen-
taire. Pour qu'un établissement soit homologué, il est indispensable qu'il
existe une séparation suffisante entre les toilettes et la zone de transfor-
mation des aliments, mais c'est 13a une caractéristique qui doit €tre examinée

2u stade de ia conception. Le personnel devrait disposer d'un endroit ou il
puisse se détendre, fumer et consommer des aliments et des boissons. La
consommation d'aliments et de boissons ou de cigarettes est interdite dans les
zones de procédé et le personnel devrait quitter ces zones au moment des repas.

Techniques

114. Les opérations de transformation liées a la fabrication de produits des
péches destinés 3 1'exportation ne sont pas trés compliquées : elles consistent
principalement & vider le poisson, détacher les filets, enlever la peau et,
dans le cas des crustacés et mollusques, 3 les ététer, les décortiquer et,
éventuellement, les cuire. Trop souvent, ces opérations sont faites a la main
dans les pays en développement; dans les pays développés oi la main-d’oceuvre
colte plus cher, ces opérations sont généralement mécanisées. La mise en
boite et la congélaticn sont les opérations les plus techniques. Les surimi
destinés au marché japonais sont produits dans un petit nombre de pays en déve-
loppement mais, en général, les installations de transformation du poisson ne
produisent que peu de produits & valeur ajoutée élevée nécessitant des
techniques plus perfectionnées. Les pays en développement ont montré qu'ils
pouvaient adopter les techniques nécessaires et fabriquer facilement les
produits demandés par les importateurs. En général, les inspecteurs ne se
préoccupent pas de 1l'aspect économique des opérations de telle ou telle entre-
prise mais leur attention sera alertée s'ils ont 1'impression que 1'entreprise
applique de mauvaises techniques qui risquent d'avoir une incidence sur la
salubrité du produit.
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Glace et réfrigération

115. Dans les pays en développement, la glace la moins couteuse est la glace
en bloc. Elle est fabriquée par de grandes usines qui la fournissent aux
usines de transformation du poisson sous forme de blocs qui sont ensuite
débités avant d'eétre utilisés. Certaines usines qui produisent de la glace
peuvent aussi fournir elles-mémes de la glace broyée. La glace broyée se
préte particuliérement bien 3 la réfrigération des aliments mais a de nets
inconvénients du point de vue du controle de la qualité. Généralement, les
usines de transformation du poisson ne sont pas le seul client et elles ont

du mal 3 obtenir suffisamment de glace 13 ou la demande est élevée, parfois de
facon saisonniére. La glace doit étre faite & partir d'eau potable a laquelle
il vaut mieux ajouter du chlore. Les inspecteurs voudront s'assurer que cette
régle est respectée. La glace peut &tre distribuée dans des conditions qui ne
sont pas conformes aux régles sanitaires et, souvent, acheminée dans des
camions recouverts tout au plus d'une biche fréquemment utilisée auparavant.
Bien souvent, on fait glisser les blocs sur le sol au cours de leur manipu-
lation dans 1'usine de fabrication de glace et aussi, souvent, pendant la
distribution.

116. Les installations qui retraitent le poisscen ont besoin de grandes
quantités de glace de qualité pure. Il est possible de maintenir le poisson
au frais dans des chambres froides, mais il faut beaucoup de temps pour que le
poisson simplement placé dans de telles chambres & 1'intérieur de boites se
refroidisse. Le contact avec la glace assure un refroidissement rapide, et en
bonne régle, il faut mélanger le poisson & de la glace méme lorsqu'il doit &tre
conservé en chambre froide. Pour un certain nombre de raisomns, il vaut
beaucoup mieux que les instullations qui transforment le poisson fabriquent
elles-mémes leur glace. Ii existe des aprareils 3 produire de la glace qui se
présentent sous forme d'unités indépendautes qu'il suffit de relier & 1'ali-
mentation d'eau et 4 1'alimentation électrique. 1Ils sont robustes et néces-—
sitent peu d'entretien. Ils fournissent la glace sous forme de petites parti-
cules qui n'ont pas besoin d'@tre broyées et peuvent &tre mis en marche ou
arrétés selon les besoins. Le grand avantage en ce qui concerne l'assurance
de la qualité est que l'entreprise peut contrdler entiérement 1'hygiéne et les
conditions sanitaires de cette glice.

Congélation et entreposage 3 1'état congelé

117. Une grande partie des produits de la péche exportés sont congelés. Les
inspecteurs ne considérent généralement pas que la congélation et 1l'entre-
posage a 1'état congelé posent de graves problémes parce que, au moment ot le
produit est prét a étre congelé, il a généralement déja été emballé et risque
donc peu d'étre contaminé pendant la congélaticn et pendant son entreposage a
1'état congelé. Si la congélation ou les pratiques d'entreposage i 1'état
congelé sont mauvaises, la qualité en souffre au point de rendre le produit
impropre a la consommation et inexportable dans les pays qui appliquent la
Directive communautaire ou ont conclu un mémorandum d'accord imposant des
conditions particuliéres concernant la congélation et 1l'entreposage & 1l'état
congelé.
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118. On a souvent observé que la congélation et l'entreposage a l'état congelé
étaient défectveux dans les pays en développement. Le matériel de congélation
consiste généralement en congélateurs a soufflerie d'air et congélateurs sur
plagques. Dans le premier systéme, 1'air froid est souvent insufflé au-dessus
des produits, parfois par des appareils indépendants mais, le plus souvent,
dans des unités construites sur place. Le consultant a constaté que les unités
construites sur place étaient généralement mal concues et que la durée de
congélation était plus longue que ce qui était recommandé; ces unités ne sont
donc pas économiques en raison de leur mauvais rendement et du coit de
1'énergie. Selon la Directive communautaire, dont on peut considérer qu'elle
résume ce que les inspecteurs des pays importateurs doivent exiger, les usines
de transformation doivent €tre équipées de matériel de congélation suffi-
samment puissant pour abaisser rapidement la température. Cette régle n'est
pas énoncée de facon trés précise mais le consultant estime que de nombreux
congélateurs 3 soufflerie d'air qu'il a inspectés ne peuvent pas &tre consi-
dérés comme répondant suffisamment a cette condition. Dans de nombreux cas,
il est possible d’améliorer les résultats de ces congéliateurs en modifiant
leur conception et en les utilisant avec plus de soin. Les congélateurs a

. plaques, qui congélent le produit entre des plaques creuses refroidies par un
réfrigérant circulant & 1'intérieur, sont généralement utilisés correctement
et entretenus convenablement dans les usines de transformation des pays en
développement, et leur exploitation répond aux exigences des pays importateurs.

119. Les réglements officiels, la Directive communautaire par exemple, exigent
que les produits congelés de la péche soient entreposés 3 -18°C; certains
techniciens des péches et de nombreux codes de bonne pratique recommandent des
températures plus basses, proches de -30°C. Souvent, les entrepdts réfrigérés
des pays en développement n'atteignent pas ces températures. Ceci est di en
partie a une mauvaise conception - il est difficile de concevoir des entrepots
réfrigérés pour les zones tropicales humides, par exemple - mais aussi
fréquemment 3 une mauvaise exploitation et & un mauvais entretien. La
Directive communautaire exige que les entrepdts réfrigérés soient équipés d'un
dispositif d'enregistrement des températures; dans les pays en développement,

o

A peu d'entre eux le sont. Les investissements auxquels les entreprises de
T transformation du poisson devront procéder ne sont pas cependant trés élevés
RN si elles veulent répondre aux exigences de la Directive, et elles pourront

largement se conformer & celle-~ci en adoptant de bonnes pratiques de fabri-
cation et en améliorant la qualité des contrdles exercés par 1l'encadrement.

Mise en conserve

120. Les conserves sont considérées comme un produit i haut risque et les
inspecteurs surveillent tout particuliérement les opérations des conserveries.
11 existe des systémes bien établis, assortis de documentations complétes,
concernant 1'assurance de la qualité des conserves et les conserveries des
pays en développement semblent les suivre & la lettre. Des mémorandums
d'accord ont déja été négociés au sujet des conserves et les conserveries
figurent certainement en téte de liste pour ce qui est des inspections de la
CEE. De 1l'avis du consultant, il ne semble pas que les conserveries aient

-

beaucoup de difficultés 3 se conformer aux régles des pays importateurs.
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Gestion de 1'assurance de la qualité

Programme d'assurance de la qualité & 1'intérieur de 1'entreprise
g P

121. Les consommateurs et les services officiels insistent de plus en plus
pour que les usines de transformation du poisson se dotent de systémes effi-
caces d'assurance de la qualité et les entreprises doivent consacrer
d’importantes ressources, en personnel d'encadrement et en techniques, pour
répondre 3 cet objectif. L'assurance de la qualité englobe toutes les acti-
vités et les fonctions qui permettent d'obtenir un produit de qualité. Par
assurance de la qualité, on n'entend pas seulement les aspects techniques,
mais aussi les principes, 1'administration et la gestion. Autrement dit, dans
une méme entreprise, nombreuses sont les personnes, méme & 1'extérieur du
service chargé de 1'assurance de la qualité, qui interviennent dans les acti-
vités d'assurance de la qualité. Cette assurance doit &€tre totalement
intégrée aux principes d'exploitation et 3 1'administration de 1'entreprise,
qui doit adopter 3 son égard une approche systématique. Il existe des normes
internationales en matiére de systémes d'assurance de la qualité

(IS0 9000 a 9004). Bien que ces normes aient été mises au point pour
1'industrie mécanique, elles sont de plus en plus adoptées dans 1'industrie
de la transformation des produits de la peche. Les entreprises peuvent
obtenir que leurs systémes d'assurance de qualité soient homologués comme
conformes aux normes ISO et, dans ce cas, ISO 9002 est le systéme qui leur
convient; cependant, 1'homologation ne signifie pas nécessairement que les
produits d'une entreprise sont de qualité siire et satisfaisante. L"homo-
logation veut simplement dire que les systémes nécessaires existent dans
1'entreprise; il incombe 3 la direction J'en assurer le fonctionnement.

122. Dans les pays développés et dans les pays en développement aussi, les
entreprises de transformation du poisson accordent de plus en plus d'attention
aux programmes d'assurance de la qualité et les intégrent 3 leurs systémes de
gestion. Certaines d'entre elles, au moins dans les pays développés, ont
obtenu la reconnaissance qu'elles appliquaient le systéme ISO 9002 ou son
équivalent national. Toutes les entreprises des pays en développement doivent
savoir que ce systéme existe et se préparer a 1'adopter. Ce qu'il faut
surtout, pour mettre en place un programme complet d'assurance de la qualité,
c'est un personnel d'encadrement compétent : sur le plan matériel, peu d'inno-
vations sont nécessaires.

123, Les entreprises doivent adopter des principes clairs et définis pour
fournir des produits de qualité constante et faire appliquer ces principes.

La direction doit veiller & mettre en place les structures administratives qui
permettent d'appliquer ces principes et leur attribuer des ressources suffi-
santes. La responsabilité de 1'ensemble des opérations incombe au directeur
général et, immédiatement en dessous de lui, aux autres directeurs. I1
importe que le responsable de 1l'assurance de qualité dépende directement du
directeur général, et non pas du directeur de la production. Le directeur de
la production doit veiller a fournir le volume rapide, en respectant les
objectifs de colit et les délais prévus, et il est donc parfois tenté de le
faire au détriment de la qualité. Le directeur de 1'assurance de qualité doit
pouvoir réduire la production, par exemple, si la matiére premiére n'est pas
de la quaiité voulue er, en cas de conflit entre le directeur de 1l'assurance
de qualité et le directeur de la production, c'est au directeur générzl qu'il
incombe de trancher; le directeur de la production ne doit pas pouvoir passer
outre aux décisions du directeur de 1'assurance de qualité.
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124. Pour tout programme d'assurance de 1a qualité, il est indispensable que
toutes les dispositions détaillées soient consignées par écrit de facon a ne
laisser aucun doute quant a leur objet. Les documents nécessaires seront
divers. Certains auront trait 34 1'administration, par exemple & 1'organi-
gramme, aux fonctions et aux devoirs de chaque individu ou de chaque poste.
D'autres seront d'ordre technique : ils traiteront par exemple des résultats
de 1'application du systéme HACCP, des codes de bonne pratique, des spécifi-
caticns concernant les produits finals et les matiéres premiéres utilisées
pour les procédés, des protocoles d'inspection, des échantillomnages et des
analyses, des calendriers d'entretien du matériel et des machines, et des
calendriers pour l'étalonnage des instruments de mesure, thermométres ou
balances par exemple. Il faudrait aussi que soient énoncés les principes
relatifs a 1'élimination des matiéres qui ne répondent pas aux spécificationms,
et aux plaintes des consommateurs.

125. Les résultats des analyses ou des examens doivent &tre enregistrés
systématiquement. C'est 13 une exigence ISO et on rappellera que la Directive
communautaire exige que les résultats de toutes les vérifications soient
consignés et mis a la disposition des inspecteurs pendant deux ans. Cette
régle est appliquée depuis longtemps aux produits des conserveries.

Controle de la qualité

126. Par contrdle de la qualité, on entend les techniques opérationnelles et
les activités qui permettent d'obtenir une qualité correspondant aux exigences
spécifiées, ainsi que 1l'utilisation de ces techniques et 1'exercice de ces
activités. Le controle de la qualité est du ressort des contrdleurs. Ceux-ci
surveillent activement la qualité et, au besoin, modifient le systéme de
production de sorte que la qualité obtenue corresponde constamment i ce qui
est requis. La surveillance comprend la mesure des propriétés des produits a
1'entrée et aux diverses phases du procédé : on s'assure ainsi que la qualité
des produits a ces divers stades permet d'obtenir la qualité requise du
produit final. Le cortrdle de qualité comprend le contrdie de l'hygiéne et

de la salubrité a 1'intérieur de 1'usine, ainsi que celui des procédés,
1'objectif étant d'obtenir un produit sain.

127. Pour etre efficace, le contrdle de qualité d'un procédé nécessite un
examen détaillé de tous les éléments du procédé qui peuvent avoir une inci-
dence sur la qualité et la salubrité du produit, ainsi que des mesures
nécessaires pour obtenir et maintenir cette qualité et cette salubrité. L'ana-
lyse détaillée des procédés a cette fin a toujours fait partie du contrdle de
la qualité, dans le cadre de diverses opérations dont, par exemple, 1'homo-
logation de qualité. Cependant, la mise au point du systéme HACCP, achevée
récemment et qui a pris plus d'une vingtaine d'années, a permis d'élaborer un
systéme plus complet garantissant la siireté microbiologique et la qualité des
aliments. Ce systéeme consiste 3 identifier les dangers que peut présenter le
produit, ainsi que leur gravité, évaluer le risque que ces dangers se mani-
festent, mettre en évidence les phases critiques du procédé ou il est possible
de limiter les dangers, énoncer les procédures permettant de lutter contre eux
et définir celles qui permettent de surveiller 1'efficacité du contrdle. Le
systéme HACCP est maintenant largement adopté par 1l'industrie alimentaire
comme 1'un des principaux fondements de 1'assurance de la qualité et, éga-
lement, par les services réglementaires comme base du contrdole des aliments
transformeés.
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128. le systéme HACCP vise surtout a réduire le risque d'intoxication alimen-
taire mais, aussi, a4 empécher que les aliments soient gatés, en réduisant le
risque global de contamination et de développement bactériens. Ceci est
important dans le cas du poisson, qui est une denrée trés périssable. Le
svstéme HACCP ne vise pas a répondre directement i 1'attente du consommateur :
son objet n'est pas de lui proposer un aliment dont la consommation est
agréable (autrement qu'en garantissant qu'il n'est pas gaté), mais les
principes et les pratiques prévus par ce systéme peuvent étre appliqués i
d'autres éléments dont dépend la qualité commerciale.

129, Toutes les conclusions et les méthodes mises au point dans le cadre de
ce systéme HACCP devraient donner lieu & 1'établissement de codes de bonne
pratique et de protocoles du contrdle de la qualité. Les cod:s de bonne
pratique ne devraient pas étre lus seulement par les responsables du contrdle
de la qualité; des extraits, éventuellement simplifiés, mais en tout cas
exacts et pertinents, devraient €tre mis a la disposition du personnel de
procédé. Il est particuliérement important que 1l'usine dispose d'un code
général de bonne pratique en matiére d'hygiéne et de pratiques sanitaires.

130. Le contrdle de 1la qualité devrait garantir principalement que les
matiéres premieres sont choisies correctement et que les procédés sont
convenablement contrdlés. Le principe de base est, qu'a partir de matiéres
premiéres de bonne qualité et avec des procédés de fabrication satisfaisants,
on doit obtenir un produit final de bonne qualité lui aussi. I1 faut veiller
a3 inspecter les matiéres premiéres et les produits en cours de procédé et ne
pas se contenter d'inspecter les produits finals. 11 est trop tard alors,
puisque 1'inspection du produit final ne fait que démontrer que celui-ci ne
répond pas aux spécifications. Cette démonstration incombe au service chargé
d'analyser le produit final, mais il s'agit d'une derniére opération qui
permet de vérifier si le contrdle des procédés a été efficace. Les respon-
sables du contrdle de qualité doivent &tre présents dans l'usine, et non pas
seuelement dans le laboraroire.

131. Les usines devraient etre dotées de laboratoires mais, 12 encore, il
faut surtout mettre 1l'accent sur 1l'analyse des matiéres premiéres et des
échantillons prélevés en cours de procédé. L'inspection en cours de procédé,
qui peut nécessiter éventuellement la prise de mesures en fonction des
résultats, ne laisse pas de place aux analyses chimiques et microbiologiques.
Les examens se font a la vue, 3 1'odorat et au goiit : ce sont des méthodes
sensorielles. Ces méthodes sont rapides et directes et ne sont pas destruc-
tives, excepté celles qui portent sur l'évaluation des échantillons cuits.
Les examens chimiques et microbiologiques font partie de 1'inspection des
produits finis. On a déja dit qu'ils permettaient de surveiller le contrdle
des procédés, mais ils servent aussi & vérifier que les produits répondent
aux normes correspodnantes, par exemple en ce qui concerne les sulfates
contenus dans les crevettes et la présence et le nombre de certaines bactéries.
Néanmoins, les laboratoires bactériologiques auront plus intérét i surveiller
1'état bactériologique de 1l'usine et du matériel. Ils devront rechercher les
sources de contamination bactérienne et les éliminer, plutdt que rechercher
les conséquences de celle-ci dans le produit final.
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Recrutement, formation et gestion du personnel

132. Lles entreprises devraient avoir pour principe de faire participer tout

le personnel au programme d'assurance de la qualité, depuis la haute direction
jusqu'aux manoeuvres. Les directeurs et les cadres devraient parfaitement
connaitre ces principes, ainsi que l'attente des consommateurs en ce qui
concerne la qualité des produits achetés auprés de 1l'entreprise. Ils doivent
appuyer l'application de ces principes et lui apporter leur pleine coopérationm.

133. Le personnel de procedé a un rdle essentiel & jouer dans le contrGle de
la qualité. Ce rdle ne doit pas €tre négligé et doit etre diment reconnu.

Tout le personnel de procédé doit €tre responsable de l'assurance de la

qualité correspondant & la partie du procédé qui leur est confiée; le personnel
d'assurance de qualité peut seulement contrdler que le travail est exécuté
conformément aux spécifications. Il importe donc, pour le succés du programme,
que le personnel soit motivé pour faire respecter les normes et soit

sanctionné s'il ne le fait pas. Evidemment, il doit disposer des instal-
lations nécessaires pour faire respecter ces normes. Il doit aussi recevoir
des vétements de protection appropriés, et on a déja dit dans le présent
rapport qu'il fallait prévoir des installations permettant au personnel d'étre
constamment propre.

134. Lors du recrutement, il faudrait souligner aux candidats que, dans les
usines alimentaires, le personnel a des responsabilités particuliéres en
matiére d'hygiéne et qu'il est trés grave d'enfreindre les codes de bonne
pratique en matiére d'hygiéne et de conditions sanitaires. Dans les pays
déveluppés et, souvent aussi dans les pays en développement, il est fréquent
que les candidats doivent, dans 1'industrie alimentaire, fournir un certificat
médical indiquant qu'ils n'ont pas été atteints d'aucune maladie leur inter-
disant de travailler dans ce secteur. Il est fait état de cette exigence dans
la Directive communautaire, par exemple. Le personnel nouvellement recruté
devrait étre formé spécialement aux tiches qu'il devra accomplir et, surtout,
a4 toutes les opérations qui ont une incidence sur la qualité. 11 faudra évi-
demment lui indiquer a quel point 1'hygiéne et les conditions sanitaires sont
importantes. L'entreprise devra demander 1'assistance des services locaux ou
nationaux de santé publique car ceux—ci peuvent lui fournir du matériel
d'enseignement et des instructeurs. Ces services ont souvent aussi des
affiches trés bien faites et de la documentation concernant 1'hygiéne et les
conditions sanitaires. La compagnie pourra aussi avoir intérét a s'adresser
au service d'inspection des péches. Les affiches et autres documents devraient
eétre affichés dans les lieux sanitaires et les zones de repos.
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