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1. INTRODUCTION

Les arrétés préfectoraux N° 96.979 du 09 avril 1996 pour la Charente-Maritime et N® 96.019
du 23 mai 1996 pour la Vendée, portant classement de salubrité des zones de production
conchylicoles, ont défini pour chaque département respectif des zones géographigues, et leur ont
attribué un statut sanitaire.

L'.entité "Anse de L'Aiguillon" est séparée en deux par la Sévre Niortaise qui constitue une
limite naturelle et administrative, elle est de ce fait gérée par les deux Directions Départementales des
Affaires Maritimes de Vendée et de Charente-Maritime. La partie Vendéenne a été numeérotée 85-11 et
la partie charentaise 17-01.

L' Anse de ['Aiguillon, dans son ensemble, a fait l'objet d'un classement "A provisoire”, en
l'attente d'informations complémentaires portant sur les paramétres microbiologiques pour les
coquillages du groupe 3 (bivalves non fouisseurs), ainsi que prévu aux articles 24 et 25 de l'arrété du
21 juillet 1995 relatif au classement de salubrité des zones conchylicoles, lorsque les données
existantes ne permettent pas de conclure.

Une étude de zone, telle que décrite au chapitre |l de cet arrété a donc été menée de janvier
1996 a mai 1997 en vue d'acquérir les résultats permettant de proposer un classement définitif de ce
secteur.

2 . PROTOCOLE DE L'ETUDE

2.1. Détermination de la zone a étudier

Reprenant les délimitations décrites par les arrétés préfectoraux de Vendée et de Charente-
Maritime pour les deux secteurs considéres, la zone "Anse de ['Aiguillon" ou sont réparties les
concessions faisant I'objet de cette etude est située au nord d'une ligne joignant la Pointe de
L’Aiguillon a la Pointe Saint-Clément.

C'est une vaste vasiére arrondie, traversée du nord-est au sud-ouest par le chenal
d'écoulement de la Sévre Niortaise et bordée au sud-est par celui du Curé.

. Des installations de stockage a moules (cages-réservoirs) sont implantées sur environ 1,5 km
sur chaque rive de la Sévre Niortaise, en aval du port du Pavé.

Le sud-est de I'anse est occupé par un ensemble de bouchots a moules d’'un rendement

mediocre et surtout utilisés pour le captage. Néanmoins, des moules de taille marchande y sont
produites.

A terre de ces bouchots, on trouve quelques concessions a huitres destinées surtout au
captage et au demi-élevage. Des huitres de taille marchande y sont tout de méme produites, ainsi que
sur les concessions vendéennes du sud-ouest de I'anse.

2.2. Points de préléevements (cf ANNEXE |)

Sept points (de A1 a A7) ont été retenus parmi lesquels deux points préexistants du réseau de
surveillance microbiologique (REMI).
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Les nouveaux points A1, A3 et A4 sont placés de part et d'autre du chenal d'écoulement de la
Seévre Niortaise de fagon a échantillonner deux points sur chaque rive situés approximativement aux
extrémités amont et aval des installations de stockage des moules.

Les points A5 et A7 doivent permettre d'évaluer la salubrité de la zone de bouchots située au
Nord de la Passe d'Esnandes.

Tous ces points sont placés de maniére a couvrir I'ensemble de la zone et mettre en évidence
un éventuel gradient de contamination.

2.3. Méthodologie des préléevements

L'article 8 de l'arrété du 21 juillet 1995 précise que I'étude de zone doit étre "...conduite de
fagon réguliére, pendant une durée minimale d'une année, avec, pour les contaminants
microbiologiques, au moins vingt-six mesures par point de prélevement..."

Ainsi, pour tenir compte de ces dispositions et de l'accessibilité des coquillages, les
prélévements, qui sont effectués a basse mer, ont été programmes lors de chaque grande marée de
vives-eaux, soit une serie de prélévements tous les 15 jours environ.

Les séries de prélevements ont commencé début janvier 1996 et se sont ensuite
échelonnées régulierement selon la fréquence prévue jusqu'a la fin du mois de mai 1997, soit sur une
période de 17 mois.

N.B.: Des conditions de mer défavorables ont pu occasionnellement nous contraindre a différer ou
restreindre certaines séries de prélévements, sans conséquence pour la réalisation de I'étude.

2.4. Paramétres mesurés (cf ANNEXE Il

Germes recherchés: coliformes thermotolérants *
Parameétres physico-chimiques: température et salinité de I'eau de mer

2.5. Méthode analytique

La recherche des coliformes fécaux a été effectuée selon la technique du "Nombre le Plus
Probable" (NPP) a partir de la Norme Francaise NF ISO 4831 de juillet 1991: dénombrement dans
100 g de chair de coquillages et de liquide intervalvaire effectué sur broyat reparti en 3 fois 5 tubes, le
milieu sélectif utilisé pour les ensemencements étant le Bouillon-Lactosé-Bilié-Vert-Brillant (BLBVB).

Un conductimeétre & microprocesseur LF 320 de WTW a eéte utilisé pour les mesures de
temperature et de salinité.

*

- anciennement "coliformes fécaux"” - terme utilisé dans l'arrété du 21 juillet 1995 (ANNEXE V) et dans ce rapport.
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3. RESULTATS

DATE A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
03.12.95 55 22
06.12.95 101
08.01.96 | 296 439 :

15.01.96 60 440
22.01.96 | 186 296 139 139 77
05.02.96 197 296 139 296 47 127 101
20.02.96 296 139 | 197 7 197 139
04.03.96 296 Pk 439 64 27 296 64
18.03.96 47 256 83 12 24 12 12
01.04.96 82 47 <11 12 37 <11 <11
15.04.96 101 27 47 <11 <11 <11 12
02.05.96 130 101 12 <11 <11 <11 <11
20.05.96 439 197 296 197 77 47 086
03.06.96 296 197 63 27 <11 <11 12
17.06.96 <11 27 24 12 <11 <11 <11
01.07.96 101 41 12 <11 <11 <11 12
15.07.96 27 127 12 27 <11 <11 12
29.07.96 27 101 24 12 41 12 12
19.08.96 <11 188 101 47 <11 12 <11
02.09.96 <11 139 12 41 <11 <11 <11
16.09.96 6852 139 12 <11 <11 <11
30.09.96 197 <11 27 12 12
14.10.96 130 <11 <11 139 64
25.10.96 274 27 27 27 <11
12.11.96 12 12 41 <11
25.11.96 47 12 27 27
296 296 101 4

13.01.97 T 139 130 139 47
23.01.97 12 101 77 ¥l 77 77 47
10.02.97 139 139 55 <11 <11 41 55
27.02.97 086 j 086 086 96 4 4
06.03.97 47 296 ) 296 197 y 197
10.03.97 197 47 197 197 159 77 139
10.04.97 <11 <11 <11 <11 12 <11 <11
21.04.97 <11 27 <11 <11 47 <11 <11
05.05.97 || 780 780 | 101 197 27 12 12
22.05.97 197 101 24 47 27 27 12

Les résultals sont exprimés en coliformes fécaux trouvés dans 100 g de chair de coquillages et de liquide

intervalvaire.

POINTS DE PRELEVEMENTS : A4 : Rive gauche bouée eaux saines

A1 : Rive gauche Port du Pavé A5 : Nord plan Max

A2 : Rive droite bouée 8 (REMI) A6 : Cage réservoir expérimentale

A3 : Rive droite bouée 4 A7 : Nord Passe Esnandes (REMI)
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4. INTERPRETATION

4.1. Validité des résultats

L'examen des résultats nous incite & ne pas retenir les prélévements du 27 février 1997,
comme l'autorise I'article 8 de I'arrété du 21 juillet 1995: " L'étude ne prend pas en compte les résultats
pouvant étre reliés sans ambiguité a des événements tels que pollution accidentelle ou circonstances
météorologiques exceptionnelles ".

En effet, une conjonction d'événements semble s'étre produite a cette époque: fortes pluies
sur les bassins versants et donc débits accrus des fleuves cotiers, epandages agricoles prealables,
ouvertures d'écluses pour éviter d'inonder les terres basses, forts vents d'ouest retardant la dilution en
mer des eaux continentales.

Les zones littorales concernées ont ainsi subi une contamination relativement élevée, mais
bréve. Le niveau atteint était sans rapport avec les observations antérieures de I'etude de zone et du
réseau de surveillance microbiologique (REMI).

4.2. Régles d'interprétation

En ce qui concerne les contaminations microbiologiques, l'arrété indique que le classement
peut étre A "si 90 % des valeurs obtenues sont inférieures a 300 coliformes fécaux dans 100 g de
chair et de liquide intervalvaire sans qu'aucune des valeurs obtenues ne soit supérieure a 1000°".

Le classement peut étre B "si 90 % des valeurs obtenues sont inférieures a 6000 coliformes

fécaux dans 100 g de chair et de liquide intervalvaire sans qu'aucune des valeurs ne soit supérieure a
60 000"

4.3. Analyse des résultats

Sur I'ensemble de la zone, on observe un peu moins de 90 % de résultats inférieurs a 300 CF/
100 g et neuf résultats supérieurs & 1000 CF/100 g, ce qui correspond & un classement B.

On peut cependant distinguer une zone "amont" (points A1, A2 et A3) ou la frequence des
depassements est nettement supérieure et une zone "aval" (points A4, A5 et AB), qui semble montrer
I'existence d'un gradient décroissant de la contamination en allant vers ['aval.

Cette observation est toutefois a relativiser du fait des résultats plus défavorables du point A7,
liés probablement aux apports du bassin versant du Curé.

La configuration du lieu, avec précisément au sud [|'écoulement du Curé par la Passe
d'Esnandes, ne se préte guére au découpage en sous-zones.

Aussi, c'est 'ensemble de I'Anse de I'Aiguillon qui nous parait devoir étre classée B.

On notera cependant que la majorité des résultats supérieurs a 300 CF/ 100 g, se rencontre
au cours de la période hivernale durant laquelle la mise en marché des moules produites localement
est nulle. A cette époque de I'année, quelques négociants utilisent leurs installations de stockage pour
des moules d'origines diverses. Le classement B de toute la zone n'autoriserait plus ces pratiques

juste avant la commercialisation des moules: des solutions de remplacement devraient alors étre
trouvees.
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4.4, Relations avec la salinité (cf ANNEXE )

Les résultats supérieurs a 300 CF/100 g correspondent aux périodes de dessalure liées aux
augmentations de debit de la Sevre Niortaise, sans caractéere systématique cependant. L'influence du
Curé est également a signaler.

L'épisode du 27 février 1997, exceptionnel par son amplitude, souligne néanmoins que des
conjonctions de facteurs peuvent accentuer I'effet des contaminations qui sont malgré tout présentes
en certaines occasions, en période hivernale preférentiellement.

Il y a donc bien lieu de rechercher en amont les sources potentielles de pollution fécale en vue
d'améliorer la qualité des eaux littorales.

5. CONCLUSION

L'étude a permis d'affiner les connaissances concernant les contaminations microbiologiques
pouvant affecter les productions conchylicoles de I'Anse de I'Aiguillon et de proposer un classement
définitif de ce secteur.

Elle a également confirmé l'intéeret de mieux connaitre les incidences sur le littoral du bassin
versant de la Sevre Niortaise. D’'une maniére plus globale, ce sont les interactions entre I'Anse de
I'Aiguillon, le Pertuis Breton et 'ensemble des cours d'eau et chenaux y aboutissant qu'il convient de
mieux connaitre.

Cela doit se faire en concertation avec les partenaires de la gestion ou utilisateurs de I'eau des
départements concernés par les différents bassins versants.

Dans un premier temps, il parait primordial d'établir un bilan hydraulique (débits, volumes
d’'eau arrivant a la mer, saisonnalité précise) puis, dans un second temps, il convient d'estimer les flux
aussi bien de sels nutritifs que de contaminants.

L'acquisition de ces informations permettra de mieux apprecier les potentialités conchylicoles
du Pertuis Breton et de mieux appréhender les risques éventuels pour I'environnement.
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ANNEXE |

ETUDE DE SALUBRITE DE
L'ANSE DE L'AIGUILLON

1996 - 1997
SITUATION DES POINTS DE PRELEVEMENTS
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ANNEXE ll-a

A1

(A D =) de a O 00 g ae
08.01.96 10H20 12H20 80 475
22.01.96 14H00 11H59 111 8,0 652
05.02.96 09HO0 11H24 84 58 197
20.02.96 09H40 11H42 113 51 296
04.03.96 07H41 10H25 79 7,2 296
18.03.96 07H20 09H50 96 84 47
01.04.96 11H00 10H15 66 10,8 82
15.04.96| 07H20 09H40 79 13,7 101
02.05.96| 08H30 10H56 85 13,3 130
20.05.96 11HO05 13H29 78 15,3 439
03.06.96( 10HO00 12H38 102 16,5 296
17.06.96| 09H50 12H31 79 20,1 33,2 <11
01.07.96| 09H00 11H34 97 18,7 34,5 101
15.07.96| 09H08 11H36 74 22,1 34,4 27
29.07.96| 08H00 10H26 85 21,8 36,2 27
19.08.96 11H40 14H36 73 22,6 35,8 <11
02.09.96 12HO01 14H56 82 18,2 35,6 <11
16.09.96 10H55 13H35 86 15,6 36,5 12
30.09.96 10H57 13H47 93 17,0 35,6 24
14.10.96 10H10 12H38 94 14,6 35,7 4
25.10.96 09H20 10H29 94 15,0
12.11.96 08H49 11H16 96 11,0
2511.96| 08H16 10H42 92 8,3
09.12.96 10H45 09H27 79 8,2
13.01.97 11H20 13H51 99 3.1
23.01.97 08HO05 10H51 79 6,6
10.02.97 10H10 12H45 111 6,8
27.02.97 10H50 13H43 77 10,5
06.03.97| 09H40 08H12 66 12,0
10.03.97| 08H49 11H39 119 11,4
10.04.97 10H45 13H46 98 13,6
21.04.97|" 08H40 11HO3 77 10,2 30,7 <11
05.05.97 08HO5 10H22 93 15,7 31,1 780
22.05.97 08H55 11H42 86 16,6 197

I




ANNEXE II-b

A2

DATE Heure plvt. Heure B.M. Coef. mar. T°eaude mer S°, eaude mer Coli. /100 g de chair
04.12.95| 09H30 08H52 68
08.01.96 10H30 12H20 81 1327
15.01.96 18H00 17H36 49 9,3 2760
22.01.96 13H50 11H59 111 8,0
05.02.96 09HO06 11H24 84 58
20.02.96 09H43 11H42 113 51
04.03.96 07H48 10H25 79 7.2
18.03.96 07H30 09H50 96 9.1
01.04.96 10H50 10H15 66 10,9
15.04.96 07H28 09H40 79 13,7
02.05.96 08H35 10H56 85 13,3
20.05.96 11HO8 13H29 78 15,3
03.06.96 10HO5 12H38 102 16,7
17.06.96 09H52 12H31 79 20,3 33,2 27
01.07.96 09H02 11H34 97 19,1 34,7 41
15.07.96 09H10 11H36 74 223 34,5 127
29.07.96 08H05 10H26 85 21,3 36,3 101
19.08.96 11H44 14H36 73 229 35,8 188
02.09.96 12H24 14H56 82 18,4 35,8 139
16.09.96 10H58 13H35 86 15,7 36,5 652
30.09.96 10H59 13H47 93 17,0 35,6 64
14.10.96 10H12 12H38 94 14,4 35,5 27
25.10.96 09H24 10H29 94 151 77
12.11.96 08H51 11H16 96 11,0 197
25.11.96 08H20 10H42 92 8.1 101
09.12.96 10H33 09H27 79 8,1 475
13.01.97 11H22 13H51 99 3.1 197
23.01.97 08H10 10H51 79 6,6 101
10.02.97 10H14 12H45 111 6,9 139
27.02.97 10H55 13H43 Fi 10,5 780
06.03.97 07H12 08H12 66 11,8 296
10.03.97| : 08H51 11H39 119 11,4 47
10.04.97 10H50 13H46 98 13,8 <11
21.04.97 08H45 11HO3 77 10,3 27
05.05.97 08H10 10H22 93 16,2 780
22.05.97 09HO00 11H42 86 16,6 101

v



ANNEXE ll-c

A3

DATE Heure plvt. Heure B.M. Coef. mar. T°eaude mer S°/;, eaude mer Coli. /100 g de chair
08.01.96 | 10H35 12H20 81 L |_____ &8 ___
22.01.96 | 13H46 11H59 111 8,0 2086
05.02.96 | 09H10 11H24 84 5,6
20.02.96 | 09H47 11H42 113 5,0
04.03.96 | 07H54 10H25 79 7,0
18.03.96 | 07H35 09H50 96 8,9
01.04.96 | 08H20 10H15 66 9,7
15.04.96 | O07H33 09H40 79 13,3
02.05.96 | 08H40 10H56 85 11,2
20.05.96 | 11H11 13H29 78 15,2
03.06.96 | 10HO08 12H38 102 15,9
17.06.96 | 09H56 12H31 79 19,56
01.07.96 | O09HO05 11H34 97 18,2 35,1 12
15.07.96 [ 09H14 11H36 74 21,4 35,1 12
29.07.96 | 08H09 10H26 85 20,5 36,3 24
19.08.96 | 11H47 14H36 73 22,2 36,1 101
02.09.96 | 12H27 14H56 82 18,7 35,7 12
16.09.96 | 11HO00 13H35 86 154 36,4 139
30.09.96 | 11H02 13H47 93 16,6 35,9 197
14.10.96 | 10H15 12H38 94 14,4 35,6 130
25.10.96 | 09H27 10H29 94 14,6 274
12.11.96 | 08H57 11H16 96 10,6 83
25.11.96 | 08H22 10H42 92 9,2 130
09.12.96 10H25 09H27 79 .7 475
13.01.97 | 11H25 13H51 99 2,5 77
23.01.97 | 08H15 10H51 79 6,5 77
10.02.97 | 10H19 12H45 111 6,9 55
27.02.97 | 11HOO 13H43 77 10,1 2086
06.03.97 | 09H30 08H12 66 11,9 420
10.03.97 | 08H55 11H39 119 10,3 197
10.04.97 11HO05 13H46 98 13,4 <11
21.04.97 | 08H50 11HO3 77 9,3 <11
05.05.97 | 08H15 10H22 93 14,9 101
22.05.97 09HO5 11H42 86 16,3 24
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DATE Heure plvt. Heure B.M. Coef. mar.

T° eau de mer S°/y, eau de mer Coli. £./100 g de chair

ANNEXE II-d

VI

08.01.96 10H40 12H20 81

22.01.96 13H42 11H59 111 7,8

05.02.96 09H14 11H24 84 6,1

20.02.96 09H52 11H42 113 5,3

04.03.96 | 07H58 10H25 79 7,1

18.03.96 | 07H38 09H50 96 9,1 12

01.04.96 10H40 10H15- 66 9,4 12

15.04.96 07H35 09H40 79 13,3 <11
02.05.96 | 08H45 10H56 85 13,9 32,0 <11
20.05.96 11H15 13H29 78 15,3 314 197
03.06.96 10HO08 12H38 102 17,0 334 27

17.06.96 10HOO 12H31 79 20,0 34,1 12

01.07.96 09H07 11H34 97 18,9 34,5 <11
15.07.96 | 09H19 11H36 74 21,1 348 27

29.07.96 | 08H11 10H26 85 20,9 35,4 12

19.08.96 11H53 11H53 73 23,3 35,5 47

02.09.96 12H31 14H56 82 19,5 35,5 H

16.09.96 11HO5 13H35 86 16,4 36,0 12

30.09.96 11H12 13H47 93 17,4 35,5 <11
14.10.96 10H20 12H38 94 15,0 35,5 <11
2510.96 | 09H32 10H29 94 15,2 34,3 27

12.11.96 | 09HO1 11H16 96 11,6 33,1 12

2511.96 | 08H43 10H42 92 8,4 47

09.12.96 10H12 09H27 79 8,3 296
13.01.97 11H29 13H51 99 3,6 139
23.01.97 [ 08H20 10H51 79 6,4 i

10.02.97 10H23 12H45 111 6,8 <11
27.02.97 11HO5 13H43 77 10,7 086
06.03.97 07H19 08H12 66 11,4 296
10.03.97 09H00 11H39 119 11,1 197
10.04.97 11HO05 13H46 98 13,9 32,4 <11
21.04.97 08H53 11HO3 77 9,3 33,1 <11
05.05.97 08H20 10H22 93 16,5 33,3 197
22.05.97.| 09H10 11H42 86 16,7 47




ANNEXE ll-e

A5

DATE  Heure plvt. Heure B.M. Coef. mar. T°eau de mer S°,, eau de mer Coli. f/100 g de chair
08.01.96 11HO0 12H20 81
22.01.96 13H34 11H59 111 7.8
05.02.96 12H25 11H24 84 4,6
20.02.96 09H55 11H42 113 5,5
04.03.96 10H38 10H25 79 6,6
18.03.96 10H40 09H50 96 9,3
01.04.96 10H30 10H15 66 9,1
15.04.96 09H55 09H40 79 13,8
02.05.96 11H15 10H56 85 13,6
20.05.96 13H50 13H29 78 16,5
03.06.96 10H21 12H38 102 16,7
17.06.96 12H40 12H31 79 21,3 33,6 <11
01.07.96 09H17 11H34 97 19,1 34,6 <11
15.07.96 12H00 11H36 74 22,6 34,9 <11
29.07.96 09H40 10H26 85 21,1 36,5 41
19.08.96 15H11 14H36 73 240 36,5 <11
02.09.96 15H30 14H56 82 221 36,5 <11
16.09.96 14H05 13H35 86 16,8 37,0 <11
30.09.96 14H17 13H47 93 20,2 36,3 27
14.10.96 12H58 12H38 94 15,7 35,56 <11
25.10.96 09H43 10H29 94 15,2 35,2 27
12.11.96 11H31 11H16 96 10,8 31,9 12
25.11.96 09H42 10H42 92 9,0 12
09.12.96 09H52 09H27 79 8,3 296
13.01.97 13H55 13H51 99 4.4 130
23.01.97 10H47 10H51 79 6,4 77
10.02.97 13H50 12H45 111 93 <11
27.02.97 13H45 13H43 77 11,2 96
06.03.97 07H26 08H12 66 11,1 197
10.03.97 09H15 11H39 119 11,1 159
10.04.97 11H30 13H46 98 13,9 31,2 12
21.04.97 11H10 11HO03 77 9,8 32,4 47
05.05.97 08H41 10H22 93 16,4 33,9 27
22.05.97 | 12H00 11H42 86 16,6 _ 27

Vil




ANNEXE [I-f

DATE Heure pivt. Heure B.M. Coef. mar. T°eaude mer S°/, eaude mer Coli. £./100 g de chair

11.12.95 11H30 13H16 67 101
08.01.96| 10H45 12H20 81 652
22.01.96| 13H37 11H59 111 7,8 139
05.02.96| 09H22 11H24 84 5,6 127
20.02.96| 10HO5 11H42 113 5,0 197
04.03.96| 08HO2 10H25 79 7,0 ? 296
18.03.96| 07H42 09H50 96 91 12
01.04.96| 08H30 10H15 66 9,2 <11
15.04.96| 07H39 09H40 79 12,8 31,56 <11
02.05.96| 08H50 10H56 85 13,1 31,1 <11
20.05.96 11H20 13H29 78 15,0 32,0 47
03.06.96| 10H17 12H38 102 16,2 33,0 <11
17.06.96| 10HO5 12H31 79 20,1 34,2 <11
01.07.96| 09H12 11H34 97 18,4 34,5 <11
15.07.96| 09H22 11H36 74 20,7 34,8 <11
29.07.96| 08H16 10H26 85 20,5 35,3 12
19.08.96| 11H58 14H36 73 22,5 35,3 12
02.09.96| 12H35 14H56 82 18,5 35,56 <11
16.09.96| 11H11 13H35 86 16,6 35,9 <11
30.09.96| 11H20 13H47 93 17,4 35,5 12
14.10.96| 10H28 12H38 94 14,6 35,6 139
2510.96| 09H37 10H29 94 15,1 35,0 27
12.11.96| 09HO05 11H16 96 11,6
25.11.96| 08H50 10H42 92 9,5
09.12.96| 10HO00 09H27 79 6,4
13.01.97( 11H356 13H51 99 3,1
23.01.97| 08H27 10H51 79 6,2
10.02.97| 10H28 12H45 111 6,8
27.02.97 11H12 13H43 77 10,4
06.03.97| 07H22 08H12 66 11,2
10.03.97| 09HO05 11H39 119 10,9
10.04.971 11H12 13H46 98 13,8
21.04.97| 08H57 11HO3 U 9,1
05.05.97| 08H35 10H22 93 15,3
22.05.97| O09H17 11H42 86 16,2 32,0 27
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DATE Heure pivt. Heure B.M. Coef. mar.

T° eau de mer S°/, eau de mer Coli. f/100 g de chair

ANNEXE II-g

04.12.95

08.01.96| 10H55 12H20 81

15.01.96| 17H15 17H36 49 9,3

22.01.96 13H30 11H59 111 7,6

05.02.96| 12H20 11H24 84 5,6

20.02.96| 10HOO0 11H42 113 5,0

04.03.96| 10H32 10H25 79 6,7

18.03.96| 09H45 09H50 96 8,8

01.04.96 10H20 10H15 66 9,7

15.04.96| 09H47 09H40 79 12,3

02.05.96| 11H10 10H56 85 13,2

20.05.96| 13H45 13H29 78 15,1

03.06.96| 10H25 12H38 102 16,4 33,3 12
17.06.96| 12H35 12H31 79 21,1 33,8 <11
01.07.96| 09H20 11H34 97 19,1 34,6 12
15.07.96| 11H55 11H36 74 23,3 35,2 12
29.07.96| 09H36 10H26 85 21,2 36,3 12
19.08.96| 15H05 14H36 73 23,4 36,3 <11
02.09.96| 15H25 14H56 82 19,1 36,0 <11
16.09.96| 14HO00 13H35 86 16,5 36,8 <11
30.09.96| 14H15 13H47 93 20,1 36,4 12
14.10.96| 12H50 12H38 94 15,4 35,6 64
2510.96| 09H47 10H29 94 14,9 35,5 <11
12.11.96 11H22 11H16 96 10,5 32,8 <11
2511.96| 09H36 10H42 92 8,3

09.12.96| 09H48 09H27 79 71

13.01.97| 13H48 13H51 99 3,7

23.01.97| 10H45 10H51 79 6,2

10.02.97| 13H45 12H45 111 7,6

27.02.97| 13H40 13H43 77 11,1

06.03.97| 07H30 08H12 66 11,1

10.03.97 ¢ 09H20 11H39 119 11,2

10.04.97| 11H35 13H46 98 13,9

21.04.97| 11H03 11HO3 77 9,3

05.05.97| 08H50 10H22 93 16,7

22.05.97| 11H55 11H42 86 15,6
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ANNEXE IV

ARRETE DU 21 JUILLET 1995
RELATIF AU CLASSEMENT DE SALUBRITE ET A LA
SURVEILLANCE DES ZONES DE PRODUCTION ET DES

ZONES DE REPARCAGE DES COQUILLAGES VIVANTS
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1* septembre 1985

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE

srafthiRiE Whe W83

_An_'éte du 21 jumet 1995 relatif au classement de, salubrrta
‘_ew‘“_‘i"la”’surveillance" des ‘zones de - produchon et des

"Zofies idé reparcage“des coquillages vivants

NOR: AGRM2501623A

Le ministre de la santé publique et de I'assurance maladie et le
ministre de ["agriculture, dc la péche et de I'alimentation,

Vu le décret n” 94-340 du 28 avril 1994 relatif aux conditions
sanitaires de production et de mise sur le marché des coquillages
vivants, notamment ses articles 6 et 14 ;

Vu l'avis du Conseil supérieur d'hygiéne publique de France,

Arrétent :

CHaPrTRE 17
Dispositions générales

~Ar. 1<, — Sont applicables au titre du présent arrété les défini-
tons figurant aux articles 1< et 2 du décret du 28 avril 1994 susvisé.

Art. 2. - Pour I'application du présent arrété, les coquillages
sont classés en trois groupes distincts en regard de leur physiologie
el notamment de leur aptitude & la purification :

al Groupe 1: les pastéropodes. les échinodermes et les tuniciers ;

b1 Groupe 2: les bivalves fouisseurs, ¢'est-a-dire les mollusques
bivalves filtreurs dont I'habitat permanent est constitué par les sédi-
ments ;

c) Groupe 3 : les bivaives non fouisseurs, ¢'est-a-dire les autres
mo]]usqucs bivalves filtreurs.

Art. 3. - Les zones de production sont définies par des limites
Eeograpmaucs précises par rappont au trait de cbie el chague fois
que nécessaire. vers le large. Elles constituent des entités coherentes.
Four Jeur délimitation sont notamment prises en considération :

- leurs caractéristiques hvdrologiques :

- I'nomogénéité. connue ou présumée. de leur gualité sanitaire :

- les caractéristiues techniques et socio-économiques des actvi-

125 de production :
- leurs conditions d'acc2s et de repérage.

Ar. 4. - On distngus

a: Les zones de production situéss en milieu ouvert sans possibi-
iité¢ de maimse de l2 gualité de I'eauv de mer:

b} Les autres zones ds production. notamnment les claires. qui dis-
posent d'un systémes sélectif d’alimentation en eau de mer.

Art 5. - Les modalités du classement de salubrité des zones de
production sont décrites au chapitre II du présent amrété.

Le ciassement des zonss de production définies au point b de
I"anicie £ précédent se fonde swr les résultats acauis a lz2 charge des
producleurs congernés.

Ar. €. - Une liste des zones de production avec I'indication de
lzurs limites géopraphiques. de leur classement sanitaire et de leur
code d'identification es: éublie e! constamment mise 2 jour dans
chague département cotier par le préfet (direction dépariementaic
des affawrss maritimes). Cette liste st tenue 2 la disposition des ser-
vices. des municipalités. des organisations professionnelies. des res-
ponsables de cenwes de purification et de centres d'expédition
concemés et plus généralement du public.

CHarrrre 11

Etudes de zone
Classement de salubrité des zones de production

Art. 7. - Les zones dz production sont classées selon jes résul-
tats d'une étude sanntaire préalable. dite étude de zone. Le directeur
départemental des affaires mantimes est le maitre d'ceuvre de la
procédure administrative de classement de salubmté. La validité des
arrélés de classement ne peut exceder dix ans.

L'érmde de zone complétézs, le cas échéant. des résultats des aute-
contrgles prévus par les articles 18 et 22 du décret du 28 avril 1994
susvisé doit permetire une évaluation des niveaux des conlaminants
microbiologiques el chimiques significatifs en terme de risque sami-
tamre.

Ar. 8. - Sans préjudice des dispositions prévues par le décret
n" 95-]00 du 26 janvier 1995 relatif aux conditions de police sani-
taire de l'aguaculure des mollusques et des crustacés manns
vivants. une €étude de zone est réaiisée dans les conditions su-
vantes :

a) Un ou plusieurs points de préléevement jugés représentatifs de
la qualité de ia zone considérée sont définis ; un ou plusieurs points
peuvent &ure. le cas €chéant. jugés représematifs de plusicurs zones

h) Les mesures portent sur des échantillons de coquillages avant
séjourné sur place au moins six mois pour les contaminants
chimiques et au moins quinze jours pour les contaminants micro-
biologiques :

c) Les points de prélevement et especes échantillonnées restent
les mémes lout au long de I'étude ;

d) Les frequences mimmales de prélévement sont les suivantes !
— mensuelle : pour les contaminants microbiologiques ;
- annuelle : pour les contaminants chimiques.

Pour tenir compte des phénoménes de variabilité saisonniére des
contaminations, I'étude de zone est conduite de fagon réguliere. pen-
dant une durée mimimale d’une année. avec. pour les contaminants
microbiologigues. au moins vingt-six mesures par point de préléve-
ment. L'érude ne prend pas en compte les résultats pouvant étre
reliés sans ambiguité 2 des événements 1els gue pollution acci-
dentelle ou circonstances météorologiques exceptionnelics. Cette
étude ne vaul que pour le groupe de coquillages au titre duguel elle
est réalisée.

Art. 9. - La qualit¢ microbiologique d'une zone de production
est évaluée pour un groupe de coquillages au sens de ]'article 2 pré-
cédent. par numération des germes témoins de contamination fécale
dans les échantillons d'une espéce de coquillages de ce groupe preé-
lévée sur la zone.

La contamination est exprimée par le nombre le plus probabie
(N.P.P.) de germes cultivables dans 100 g de chair de coquillage et
de liquide intervalvaire.

Art. 10. - Le niveau de contamination chimigus d'une zone de
production est déterminé pour un groupe de coquillages par dosage
des contaminants chimiques. notamment plomb, cadmium et mer-
cure. dans les échantillons d'une espece de coquillages de ce groups
prélevée sur la zone.

Art 11. = Peut étre classée A, pour un groupe de coguillages
donné. une zone de production pour laquelle I'étude de zone montre
gue sont satisfaites simultanément Jes conditions suivantes :

a) Les contaminations microbiologigues sont telles qu'au moins
90 p. 100 des valeurs obtenues sont inféneures a2 300 coliformes
fécaux ou 230 E. coli dans 100 grammes de chair et de ligquide
intervalvaire sans gu'aucune des valeurs obtenues ne soit supéneure
2 1000 :

b) Les coquiliages ne contiennent pas de contaminants chimiguss
en gquantté telle qu'ils puissent présenter un nsque de toxicité pour
le consommateur, et notamment gue la contamination movenne,
expnmée par kilogramme de chair humide de coguillage. n'excéde
pas :

0.5 mg de mercure total ;

2 mg de cadmium ;

2 mg d= plomb.

Ar. 12. - Peut étre classée B. pour un groupe de coguillages
donné. une zone de production pour laquelle I'émde de zone montre
que sont satisfaites simultanément les conditions suivantes :

al Les contaminations microbiologiques sont telles qu'au moins
90 p. 100 des valeurs obtenues sont inféreures 2 6 000 coliformes
fézaux ou 4 600 E. coli pour 100 grammes de chair et de liguide
intervalvaire sans gu’aucune des valeurs obtenues ne soit supéneure
3 60000 ou 46 000 ;

b1 Les contaminations chimiques restent aux niveaux requis pour

le classemeznt A. "

Art. 13, = Peut étre classée C. pour un groupe de coquillages
donné. une zone de production pour laguelle I'étude de zone maontre
gue somt satisfaites simultanément les conditions suivantes :

a} Les contaminations microbiologiques sont telies quau moins
90 p. 100 des valeurs oblenues sont inférizures respectivement &
60 000 coliformes fécaux ou 46 000 E. coli pour 10 grammes de
char et de liguide intervalvaire :

n) Les contaminations chimiques restent aux niveaux requis pour
le ciassement A,

Art. 14. — Sont obligatoirement classées D les zones de produc-
tion ne satisfaisant pas aux criteres exigibles pour un classement A.
B ou C. ou n'avant pas encore fait 1'objet d'une éwde de zone.

Les zones de production connues pour étre soumises a des pollu-
tions ou des contaminations ne peuvent étre classées zones A. Il en
est de méme des zones de production de coquillages des groupes 2
et 3 au sens de I'article 2 précédent, situées a |'intéreur des limites
administratives des ports.

Ar. 15, - Les zones de production ou la surveillance déja exer-
cée 2 permis d'acquérir les données nécessaires au classement de
salubnté prévu au present chapitre font I'objet d'un classement sans
étude de zone prealable.
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Chaprrre 11
Surveillance sanitaire des zones de production

Ar. 16. - Aprés son classement, la zone de production fait
"objet d'une surveillance sanitaire réguliére. destinée a vérifier la
pérennité des caractéristiques ayant fondé son classement et 3 dépis-
ter d'éventuels épisodes de contamination. La qualité des coquil-
lages qui vy sont transférés ne doit pas risquer de fausser les conclu-
sions de la surveillance sanitaire.

La surveillance sanitaire porte sur les paramétres microbiolo-
giques. chimiques et phyvtoplanctoniques. Les paramétres micro-
biologiques et chimiques sont mesurés conformément aux disposi-
tions retenues pour I'étude de zone. La recherche d’espéces
phytoplanctoniques toxinogénes dans les eaux des zones de produc-
tion ou la mesure de la toxicité induite dans les coquillages de cette
zone v ayant séjourné au moins quinze jours est effectuée avec une
fréquence minimale bimensuelle. Les toxines sont recherchées dans
les parties comestibles des coquillages. de facon 2 s'assurer notam-
ment que

— le taux de toxine paralysante (PSP) n'excéde pas 80 pg pour

100 grammes de chair de coquillage ;

— le taux de toxine diarrhéique (DSP) donne des résultats négatifs

lors de la réalisation de tests biologiques.

Le nombre de points et la fréquence des prélévements pour la sur-
veillance sanitaire d'une zone de production sont adaptés pour tenir
compte des particularités des variations de la qualité de cette zone et
des résultats des autocontrles qui y sont exercés tels que prévus
aux articles 18 et 22 du décret du 28 avril 1994 susvisé,

Art. 17. - Lorsque les résultats de la surveillance sanitaire ou
ceux des autocontrdles révelent I'occurrence dune contamination
exceptionnelle. ou lorsque apparait une circonstance risquant d'aug-
menter le nsque sanitaire. la stirveillance de la zone de production
concemmeée est renforcée. notamment par la recherche d’agents patho-
genes. Le nombre de points. la fréquence de préiévements ainsi que
les paramétres suivis sont adaptés 3 la nature du risque mis en évi-
dence ou présumé. La fréquence des mesures des parametres micro-
biologiques et phytoplanctoniques est augmentés sans toutefois étre
supéneurs i une semaine.

Art. 18. - Les résultats de la surveillance. complétée le cas
échéant de ceux des autocontréles. fondent. conformément 2
Particie 5 du décret du 28 avrl 1994 susvisé. les décisions du préfet
de soumettre temporairement I'zxploitation d'une zone 2 des condi-
tions plus contraignantes ou d'v suspendre toutes ou certaines
formes d’activités.

Ils peuvent conduire 2 réviser le classement sanitaire de la zone
de production concemnée ou. le cas écheant. 2 la muse en euvre
d'une nouvelle étude de zone.

CHAPITRE TV
Reparcage

Arl. 19. - Les zones de reparcage ont des lirites précises et
définies dans les arrétés les classant. Elles sont parraiternent et spe-
cifiquemnent balisées de fagon 2 pouvoir étre clairement identifiées
par les services et professionnels concemeés. En milieu ouvert, une
distance minimale de 300 métres sépare les zones de reparcage des
zones de production et les zones de reparcage entre elles.

Art. 20. - Pour &tre classée une zone de reparcage est soumise
une étude de zone menée sur une espéce de coquillages du groupe 3.
Elle satisfait aux conditons définies a I"article 11 pour les zones A.

Les professionnels qui sollicitent la création d’une zone de repar-
cage fournissent les lots expérimentaux nécessaires i la réalisation
de ["étude de la zone.

Art. 21. - Aprés leur classement les zones de reparcage font
I"objet d'une surveillance sanitaire permettant notamment de venfier
le mainuen de leur aptitude a la purification naturelle des cogquil-
lages.

Cette surveillance porte sur les parametres microbiologiques
mesures sur les coquillages en fin de cvcle de reparcage ainsi que
sur les paramétres chimiques et phyvtoplanctoniques. selon les dispo-
sitions prévues au chapitre IIl ci-dessus. Les résultats de 1'auto-
controle prévu a I'article 16 du décret du 28 avril 1994 susvisé sont
pris en compte pour l'adaptation de la surveillance.

Art. 22. - Une liste des zones classées pour le reparcage avec
I"indication de leur emplacement est établie et constamment mise
jour dans chague dépaniement cotier par le préfet (directeur départe-
mental des affaires mantimes). Cette liste est tenue 2 la disposition
des services el organisations professionnelles concernes.

Art. 23. - Sans préjudice des dispositions prévues par le décret
n* O5-100 du 26 janvier 1995 relatif aux conditions de police sani-
taire de ['aquaculture des mollusques et des crustacés manns
vivants. les coquillages doivent étre reparqués a une densité et pen-

dant une durée appropriées i leur niveau initial de contammnation.
Cette durés est au minimum de deux mois dans le cas de coquil-
Jages provenant d'une zone C.

Les conditions de rcparcage doivent permettre la reprise et le
maintien d’une activité de filtration normale et la purification effec-
tive des coquillages.

L aménagement et |'utilisation des zones doivent permettre tout
au long de 1'opération I'identification précise et totale de chaque lot
soumis au reparcage sur des emplacements bien séparés pour éviter
les mélanges des lots. Le systéme « tout dedans, tout dehors » est
utilisé de fagon 3 éviter 1'introduction d'un nouveau Jot avant que la
totalité du précédent ne soit enlevée.

CHAPITRE V
Dispositions transitoires

Art. 24. - Les zones de production pour lesquelles les données
de la surveillance déjd acquises sont insuffisantes pour constituer
une étude de zone telle que décrite au chapitre I ci-dessus font
'objet d'un classement de salubrité provisoire sur la base des don-
nées disponibles et jusqu'a obtention des résultats nécessaires 4 son
classement définitif. Ces données peuvent, le cas échéant, n'étre
acquises que préaiabiement et pendant la durée des campagnes de
récolte. L'autorisation d’exploitation ou de récolte est subordonnée i
la réalisation d’analyses préalables ainsi qu'a la mise en euvre de
mesures de surveillance pendant la phase d'exploitation.

Art. 25. - Les zones de production dont la salubrité est bien
connue et surveillée depuis au moins trois années et pour lesquelles
les mesures effectuées montrent qu'elles peuvent étre classées A au
meins six mois consécutifs par an selon une saisonnalité constante
et classées B le reste du temps pourront faire 1'objet d'un classe-
ment provisoire A qui sera remis en cause chaque fois que néces-
saire selon les modalités prévues 2 l'article 18 ci-dessus.

Art. 26. - Font I'objet d’un classement provisoire D les zones de
production pour lesquelles il n'existe pas de données depuis au
moins Tois années et qui sont situées A proximité de sources de pal-
lution identifiées et les zones qui. en application de la régle-
mentation alors en vigucur, étaient classées insalubres interdites.

Font I'objet d’un ciassement provisoire C les zones de production
pour lesquelles il n'existe pas de données depuis au moins trois
années et qui, en application de la régiementation alors en vigueur,
étaient classées insalubres non interdites.

Art. 27. - Peuvent faire I"objet d'un classement provisoire A les
zones de production pour lesquelles il n’existe pas de données 2t qui
sont insubmersibles ou non découvrantes dans les mers a2 maréss ou,
en Méditerranée, suffisamment éloignées du rivage pour étre a I'abr
des contaminations.

Art. 28. - Les dispositions du présent chapitre sont applicables
jusqu'au 31 décembre 1996.

CHAPITRE VI
Dispositions finales
Art. 29. - Sans préjudice des dispositions transitoires du cha-

pitre V. les zones de production font I'objet d'un classement provi-
soire ‘ou non au plus tard le 31 décembre 1995.

Art. 30. - L'arrété du 12 octobre 1976 fixani les normes de
salubrité des zones conchvlicoles est abrogé a compter de la date
d'application du present arrété.

Art. 31. - Le directeur général de la santé et le directeur des
péches maritimes et des cultures marines sont chargés. chacun en ce
qui le concemne. de I'exécution du présent arrété. qui sera publié au
Journal officie! de la République francaise.

Fait 2 Pans. le 21 juillet 1995,

Le ministre de 'agriculture.
de la péche et de ['alimentanion.
Pour le ministre et par délégation :
Le directeur des péches maritimes
et des cultures marines.
R. Toussan
Le ministre de la santé publigue
et de !'assurance maladic.
Pour le ministre et par déiégation :
Par empéchement du directeur général
de la santé :
Le chef de service.
A. LzrFEBVRE
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