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DECRET N°69-132 DU 19 FEVRIER 1969 RELATIF AU
CONTROLE DES PRODUITS DE LA PECHE

Le Président de la République,

Vu la Constitution, notamment ses articles 37 et 65

Vu la loi n° 66-48 du 27 mai 1966 relative au cotgrdes produits alimentaires et a la
répression des fraudes ;

Vu le décret n° 59-104 du 16 mai 1959 relatif dallarication et au controle des conserves
stérilisées de poisson et autres animaux marins ;

Vu l'arrété n° 5740 du ler décembre 1949 réglenméméatransport des produits de la péche ;
Vu larrété n °2348 du 29 mars 1957 fixant les nesnde préparation et de composition du
poisson salé séché ;

Vu l'arrété n°® 7760 du 25 Aolt 1958 rendant exéicatda délibération n° 58-088 de
’Assemblée Territoriale du Sénégal en date du @led 1958 relative au contrdle de la
production et de la commercialisation des prodaggscoles ;

Vu l'avis de la Commission de Contréle des ProdAlimentaires, en sa séance du 18 janvier
1968 ;

La Cour Supréme entendue ;

Sur le rapport conjoint du Ministre du Développetiearal et du Ministre du Commerce, de

I’Artisanat et du Tourisme,
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DECRETE

TITRE | - NORMES DE QUALITE
A - POUR LES PRODUITS FRAIS DE LA PECHE AU DEBARQUEMENT

Article premier_: Les produits de la péche débarqués au Sénégehmmebordés dans

les eaux territoriales sénégalaises, destinés aoiaommation locale ou a I'exportation a
I'état frais ou congelé et a la mise en conservéaites hermétiques stérilisées doivent étre

reconnus salubres, c’est a dire présenter lestéagacsuivants :

1) Pour les poissons frais

odeur fraiche de marée;

corps rigide, chair ferme et élastique résistale pression des doigts sans

garder I'empreinte ;

- peau et écailles de teints brillants ;

- paroi abdominale relativement ferme, anus clos ;

- branchies d’'un rouge de tonalité variable suiVestespeces ;

- ceil légérement saillant, remplissant bien I'arbipupille noir de jais,
cornée transparente ;

- pas de sang extravasé autour de la colonne valdédans la région

comprise entre reins et queue ;

- séparation difficile de I'aréte d'avec la chair.

2) Pour les crustacés

- Aspect :
- carapace humide et luisante ;
- appendices solidement attachés au corps ;

- abdomen légérement tendu, ferme, humide ;
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- globe de I'ceil plein, brillant et noir ;

- chair blanche ou blanc-jaunatre, ferme ;

- odeur sui generis légére et agréable.

- Normes commerciales:

- Les crevettes crues ou cuites conditionnées aedaé et destinées a
I'exportation ou a la vente locale sont soumisesrarmes et appellations
ci-apres :

** Qualitédt 1: jusqu’a 110 individus au Kg ;
** Qualité G ou 2 : de 11540lindividus au Kg ;
** Qualité M ou 3 : de 145 @Qlindividus au Kg ;
** Qualité P ou 4 : de 175 a 200ividus au Kg.

- Les crevettes destinées au marché local sontlEmban cartons de 6 kg
maximum poids net, portant obligatoirement la n@ntle I'appellation et
la lettre caractéristique de I'Etablissement dietrgent inscrites sur une
des faces du carton d'emballage en caractéere divempe de 20mm de
hauteur ;

- Les crevettes destinées au marché local sont |Eebaen cartons ou
exposées en vrac ;

- La capture, le décorticage, la détention, la neisevente et la vente de
crevettes de plus de 200 individus au Kg sur pedéegroduit fini sont
interdits.

3) Pour les mollusques

3.1 Bivalves :
- Aspect :
- coquille hermétiguement close, difficile a ouyrir
- a l'ouverture, présence dune eau limpide et lm@ remplissant
entierement la cavité ;
- animal vivant, adhérent solidement a I'une ddges;

- odeur typique de mer.
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PRODUCTION - CONDITIONNEMENT - TRANSPORT — COMMERCI ALISATION

a)

b)

d)

e)

Seuls peuvent vendre ou expédier des huitres pour cbnsommation, les
établissements et concessions ostréicoles recosedubres. L'exploitation des
bancs et gisements naturels, la production, I'gleyvéiengraissement, I'affinage,
lamélioration ou [I'entreposage des huitres doivefaire I'objet d'un
enregistrement sur déclaration préalable des aigesp collectivités,
groupements et particuliers désireux de se liviegsaactivités.

Un arrété du Ministre chargé du Développement Ru@blit la liste des
établissements ostréicoles salubres. Cette leiedire I'objet de modification, soit
par addition de nouveaux établissements reconnlubrea, soit par radiation
d'établissements dont les conditions de salubetdreuvent compromises pour
guelque raison que ce soit.

Les huitres en provenance des parcs de stabulatioproduits de cueillette ne
peuvent étre consommeées sur place ou emportéksssne sont pas préalablement
soumises a un sejour de 8 jours dans des viviededergement situés en zone
reconnue salubre.

Seules pourront étre livrées a la consommatia hlétres de taille marchande
c’est a dire ayant plus de 5 cm entre la charreét@xtrémité du bord opposé de
la coquille.

Sur réquisition des agents de contrdle, il doi @istifié de la provenance salubre
des huitres. A cet effet, chaque colis d’huitrevraleporter une étiquette
mentionnant le visa de I'Inspecteur, chef de laogles péches maritimes du lieu
d’expédition des huitres.

Cette étiquette numérotée mentionnera la geathuitres, la date d’expédition,

le lieu du gisement et la destination.
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f) Les huitres provenant des bancs ou gisementseigane figurant pas sur la liste
des établissements ou concessions ostréicolesrasslob peuvent étre expédiées que
si elles sont destinées au reparcage et sous rtodwme autorisation spéciale
mentionnant l'origine, la quantité, le mode de $@ort et la destination. Cette
autorisation porte la signature de l'Inspecteur péshes, responsable de la région
d’origine.

g) La vente des huitres est interdite en dehorsvadeshés publics réguliers ou des
établissements commerciaux autorisés. Sont obligataux lieux de vente sous peine
de saisie et destruction :

- le maintien des huitres jusqu’a la vente, dars elaballages munis de
I'étiquette réglementaire ;

- la sortie des huitres de leurs emballages dé\aatieteur ;

- l'ouverture des emballages un par un, au fur etegaure que leur contenu
sera écoulé. En aucun cas les huitres ne devrendététées sur les tables et
comptoirs des magasins, ni entreposéees par imoneesi vue d’améliorer
la présentation au consommateur ou d’en parfgipaidation.

h) Sont interdites, toutes manipulations susceptitiéesendre les huitres insalubres et
notamment :

- larrosage ou le lavage des huitres en vue dioysge au moyen d’eau
impropre a cet usage: eau des ports, eau doucepoi@ble, eau des
rivieres, canaux, ruisseaux dans lesquels se skveles eaux résiduaires
ou ménageéres, eau potable additionnée de sel itepgue le sel ayant
servi au transport ou a la conservation des possstnde toute autre
denrée ;

- le rafraichissement ou la conservation des hadwec la glace impropre a
I'alimentation ;

- l'entreposage des huitres dans des caisses,osapaniers immergés le
long des quais, ou sur des emplacements expokésauillure ou au

soleil.
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3.2 Céphalopodes :
- surface du corps luisante, humide et fraichecaldeur blanc

noiratre ou rose a tons chauds ;

- yeux vifs et luisants ;
- chairs humides et luisantes ;
- présence du mouvement par stimulation du margedas tentacules ;

- absence d'odeur acide.

B - POUR LES PRODUITS CONGELES OU SURGELES

Article 2 : Seuls peuvent étre soumis soit a bord, soit a,té&rrein procedée de
congélation, les poissons et autres animaux meomestibles, de taille marchande, présentant
tous les caractéres de parfaite fraicheur et dadoqnalité et reconnus aptes a la conservation
par congélation et entreposage frigorifique.

Le degré de fraicheur des poissons et autresaamimarins destinés a la congélation
doit étre conforme aux dispositions de l'articlanéa 1 du présent décret.

Les poissons et autres animaux marins ayant subipvéparation ou un traitement
avant congeélation (filetage, décorticage ou cuisslmivent étre en bon état de conservation
et de bonne qualité hygiénique au moment de I'eppbin du traitement congélateur. lls
doivent en outre étre aptes a fournir des prodwitgelés de bonne qualité.

L’admission des produits pour la congélation @nifeposage dans les établissements
frigorifiques ouverts au public ne peut se faireue gsur présentation d’'un certificat de
contrble de salubrité et d’origine délivré par Eag qualifié du Service de 'Océanographie et

des Péches Maritimes.
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Article 3 : Les poissons et autres animaux marins ne peutrent@gelés que par un
procédé de congélation rapide.

La vitesse de chute de la température des poisstoagtres animaux marins placés
dans I'appareil congélateur doit étre suffisantergéduire au minimum les modifications de
texture et de constitution des tissus. La tempégatantrale du poisson doit étre abaissée de
0°C a -5°C en un temps n’excédant pas deux heures.

Ces produits doivent étre maintenus dans 'appaogigélateur jusqu’a congélation

complete: a la sortie, la température a coeur rtepdsiexceder -18°C.

Article 4 : Des leur sortie du congélateur, les poissons eeswnimaux marins
doivent étre déposés dans les chambres refradiese température inférieure ou égale a
-18°C. Celles-ci doivent étre pourvues des aménagesret dispositifs capables de réaliser
les conditions de conservation reconnues les medte elles doivent toujours étre tenues en
bon état d’entretien et de propreté ; elles neatdivontenir aucun produit malodorant ou
susceptible de nuire a la qualité du poisson.

Pour I'expédition, les produits congelés doivent égés dans des emballages ou des

cadres appropriés au maintien de la chaine frigaef

Article 5 : L'emploi de colorants, d’antiseptique et autregligi$ chimiques est
interdit. Des dérogations spéciales pourront &omom@ées pour des produits ayant fait I'objet
d’'une analyse ordonnée par le Service de 'Océapbie et des Péches Maritimes, apres avis

de la Commission de Contrble des Produits Alimeasaet sur demande de I'utilisateur.

Article 6 : Les poissons et autres animaux marins congelé&sigelés peuvent étre
présentés entiers, évisceres, ététés ou non, trnésmu découpes en tranches ou en filets ;
lIs seront maintenus a I'abri de I'air (pollutiehoxydation) :

- soit par glacage apres congélation ;
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- soit par une protection suffisante empéchantlsidcation et I'oxydation
du produit jusqu’a la consommation ;
- cette derniere disposition est obligatoire poes filets et tranches de

poisson.

Article 7 : Les qualificatifs de surgelé ou toute autre dématndn comprenant un
composé ou dérivé de ce mot évoquant I'idée deaatign ultra-rapide est réservé aux

poissons et animaux marins qui :

se trouvaient au moment de leur congélation dams parfait état de

fraicheur ;

- répondaient au méme moment aux caractéristiquésu@s a larticle
premier, paragraphe 1 du présent décret ;

- ont fait 'objet des opérations nécessaires idgéret de parage ;

- ont été soumis en vue de leur stabilisation, a albaissement de

(LA

température suffisant pour permettre I'obtention "éceur" d’une
température égale ou inférieure a -18°C, appligeéplus t6t possible
apres la capture ou la préparation.

L’'opération de surgélation doit étre conduite deinrare a franchir trés rapidement la zone

de température de cristallisation maximum ;
- ont été maintenus depuis leur surgélation jusgm@ment de la vente au
consommateur a une température égale ou inféréetir8°C.

Article 8 : Les emballages contenant du poisson ou autre Amimasn congelé
destiné a I'exportation doivent porter d’une fa¢@s lisible, les indications suivantes :
a) le nom, la raison sociale ou la marque déposééedtrdprise congélateur
ou du distributeur ;
b) la lettre caractéristique de I'établissement degétation ou de préparation ;

C) la dénomination de I'espece, suivie de la mentProduit du Sénégal ;



DECRET N° 69-132 du 19 février 1969 9

d) le mode de présentation ;
e) le poids net a I'emballage, en gramme ;
f) la date de congélation qui peut étre précisée parcode dont la

détermination fera I'objet d’un arrété du Ministieargé du Développement

Rural.

Article 9 : Aucun poisson ou autre animal marin qui ne sgrag préalablement
congelé ne peut étre introduit dans une chambréindesa l'entreposage des produits

congelés.

Article 10 : A la sortie des chambres d’entreposage, les piodangelés ne peuvent
étre expédiés vers les lieux de consommation otraitement que s'’ils sont parfaitement
sains et s’ils possedent une qualité équivalenteelie des poissons non soumis a la
congélation et en bon état de fraicheur.

Une section pratiquée dans le produit congelé dwntrer une chair compacte
d’aspect cireux, I'ceil ne doit pas percevoir lasgrce de cristaux ou d’aiguilles de glace.

A la décongélation, il ne doit pas y avoir d’exstimia marquée. La chair décongelée
doit présenter I'aspect, la consistance et I'odlula chair fraiche. Aucun signe de rancité ou

d’oxydation ne doit étre perceptible.

C - POUR LES SEMI-CONSERVES

Article 11 : Sont considérés comme semi-conserves, les prodeita péche non
stérilisés, constitués de poissons ou autres aminmaarins soumis a un traitement
préservateur, préparés sous une forme permettantonsommation en l'état, livrés en

emballages étanches aux liquides.
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Article 12 : Les poissons destinés a la préparation des samenges et notamment
des produits séchés, doivent étre frais c’estegy ddpondre aux caractéres suivants :
- fermeté et élasticité des chairs qui doiventstésia la pression du doigt
sans conserver I'empreinte ;
- coloration brillante des branchies ;
- odeur fraiche, sans relent nauséabond ;

- odeur remplissant I'orbite avec cornée transgaren

Article 13 : Toutes les especes de poissons osseux et carilaga I'exception de
celles appartenant a la famille d&€étraodontidage peuvent étre utilisées comme matiére
premiére de fabrication des semi-conserves.

Dans chacune de ces espéces, les individus arceehsont les animaux maigres, les
processus de traitement devant provoquer une arydat un rancissement des graisses
conduisant & déprécier le produit final.

Les individus moyennement gras, c’est a dire d®morps éviscéré et étété contient
en frais de 6 a 10% de lipide (10 a 15% du prottaité a 30% d’humidité) doivent subir
I'ablation de la colonne vertébrale.

Les individus dont le taux de graisse excéde |l«imam ci-dessus ne peuvent

convenir a cette préparation.

Article 14 : Le poisson salé séché ou fumé séché, mis en eehtdassé dans I'une
des catégories ci-apres :
- requins;
- tous sélaciens ;
- sardinelles :
* Sardinella aurita;
* Sardinella eba;

* Ethmalosa.
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petits poissons ;
tous poissons osseux autres quedésgpeidae de moins de 40cm ;
gros poissons gras = thons et carangues ;

gros poissons maigresSparidae.

Les caractéristiques du poisson salé séché sostilemntes :

1) Aspect :

exempt de sel exsudé et de sable ;

uniformément sec et crissant au pliage ;

couleur uniformément claire ;

guasiment inodore ;

absence de trace de sang particulierement daégitan de la nuque ;
texture de chair normalement compacte et nobl&ia

exempt en surface de moisissures, d’enduit visqueu de

rouille.

2) Composition chimique :

humidité: le taux maximum d’humidité formelle éohble est de 35% du
produit brut ;

teneur en sel: le degré de sel peut varier etiréa 20% du produit,

compte tenu de ce que ce taux doit étre approkiemaent égal a la

moitié de la teneur en eau du poisson sec ;

azote basique volatil : pour tous les poissorigeaurequins et les raies le
taux maximum est fixé a 2% et doit étre exprimé&apport de la matiere

azotée totale.

Les normes de préparation et de composition dsispaisalé séché sont définies par

I'arrété 2348 du 29 mars 1957.
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Article 16 : Les caractéristiques du poisson fumé séché esmsilivantes :

1) Aspect :

exempt de sable ou de débris végétaux ;

uniformément sec et présentant au choc un san; cla

- couleur uniformément brun clair ;

- odeur de poisson fumé sans relent nauséabond ;

- texture de chair normalement compacte, lIégéres gavées creusées par

des parasites ou larves de parasites ;

- absence de moisissures, d’enduit visqueux oladEsjies.
2) Composition chimique:

- humidité : taux maximum d’humidité formelle taddte 30% du produit
brut ;

- azote basique volatil : taux maximum fixé a 2%almatiere azotée totale.

Article 17 : Les caractéristiques du poisson braisé séché ditakh sont les
suivantes :

1) Aspect :

exempt de sable ou de débris végétaux divefsramément sec, couleur
brune ;

- odeur de poisson fumé sans relent nauséabond ;

- les morceaux de filets de poissons fermes etfnables, pas d'arétes de

poisson ;

absence de moisissures, d'enduit visqueux oadesipes.
2) Composition chimique :

- humidité : taux maximum d’humidité formelle todte 28% du produit
brut ;

- azote basique volatil : 2% de la matiére azaiésd.
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Article 18 : Les caractéristigues du poisson fermenté séchéGditd;"

sont les suivantes :

1) Aspect :

- exempt de sable et de débris ;

- odeur de fermentation de poisson ;

- couleur jaune ou brune uniforme ;

- absence de moisissures et de larves de parasites.

2) Composition chimique :

humidité : 30 a 50% ;

azote volatil : 4 & 8% matiére azotée.

Article 19 : Les caractéristiques des saucisses de poissonesauivantes :

1) Aspect :

uniformément sec sans présentation de rides augse dessiccation trop
rapide ;

couleur uniformément brune ;

absence d’'odeur ;

texture de la chair normalement compacte et nablé, absence de
moisissures ou d’enduit visqueux, absence de atrartificiels. La

maturation devra étre conduite entre 0 a 6°C.

Les boyaux d’embossage seront exempts de germesbens.

2) Composition chimique :

humidité: taux maximum d’humidité formelle toléta 15% du produit ;
azote volatil total : taux maximum fixé a 2% denhatiere azotée totale ;
absence d’amidon et de féculents ;

sels : le sel employé doit étre pur et exempdatenes microbiens ;
ingrédients : les épices et aromates utiliségetiétre exempts de germes

microbiens ;
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- l'usage des nitrites et des colorants artificesdsinterdit.

Article 20 : La qualité d’'une bonne production pour les semiseoves est consacrée
par I'attribution d’'un label de qualité ; elle daiépondre aux exigences d’aspect et de
composition définies dans le présent titre.

L’étiquette de label est un carton bleu de 12 oénom appliqué en bonne place sur le

ballot.
La rédaction comporte
- le titre LABEL de qualité en lettre d'imprimeriee 15 mm de hauteur suivi
de la mention : produit du Sénégal ;
- au dessous, l'indication de la nature du poissorienu dans le ballot ainsi
gue le tampon daté du service de contréle.
Article 21 : Le poisson séché sera classé suivant sa qualitdeer
groupes :

- qualité extra ou lére qualité : poisson dont I&ppration et le
conditionnement sont garantis par un label de guali

- qualité normale ou eye gualité : poisson traité et conditionné
conformément aux normes prescrites dans l'arrét8 88 29 mars 1957,
ne réunissant pas toutes les qualités requises palbtention du label de
gualité.

Seules ces mentions peuvent étre apposeées falliets.
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D - POUR LES CONSERVES EN BOITES

Article 22 : La mise en conserves stérilisées des poissongtresaanimaux marins,
les normes de fabrication et les modalités derésont définies dans le décret n° 59-104

du 16 mai 1959 dont les dispositions demeurentigureur.

TITRE 11l - CONTROLE DES PRODUITS

Article 23 : Le contrdle des produits visés dans le présemret@orte sur les points
suivants :
- la nature et la fraicheur des produits ;
- la salubrité des opérations de traitement ;
- les conditionnements et les conditions de trarigpes produits ;
- la salubrité des ingrédients utilisés notammentsél, les colorants et
condiments ;

- les normes des produits finis.

Article 24 : Les producteurs et exploitants sont tenus dedaiss agents du service
de contrble pénétrer dans les parties de leur issabhent affectées au traitement, au
conditionnement ou au stockage des produits. ls#®s sont inscrites sur un registre coté et

paraphé ou sont consignées les recommandatiohsetvations.

Article 25 : L'exercice du contrdole comporte des prélevementdes produits quel
gue soit le stade du traitement. Les prélevemeamtseffectués par les agents de contrdle qui
en inscrivent la liste sur le registre de contrdle. producteur ou son représentant donne

acquis de ces opérations sous forme d’émargemeldgditregistre.
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Pour les différents produits de la péche les digsnminima gu'’il est nécessaire de
prélever afin de permettre un travail satisfaisentecherche dans les laboratoires de contréle
sont fixées comme suit :

- poissons frais: 2 kg pour 1 tonne de produit ;

- crevettes : 500 g pour 1 tonne de produit ;

- huitres : 10 dz pour 1000 dz de produit ;

- langoustes : 500 g pour 1 tonne de produit ;

- conserves stérilisées: 5% des boites des lopesissavec un minimum de
7 boites par lot ;

- tous poissons séchés: 2 kg pour 1 tonne de produ

- saucisses de poisson: 5% des saucisses avecnunum de 7 saucisses
par prélévement.

Ces préléevements sont gratuits et ne donnent liaucan remboursement. lls sont
pratigués systématiquement aux fins de contrééehantillonnage.

L’agent de contrble n'est pas tenu de communigesr résultats d’analyses ou
d’observations qui sont effectués sur ces prélemesngar les soins des services publics de
controle.

Les analyses de laboratoire qui sont ordonnéegsesipréléevements par I'agent de
contr6le sont a la charge des producteurs. Darmgdes produits ne sont autorisés a étre

commercialisés qu’apres les résultats d’analyse.

Article 26 : Le contrdle sanitaire des produits visés dangdsgnt décret est exercé
par les agents assermentés appartenant au Semid€®Ockanographie et des Péches
Maritimes.

Le contréle de qualité au stade de la commerctaisaeste soumis au droit commun.
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TITRE 1l - ATTESTATION DE CONTROLE

Article 27 : L'importation, I'exportation, le transport, la rei€n vente ou la vente des
produits visés dans le présent décret ne peuvenaétorisés que pour des produits ayant fait

I'objet d’'une inspection sanitaire par les auttgitompétentes et habilitées.

Article 28 : Tout produit ayant satisfadux exigences du contréle sanitaire prévu
dans le présent décret est nanti d’'un certificatatdréle d’origine et de salubrité.

Ce document est exigé pour tous les produits meed#ti a limportation, a
I'exportation ou a la circulation a l'intérieur @énégal.

Il mentionne l'origine des produits, leur natuta,désignation du poisson en langue
francaise ou son nom scientifique, leur poids leetjombre de colis, la date de I'inspection
sanitaire, le moyen de transport utilisé, la daemedition, la destination.

Il est délivré dans les ports, les aéroports ajus tous lieux de débarquement, de
production ou de contrble des produits de la péems les conditions fixées par le titre 1l du
présent décret.

Les poissons et autres animaux marins a l'impantatie peuvent étre livrés a la
consommation que munis de ce document sanitairé’'woudocument sanitaire équivalent,
non périmé et délivré par des autorités reconnaetepSénégal.

Il est établi en quatre exemplaires conformémemhadéle en annexe.

L’original accompagne le produit pour les prodaitisexportation, il constitue le seul
document légal permettant au service de douanablissement des documents de
connaissance. les autres exemplaires sont commamig la Direction du Commerce, au

Service de la Statistique et a la Direction desh\B€dMaritimes.

Article 29 : Les frais d'établissement du certificat de comtrdtl’'origine et de

salubrité sont fixés a 50 francs CFA par certifabélivré.



DECRET N° 69-132 du 19 février 1969 18

lIs sont percus par I'agent sanitaire visiteur amgaté auquel ils sont réglés au

moment de la visite de salubrité.

TITRE IV - PENALITES — SANCTIONS

Article 30 : Les produits de la péche transportés ou expaseseede leur vente sans

étre munis de certificats de contrble prévus aitker 29 du présent décret sont saisis.

Article 31 : Dans le cas des huitres la durée de validité diificat de contrble
sanitaire est fixée a 72 heures. La salubrité cd&tee garantie par la loi au-dela de cette
limite.

Les mollusques vivants importés au Sénégal, paqgukds le certificat sanitaire a été
établi depuis plus de 72 heures, ne peuvent étrenercialisés qu’aprés un séjour préalable

de 8 jours en viviers situés en zone salubre.

Article 32 : En application de l'article 5 de la loi n° 66-d8 27 mai 1966, les agents
assermentés du Service de I'Océanographie et delse®éVaritimes, les agents de la
Direction de I'Elevage, du Service des DouanesCduatrole Economique, les Officiers de
Police Judiciaire, peuvent pratiquer la saisie tesluits de la péche non munis du certificat

de contrdle sanitaire.
Article 33 : Un certificat de saisie est délivré aux propri€sides lots confisqués.

Article 34 : Les produits saisis visés a l'article 30 sont sisugnl’examen d’'un agent
habilité de la Direction de I'Océanographie et Béshes ou d’'un Vétérinaire du Service de
I'Elevage.

Si 'examen reconnait la salubrité des produits,derniers sont remis gracieusement

a un établissement de bienfaisance qui en délitestation a I'auteur de la saisie.
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Article 35 : Les poissons et autres animaux marins déclarésoprgs a la
consommation sont traités comme suit :

- les poissons déclarés par le verbalisateur légame altérés sont vendus
par le propriétaire aux ateliers de transformatehn poisson par les
procédés artisanaux ou aux usines de farine dsqoi

- les poissons et autres animaux marins déclaréséavou toxiques sont
détruits par le verbalisateur ;

- les agents habilités en application de I'artB3edu présent décret ont seuls

gualité pour décider de la destination des prediatsis.

Article 36 : Les infractions au présent décret sont puniepdieges prévues par la loi

n° 66-48 du 27 mai 1966.

Article 37 : Sont abrogées, toutes dispositions contraires résept décret et
notamment l'arrété n° 57-40 du ler Décembre 194®&été n° 77-660 du 25 ao(t 1958
rendant exécutoire la délibération n° 58-088 dess@mblée Territoriale du Sénégal en date

du 24 juillet 1958.

Article 38 : Le Ministre du Développement Rural, le Ministre @@emmerce, de
I'Artisanat et du Tourisme sont chargés, chacurcergui le concerne, de I'exécution du

présent décret qui sera publié au Journal Officiel.

Fait a Dakar, le..............

Léopold Sédar SENGHOR




DECRET N° 69-132 du 19 février 1969 20

REPUBLIQUE DU SENEGAL N°

DIRECTION DE L'OCEANOGRAPHIE
ET DES PECHES MARITIMES

CERTIFICAT DE CONTROLE ET DE SALUBRITE

DECRET N° 69-132 DU 19 février 1969

Origine du Produit:

Nature du produit:

Nom et adresse de I'expéditeur:

NOM DES PRODUITS NOMBRE DE COLIS POIDS NET

Nom et adresse du destinataire :

Date de l'inspection :

Moyen de transport :

Il est attesté par le présent que les produitgydés dans ce certificat sont reconnus
propres a la consommation dans les conditions egigéar le décret...........

Le Contrbleur assermenté



