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INTRODUCTION

-

La consommation importante de fruits de mer en été, par la population estivale, nous a
amené a prendre en compte les problémes de santé publique qu'elle pouvait entrainer.

En effet, prés de 250 000 tonnes de bivalves sont consommés chaque année, dont les 2/3
sans cuisson.

En Atlantique, la péche a pied sur gisements coquilliers naturels se pratique
couramment. S'y ajoute 1'été une importante pression de péche de loisir par les vacanciers.

Les maladies pouvant survenir a la suite d'ingestion de coquillages on de nombreuses
étiologies : bactériennes, virales (hépatites), parasitaires, chimiques (métaux lourds,
pesticides) et phytoplanctoniques (toxines). Nous nous intéresserons dans notre étude
uniquement aux problémes bactériens.

Pour ce faire, nous analyserons essentiellement les moules et les coques dont la péche a
pied est fréquente. Nous ne parlerons pas des huitres dont la péche sauvage est strictement
interdite dans les eaux du Bassin d'Arcachon. '

Enfin, nous tenterons de mettre en évidence la relation entre la consommation de
coquillages issus de péches récréatives et les troubles digestifs éventuellement observés.
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FIGURE 1 : La région du Bassin d'Arcachon.
Situation sur la cote landaise et hydrographie [17]
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FIGURE 2 : Présentation générale et dimensions du Bassin d'Arcachon [17]



FIGURE 3 : Photographie aérienne réalisée par le centre inter régional du sud-ouest de
I'Institut Géographique National (12 aoiit 1987 14h40 altitude 9138 m)
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PREMIERE PARTIE : COQUILLAGES ET MILIEU NATUREL
I - PRESENTATION DU MILIEU NATUREL

1) Le Bassin d'Arcachon

e

Le Bassin d'Arcachon est une vaste échancrure triangulaire de 155 km?, ouverte
l'océan par son c6té sud-ouest. -

Il se situe sur la céte aquitaine entre I'embouchure de la Gironde et celle de I'Adour, a
quelques kilomeétres de Bordeaux.

A l'origine, c'était l'estuaire d'un fleuve cotier "I'Eyre” situé entre Arés et le Porge, qui
s'est déplacé au cours du temps vers le sud, sous l'action de la dérive littorale. Certains
auteurs ont supposé que c'est l'apport hydrique important de ce fleuve qui a permis a
I'estuaire de rester ouvert a la différence des lacs d'Hourtin, Lacanau, Cazaux, Biscarrosse ou
Hossegor (figure 1) [17].

Les dérivations successives de l'embouchure ont eu pour conséquence de transformer les
emplacements antérieurs du lit en un immense marais ou de petits chenaux se ramifient,
divisant les masses alluviales (figure 2 & 3) [3].

Le Bassin a gardé un accés important sur 'océan, encombré de bancs de sable (le Banc
d'Arguin) déterminant les deux passes d'accés au Bassin (une sud, une nord). Les marées
véhiculent donc deux fois par jour de fortes quantités d'eau de mer. Lors des marées de faible
coefficient (50) 130.millions de m? sont en transit contre 370 millions de m3 par fort coefficient
(90). Au jusant, les masses d'eau provoquent de forts courants qui se heurtent a la houle du
large, formant des vagues de grande amplitude. Cet hydrodynamisme puissant assure un
perpétuel remaniement des sédiments, surtout lors des tempétes hivernales [2].

D'autre part, le Bassin est alimenté en eau douce par une douzaine de riviéres et canaux
dont le principal est 'Eyre.

Le Bassin est caractérisé par une grande variété de faciés sédimentaires : plage
sableuse, chenaux vaso-sableux et prés-salés constituant un milieu privilégié pour la
conchyliculture, principale activité du Bassin.

Les huitres vivent en symbiose avec leur environnement subissant ainsi les variations
naturelles mais aussi d'origines humaines. Les eaux du Bassin regoivent une double influence
hydrologique : courants océaniques et apport hydrique continental. Ce dernier apportait les
rejets industriels (Cellulose du Pin & Facture essentiellement), urbains et agricoles. En 1970,
la construction d'un réseau d'assainissement a contribué a réduire l'apport hydrique aux
seules eaux de lessivage et ainsi & conserver un milieu naturel sain, ne mettant plus en
danger l'activité ostréicole.

On distingue trois parties sur ce réseau (figure 4) :
- le collecteur nord récupére les eaux usées du Cap-ferret a Biganos

- le collecteur sud draine les eaux du Teich & Arcachon et les eaux usées de l'usine de
Facture. Trois stations d'épuration sont échelonnées pour traiter ces eaux résiduelles a
Biganos, Gujan-Mestras et La Teste-Arcachon avant rejet en mer
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- DIAGNOSE DES FAMILLES
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- le réseau se termine par le collecteur final : le wharf de La Salie qui déverse les eaux
traitées 3 une distance de 712 métres du littoral. Le wharf se situe sur le littoral
atlantique, & environs 5 a 6 kilométres au Sud du Banc d'Arguin. Il est a noter qu'il
existe un réseau secondaire les "passes-débits" qui permettent de récupérer les
premiéres eaux du réseau pluvial lors d'orages [16].

2) Le Banc d'Arguin -

Le goulet d'entrée du Bassin d'Arcachon est parsemé d'ilots sableux dont les deux
principaux restant immergés 4 marée haute sont le Banc d'Arguin et le Banc du Chien (Figure
5). L'ensemble du Banc d'Arguin a été classé réserve naturelle d'apres le décret 86-53 du 09
janvier 1986 (annexe I). Au nord du Banc d'Arguin se trouve le Banc Matoc, actuellement
transformé en réserve naturelle ornithologique. [23]

Ces deux bancs se situent entre les deux passes qui alimentent en eau océanique le
Bassin. Leur morphologie est évolutive sous l'effet des éléments naturels et il arrive qu'au
cours d'une tempéte les bancs "bougent”, fermant plus ou moins l'une des passes. Ainsi, au
cours des derniéres années, la passe sud est en voie de comblement par suite du lent
glissement du Banc d'Arguin vers le Sud-Est.

De plus, la partie océanique du Banc du Chien tend, elle aussi, a se fermer vers |'Est.

Ces bancs sont de nature sableuse, provenant.du c6té Nord et du Cap-Ferret, sous

l'action des courants et des vents. Sous l'action éolienne, ce sable alimente peu a peu la dune
du Pyla qui surplognbg la cote du haut de ses 113 métres d'altitude. [21]

IT - PRESENTATION DES COQUILLAGES

1) Morphologie générale

Les coquillages (95 000 espéces) appartiennent A I'embranchement des mollusques. A la
différence des crustacés, leur corps est mou, non segmenté, dépourvu d'appendice articulé et
généralement protégé par une coquille. Ce sont les caractéristiques de cette coquille qui

permetlgnt de classer les mollusques en trois grands groupes (figure 6) :

- coquille apparente avec deux valves articulées : les bivalves ou lamellibranches ou
acéphales (exemple : huftre, coques, moules...etc...)

- coquille apparente d'une seule piéce : les gastéropodes (exemple : le bigorneau)

- coquille inapparente ou absente : les céphalopodes (exemple : la seiche);

En général, le corps d'un mollusque présente une symétrie bilatérale en trois parties :

- la téte : située dans la partie antérieure avec la bouche et les organes sensoriels

- le pied : situé dans la région ventrale a un réle d'organe locomoteur

- la masse viscérale : dans la région dorsale, renfermant l'essentiel des organes (digestifs,

respiratoires, reproducteurs). Cette derniére est recouverte du manteau bilobé qui
sécréte la coquille [14].
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Cerastoderma edule (Linné, 1758)
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B: Anatomie externe de Cerastoderma edule
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2) Physiologie des bivalves

Les bivalves sont des organismes benthiques, c'est 4 dire qui "vivent sur le fond" : de
fagon stable sur un support comme les huitres, suceptibles de faibles déplacements comme les
moules ou enfoncés dans le sédiment comme les coques.

Ceci implique un mode de vie particulier, notamment pour la nutrition. Ils se nourrissent
en captant les éléments en suspension dans l'eau (matiére organique, migroplancton). Ce sont
donc des organismes "filtreurs”. Cette circulation d'eau permet également les échanges gazeux
respiratoires a travers les branchies. Le débit du courant d'eau traversant la cavité palléale
est variable d'une espéce a l'autre et dépend des conditions générales du milieu (température,
salinité, pH...)

Ainsi, les lamellibranches sont de remarquables accumulateurs de micro-organismes et
donc de bactéries présentes dans l'eau. La flore bactérienne des bivalves est donc fortement
influencée par la qualité du milieu d'élevage.

La coque et la moule absorbent de grandes quantités de détritus organiques. C'est
pourquoi nous avons décidé d'étudier ces deux espéces, d'autant qu'elles ont des différences
physiologiques, importantes dans le mode de concentration des micro-organismes pathogénes.

3) Cas particuliers
a) La moule : Mytilus edulis

De la mer du Nord aux cétes atlantiques et sur tout le littoral méditerranéen, les moules
proliféerent de fagon spectaculaire. De forme allongée, grossiérement triangulaire, noir violacé,
mesurant jusqu'a 6 cm de long, les moules se fixent par leur byssus sur la zone littorale, sur
les fonds les plus variés : rocheux, sableux, a faible profondeur [11]. C'est sa facilité d'acces qui
en fait I'un des coquillages les plus recherché en péche a pied (figure 7).

L'élevage n'est pratiqué que depuis le XIIléme siécle, soit sur des pieux
(bouchots),enfouis dans le sable ou la vase, soit sur des cordes (filiéres),suspendues

verticalement.
\

La moule est le bivalve qui a le taux de filtration le plus important rapporté au poids de
chair séche. Ce taux varie de 3,5 4 13 Vh/g de chair en fonction des conditions extérieures de
température, salinité et oxygéne dissous [14].

De ce fait; dans de mauvaises conditions environnementales, la moule sera en général
plus contaminée que l'huitre.

b) La coque : Cerastoderma edule .

La coque est un coquillage trés répandu sur les cdtes frangaises. Elle se compose d'une
coquille de 3 & 4 cm formée de deux valves convexes de couleur blanchéatre ou jaunétre, ornée

de 24 a 26 cotes rayonnantes (figure 8).
Elle vit continuellement enfouie dans le sédiment.

A la différence de la moule, c'est un coquillage "fouisseur”, ce qui explique le risque plus
important de concentration de hactéries ou autres polluants dans son hépato-pancréas.

14



En effet, le sédiment jouant un rdle de filtre naturel et accumulateur de micro-
organismes, représente un habitat chargé bactériologiquement dans certaines circonstances.

De plus,a la différence de la moule,la coque filtre une quantité d'eau qui limite son
pouvoir épurateur(0,5 I/h a une température entre 17,3 et 19,5°C),

4) Législation et protection du consommateur -

a) Pour garantir la salubrité des coquillages, le Ministére de la Santé et le
Ministére de I'Agriculture et de la Péche imposent une réglementation &
plusieurs niveaux :

- le contréle du milieu naturel (les eaux conchylicoles en particulier) revient a
I'administration des Affaires Maritimes avec 'appui technique dIFREMER.

- le contréle des produits préts a la consommation dépend du Service Vétérinaire
d'Hygiéne Alimentaire (S.V.H.A.) ainsi que le contrdle sanitaire et technique des
installations, des transports, de la vente et de l'exportation (ceci depuis juillet 1994).

En résumé, I'TFREMER contréle le milieu d'élevage et le S.V.H.A. contréle les produits
destinés a la consommation (Annexe I)

b) Suivi des eaux conchylicoles

L'appréciation de la qualité sanitaire du milieu est basée sur l'analyse bactériologique
des coquillages. L'arrété du 12 octobre 1976 (voir annexe I dépendant du Décret du 20 aofit
1939) fixe donc les conditions techniques des analyses microbiologiques et permet ainsi de
classer les zones conchylicoles en zones salubres ou insalubres. La salubrité des eaux est
déterminée par l'isolement de germes tests de contamination fécale, exprimée en nombre le
plus probable de coliformes fécaux trouvés dans 100 ml de chair de coquillages et de liquide
intervalvaire,

Nous verrons par la suite le mode d'analyse. Le nombre de prélévements, nécessaires
pour un classement de zone, est fixé A 26 sur 12 mois minimum

Pour étre classée salubre, une zone doit remplir les conditions suivantes : sur 26
analyses réparties sur 12 mois minimum, le nombre de coliformes fécaux (CF) ne doit pas
dépasser 300/100 ml de chair et de liquide intervalvaire. 5 dépassements sont tolérés avec 3
inférieurs a 1 000 CF et 2 compris entre 1000 et 3000 CF.

Les coquillages issus d'une zone salubre peuvent étre livrés a la consommation aprés
avoir subi un procédé de finition en bassin dégorgeoir.Par contre, les coquillages provenant
d'une zone insalubre doivent obligatoirement passer en bassin de purification agréé. L'élevage
est interdit dans les zones ou la contamination des coquillages excéde 3000 CF.

Les résultats des analyses sont transmis aux Affaires Maritimes qui, par voie
préfectorale, prendront la décision de fermer temporairement ou non ,une zone ou surgit un
probléme.

Ces normes vont étre abrogées par les arrétés d'application de la directive européenne du
15 juillet 1991, traduite en Droit frangais (décret du 28 avril 1994, relatif & la salubrité des

zones (annexe I)).
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e Les principales modifications portent sur un nouveau zonage du littoral des eaux
conchylicoles. Il ne s'agit plus de zones salubres ou insalubres mais il existe un découpage du
littoral en quatre zones réparties comme suit :

- zone A : la contamination des coquillages est 2 100 % < 300 coliformes fécaux/100 ml de
chair et de liquide intervalvaire. Remarque : il y aura une tolérance de 5 % de dépassement
die a l'imprécision analytique(annexe III). La vente de coquillages issus de cette zone est
possible directement du milieu au consommateur.

e

- zone B : la contamination des coquillages est comprise entre 300 et 6 000 CF pour 90 % des
résultats. Nous remarquons qu'il n'existe plus la limite supérieure de 3 000 CF interdisant
I'élevage des coquillages. Une purification, soit par reparcage en milieu naturel, soit par
traitement en établissement agréé, est obligatoire avant la vente. La durée du traitement
n'est pas définie. Le reparcage en milieu naturel doit se faire dans une zone saine, différente
de la zone d'élevage et distante de celle-ci d'au moins 300 m.

- zone C : la contamination des coquillages est comprise entre 6 000 et 60 000 CF. Avant la
vente, les coquillages doivent subir une purification soit par reparcage d'une durée de deux
mois dans une zone réservée a cet effet, soit par purification intensive dans un centre de
purification.

- zone D : l'exploitation des coquillages est interdite dans une zone ol le taux de
contamination est > 60 000 CF.

De plusg,les coquillages sont classés en trois groupes distincts, prenant en compte leur
physiologie et notamment leur aptitude 4 la purification :

- groupe 1 : les gastéropodes (bigorneaux), les échinodermes (oursins) et les tuniciers (violets)

- groupe 2 : les coquillages "fouisseurs”, c'est a dire les mollusques bivalves dont I'habitat est
constitué par les sédiments (coques, palourdes)

- groupe 3 : les coquillages "non feuisseurs”, c'est a d1re les autres mollusques bivalves
(moules, huitres...etc.)

° Cprtaines modifications interviennent également sur l'exportation et les transferts de
coquillages :

* L'expédition des coquillages provenant de zone A ne devra plus obligatoirement passer par
un procédé de finition. La vente directe sera possible.

* En ce qui concerne les transferts des coquillages provenant de zone B et C, ils devront
transiter par des centres de purification agréés s'ils doivent étre livrés a la consommation,
mais ils pourront subir un complément d'élevage dans une zone classée A.

e Le dernier arrété du 25 juillet 1994 relatif 4 la bonne conduite des établissements
apporte lui aussi quelques modifications (annexe I).

Exemples :
- nécessité d'auto-contrdle pour les établissements d'expédition
- nécessité de murs lisses et lessivables dans les établissements d'expédition.

En ce qui concerne la péche sur les gisements naturels salubres la revente directe sera
interdite. Ils devront obligatoirement passer par les établissements d'expédition agréés.
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111 - ROLE DE L'IFREMER
1) Présentation de 'TFREMER

L'IFREMER, Institut Frangais de Recherche et d Exploitation de la Mer, est né en 1984
de la fusion du CNEXO (Centre National de 'Exploitation des Océans) et de 'ISTPM (Institut
Scientifique et Technique des Péches Maritimes).

C'est un organisme public de recherche, placé sous triple tutelle :

- Ministére de 1'Enseignement Supérieur et de la Recherche

- Ministére de l'Agriculture et de la Péche (le Ministére de la Mer n'existant plus
depuis 1993)

- Ministére de I'Equipement, des Transports et du Tourisme.

Il a une vocation exclusivement maritime. Son domaine d'activité s'étend des zones
littorales aux fonds des océans. Dans ce cadre, il exerce cing missions: Recherche, Technologie,
Valorisation, Coopération et Service Public (Décret du 05 juin 1984, Annexe I).

- agence de recherche dans l'exploitation des ressources de la mer et protection de
I'environnement littoral,

- agence d'objectifs en stimulant tous les acteurs de la recherche nationale,
- agence de moyens, il a la charge de la flotte océanographique frangaise,

- mission de service public dans le suivi des ressources de la mer (surveillance péche,
conchyliculture, qualité des eaux) et la protection de I'environnement,

- il a enfin la mission de valoriser ses résultats et de mobiliser ses compétences pour
renforcer la compétitivité des entreprises frangaises dans le secteur maritime.

L'IFREMER gére un budget de 993 millions de Francs et comprend 1 200 ingénieurs,
chercheurs, techniciens et administratifs répartis dans 5 centres principaux : Boulogne sur
Mer, Brest, Nantes, Toulon et Tahiti, 14 stations dispersées le long du littoral et 5 délégations
outre-mer.

L' IFREMER travaille sur :

- la recherche fondamentale sur des sujets aussi variés que les géosciences, la
microbiologie, la chimie, I'océanographie ou la recherche halieutique ;

- il réalise la mise au point de technologie pour ses propres besoins et le compte de la
communauté scientifique (robots, engins sous-marins, images acoustiques...) ;

- il assure le suivi physico-chimique du littoral et le contréle de la qualité du milieu pour
les cheptels aquacoles ;

- il gére la flotte océanographique hauturiére frangaise.
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2) Les réseaux de surveillance de la qualité du milieu marin
a) R.N.O : Réseau National d'Observation de la qualité du milieu marin.
C'est le réseau le plus ancien, financé par le Ministére de I'Environnement.

Ce réseau a été mis en place pour surveiller la pollution marine de l'eau en 1975 et des
sédiments en 1978. C'est une action nationale qui a pour objectif de mesurer les niveaux et
I'évolution de la pollution en mer dans les zones de contamination diffuse (embouchure des

fleuves, zones industrielles...)

Les éléments de base des analyses des eaux cotiéres sont :

- la salinité

-le pH

- la température de l'eau

- la teneur en matiére en suspension (MES)

- la teneur en oxygéne dissous

- les métaux lourds (Hg, Pb, Cd, Cu et Zn)

- les composés organohalogénés (DDT, o et p HCH, PCB, pyraléne)

- les hydrocarbures polyaromatiques

On surveille également les sédiments qui gardent la trace des contaminations alluviales.

La détection des micropolluants est effectuée sur les coquillages, bons révélateurs de la
pollution des eaux cétiéres.

L'ensemble du littoral frangais est divisé en 43 sites d'observation dont 4 sites sur le
Bassin d'Arcachon (Cap-Ferret, Les Jacquets, Comprian, Les Hosses) (figure 9). La fréquence
des préléevements est trimestrielle.
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FIGURE 9
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b) REMI : Réseau de Surveillance Microbiologique

Ce réseau a une double vocation environnementale et Santé Publique.

Il évalue le niveau et les tendances de la contamination bactérienne du milieu estimée a
partir de la quantité de germes témoins de la contamination fécale, dans les coquillages. La
fréquence des prélévements est mensuelle, voire plus rapprochée.

En France, il existe 345 points de prélévements répartis sur l'ensemble du littoral
francais, regroupés en 74 secteurs, appelés bassins, dont 53 ont une vocation conchylicole.

Sur le Bassin d'Arcachon, le nombre de points échantillonnés est de :

- 8 points principaux
- 15 points cétiers
-10 points intermédiaires (figure 10)

Cette surveillance permet d'affirmer que 87 % du tonnage de coquillages extraits des
zones cotiéres sont considérés comme salubres [5].

En ce qui concerne le bassin d' Arcachon , les données acquises dans le cadre du REMI
serviront au classement des zones de salubrité, principalement pour le groupe 3 ( coquillages
non fouisseurs ). Actuellement les données sont encore insuffisantes pour le classement du
groupe 2 ( coquillages fouisseurs ).

.
C:F %Jﬁ ,—é_‘,—é z‘\
L S -
'\gf T\‘ = .f-‘ L %"\
Clg\“’_}\,ih;;rujk‘z\'\

l‘\'-\.LI

Reseau microbiologrque

FIGURE 10

19



c) REPHY : Réseau de Surveillance Phytoplanctonique

Ce réseau a été mis en place en 1984 a la suite des phénoménes "d'eaux colorées" a
Dinophysis toxiques, observés en 1983 en baie de Vilaine, ol des intoxications alimentaires
collectives avaient été enregistrées. Son objectif premier est la protection de la Santé
Publique et du cheptel, mais il s'attache aussi & acquérir une meilleure connaissance de ces
phénoménes.

Ce réseau comprend 37 points de préléevements répartis tout le long des cotes francaises.
110 points supplémentaires constituent le réseau d'alerte .

La surveillance s'effectue de deux fagons .

- Sur l'eau : Identification et dénombrement de la flore planctonique totale ,tous les
quinze jours pendant toute l'année ,avec renforcement de la fréquence qui devient
hebdomadaire d'avril & septembre ( période a risque ). Les échantillons sont observés
au microscope optique inversé a contraste de phase
A Arcachon, le point de prélévement est situé face a la jetée d'Eyrac dans le chenal du
Teychan .

- Sur les coquillages : Le test biologique de toxicité (test souris) : ce test s'effectue aprés
extraction de la toxine a partir des glandes digestives des moules et injection d'1 ml de
cet extrait, par voie intra-péritonéale a 3 souris adultes de 18 & 20 g. Le test est positif
s'il y a 1étalité de 2/3 des souris avant un temps limite, fonction de la toxine recherchée
[20].

A Arcachon, ce test est effectué sur des moules prélevées tantét au Banc d'Arguin,
tantét au Grand Banc .

3) La station d'Arcachon

Elle a une mission de service public, avec comme double objectif : le suivi des ressources
de la mer et la protection de l'environnement littoral. Il existe aussi une unité de recherche
fondamentale en écotoxicologie .

Elle répond aux demandes dos pouvoirs publics, des professionnels de la mer, des élus et
des consommateurs.

Elle participe donc aux différents réseaux de prélévements RNO, REMI et REPHY.

Les analyses bactériologiques du réseau REMI et le dénombrement de la flore
phytoplanctonique du réseau REPHY sont faites sur place.

Les échantillons du réseau RNO sont envoyés a 'FREMER de Nantes et les tests-souris
du réseau REPHY sont effectués au laboratoire de La Rochelle.

La numération des larves d'huitres sont réalisées de juin & septembre, afin de détecter le
frai et d'indiquer aux ostréiculteurs la meilleure période de pose des collecteurs pour un
captage optimal du naissain .

Depuis 1991, I'IFREMER d'Arcachon travaille sur une "étude intégrée du Bassin
d'Arcachon” visant a établir 1'état socio-écologique actuel du Bassin.
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LTFREMER recueille toutes les connaissances scientifiques disponibles (hypsométrie
d'estran du Bassin, dragage et dépéts des sédiments, activité agricole du bassin versant,
activités maritimes...etc...) pour élaborer un livre blanc qui servira de base scientifique a
I'élaboration d'un Schéma de Mise en Valeur de la Mer. Ce document devrait fournir aux
autorités locales des critéres de choix pour |'aménagement et la gestion du littoral.

SECONDE PARTIE : AFFECTIONS BACTERIENNES LIEES A LA CONSOMMATION
DE COQUILLAGES

I - ORIGINE DES AGENTS PATHOGENES BACTERIENS

1) Source de contamination du milieu marin

La flore habituelle de l'environnement (bactéries apportées par ruissellement des eaux
lors de fortes précipitations) trouve des conditions favorables a sa multiplication dans les eaux
marines. A de rares exceptions, ces germes ne constituent pas une source d'agents pathogénes
pour I'homme. : )

Par contre, les rejets urbains et agricoles, aprés lessivage des sols d'épandage,
constituent une source importante de contamination des zones littorales et donc des
coquillages.

La charge bactérienne des eaux usées domestiques représente la principale source de
micro-organismes pathogénes pour 'homme en milieu marin. On y dénombre 109 a 1010
bactéries/l [9]. Ces bactéries issues du tube digestif de 'homme et des animaux constituent
une source de contamination permanente des eaux littorales aprés rejets d'effluents en mer.
Elles ont un pouvoir pathogéne potentiel pour l'homme

2) Principales bactéries responsables de troubles de la santé

Les espéces bactériennes A transmission hydrique,considérées comme pathogénes pour
l'homme, sont représentées par :

- les bactéries entériques responsables : de fievre thyphoide (Salmonella typhi,
parathyphi A B et C), de choléra (Vibrio cholerae) et de gastroentérites (Escherichia coli
( E coli ) Yersinia enterolitica, Campylobacter jejuni, Shigella dysenteriae)

- les bactéries non entériques : comme le Staphylococcus aureus, Streptococcus D et
Pseudomonas aeruginosa ( Annexe II)

3) Survie des bactéries en milieu marin

Le concept classique d'auto-épuration bactérienne par l'eau de mer a été longtemps
retenu. Jusqu'aux années 70 il était admis que les bactéries pathogénes d'origine humaine
étaient détruites en quelques heures dans l'eau de mer. La plupart des auteurs considérent la
diminution d'intensité lumineuse et la température comme seules responsables des
décroissances bactériennes en milieu marin, mais certains n'excluent pas lintervention
d'autres facteurs défavorables tels que : la salinité, les carences en éléments nutritifs, la
sédimentation, l'antibiose entre les bactéries et certaines substances antibactériennes
produites par les algues ou les bactéries marines. [9] [10] [12]. Par contre, la présence de
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matiére organique notamment dans les sédiments favoriserait le processus de survie des E.
coli et des salmonelles.

Mais tous ces processus épurateurs sont a prendre avec discernement car on ne connait

pas l'état structural et physiologique des entérobactéries dans le milieu marin. En effet, une
question se pose : les entérobactéries non identifiables par les méthodes classiques sont-elles
mortes ou ont-elles évolué vers un état viable non cultivable ? De nouvelles méthodes de
dénombrement direct de bactéries par épifluorescence et immunofluorescence, associées a
diverses méthodes de reviviscence ont été proposées pour essayer de répondre a cette question.
I a donc été possible de faire la différence entre la mortalité réelle des cellules et leur
mortalité apparente. Les résultats in vivo de ces expériences ont montré que les E. coli
évoluent rapidement en 1 & 4 jours vers un état non cultivable dans les milieux carencés en
éléments nutritifs. E. coli subit des processus adaptatifs structuraux tels la diminution de sa
taille, une modification de la composition de ses enveloppes, avec disparition de certaines
protéines[9] [26].
Tout ceci s'accompagne dune modification de l'activité enzymatique notamment de la
B galactosidase. Or, comme la numération des coliformes fécaux en milieu spécifique est
fondée sur la dégradation du lactose, liée essentiellement a l'activité de cette B galactosidase,
cette méthode peut étre remise en cause pour l'identification des E. coli en milieu marin. Par
contre, ces formes dormantes garderaient leur pouvoir pathogéne. Des résultats similaires ont
été retrouvés avec Vibrio, Salmonella et Shigella.

Au cours des dix derniéres années les idées sur la survie des bactéries entériques en eau
de mer ont donc évolué. Ceci menant & modifier la valeur prédictive des normes de salubrité
des eaux. Nous voyons ici la nécessité de continuer les recherches de nouvelles techniques
d'identification de ces formes viables non cultivables car leur activité pathogéne pour 'homme
s'en trouve vraisemblablement modifiée.

De plus, une autre équipe a montré que certaines substances osmoprotectrices présentes
dans le milieu marin favorisaient la résistance des bactéries "au choc osmotique" lorsqu'lles
entrente en contact avec de fortes concentrations en sel. D'autres substances, telles les
bétaines, ralentiraient l'évolution 2 type de dormance. Ainsi certaines eaux riches en éléments
nutritifs, a fortes concentration d'algues ou de sédiments cétiers donneraient naissance a des
eaux riches en bactéries résistantes aux conditions marines [10].

I1 - PATHOLOGIES DIGESTIVES LIEES A L'INGESTION DE COQUILLAGES

L'importance du phénoméne gastro-entérite est mesurable en terme de morbidité. C'est une
atteinte courante, qui se manifeste par des symptomes divers, dont aucun n'est
pathognomonique de 1'étiologie. L'intensité des symptdmes est variable en fonction de I'état de
santé préalable de l'individu. De ce fait, les enfants et les personnes Agées sont plus sensibles
a de telles affections.

Nous avons vu que les bivalves filtrent une grande quantité d'eau et accumulent dans
leurs branchies et leur tube digestif les particules en suspension. Ces derniéres peuvent étre
des "polluants" d'origine chimique ou biologique, responsables des pathologies humaines liées
a la consommation des coquillages. De nombreux germes (virus ou bactéries) peuvent se
retrouver dans l'eau et engendrer des toxi-infections alimentaires dont les plus fréquentes sont

les hépatites et les gastro-entérites.

Nous nous intéresserons, pour notre part, uniquement aux bactéries responsables de
troubles digestifs. Nous ne citerons pas les pathologies liées aux virus ni aux phyco-toxines.
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1) Physiopathologies des diarrhées infectieuses bactériennes

Il n'existe pas de substratum physiopathologique unique aux diarrhées infectieuses, tant
sont nombreuses les étiologies. Néanmoins, on recense deux mécanismes principaux :

a) Les diarrhées invasives

Elles correspondent a la pénétration des bactéries dans les cellules épithéliales
intestinales (invasion), provoquant un syndrome infectieux et inflammatoire local ou général.
Il s'en suivra un syndrome dysentérique, avec ulcérations de la muqueuse pouvant induire
une diarrhée glairo-sanglante; la fievre peut également exister. Le siége préférentiel de ces
bactéries est colique.

Les principales bactéries responsables de ce mécanisme sont :

- Shigella ‘

- E. coli entero invasif
- Yersinia enterolitica
- Campylobacter jejuni
- Salmonella

b) Les diarrhées liées 4 une entérotoxine bactérienne

Il existe un attachement des germes a la muqueuse intestinale et multiplication au
niveau de l'intestin gréle. Il y a alors production d'entérotoxine entrainant une perturbation
locale de la régulation de l'eau et des électrolytes. Il s'en suit une diarrhée liquide
cholériforme, non sanglante et sans fiévre.

Les principaux germes responsables sont :

- Vibrio cholerae

- Yersinia enterolitica

- E. coli enterotoxinogéne

- Staphylococcus aureus

- Clostridium perfringens et botulinum
- Pseudomonas

Remarque : Certaines bactéries comme E. coli, Yersinia et Shigella agissent par le double
mécanisme.

Nous énumeérerons les principales bactéries responsables d'infections alimentaires.

2) Salmonelloses
a) Epidémiologie, physiopathologie

Les salmonelles sont les bactéries le plus souvent évoquées dans le cadre de la
contamination bactérienne des coquillages. Malgré la diminution des cas de typhoide, les
salmonelles représentent encore, dans nos pays tempérés, le risque bactérien majeur. Les
épidémies de salmonelles ont méme connu une augmentation spectaculaire aux Etats-Unis,
ces derniéres années [29]. On recense encore en France une vingtaine de cas de typhoide
chaque année aprés consommation de moules [27]. On dénombre 2 300 types de salmonelles,
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dont 4 peuvent étre responsables de fiévre typhoide et parathyphoide (Salmonella typhi et
Salmonella paratyphi A, B et C). Les autres types sont essentiellement responsables de toxi-
infections alimentaires.

Ces germes se multiplient entre 5 et 55° C, avec un pic optimum a 37° C. L'une des meilleures
préventions semble étre de conserver les aliments au froid. Un aliment contaminé, laissé a
température ambiante, atteint un million de germes en quelques heures (temps de
doublement toutes les 20 minutes). Il est admis en général qu'il faut un million de germes
pour provoquer une intoxication (une grande partie étant détruite par l'acidité gastrique). La
majeure partie des germes sera éliminée par la chaleur 4 65-70 ° C pendant 5 & 15 minutes
(15]

-

b) La fiévre typhoide

Elle est due & Salmonella typhi. C'est une septicémie d'origine lymphatique qui, aprés
une incubation de 7 a 15 jours, entraine dans un premier temps des troubles digestifs avec
une fiévre progressivement ascendante, des troubles neurologiques, une asthénie, des frissons
et une épistaxis révélatrice. A la période d'état, la fievre est constante a 40° C avec un tuphos,
c'est a dire prostration, délire, indifférence a l'entourage, inversion du sommeil. La diarrhée
est alors ocre, liquide et fétide. Tous ces signes sont dus 2 la lyse des germes et a la libération
massive de toxines. A I'examen, on retrouve également des taches rosées lenticulaires siégeant
essentiellement sur le tronc, des ulcérations de Duguet au niveau du voile du palais et une
splénomégalie accompagnée de :nétéorisme abdominal.

La transmission des germes est essentiellement humaine, par les selles et le linge souillé, ou
indirecte par l'ingestion d'eau ou d'aliments souillés (surtout fruits de mer et coquillages s'ils
sont consomraés crus ou insuffisamment cuits).

La dissémination par les porteurs sains chroniques est difficilement contrélable, surtout si
ceux-ci sont amenés a manipuler des produits alimentaires (cuisiniers, patissiers, serveurs...).
Les régles hygiéno-diététiques et 1'antibiothérapie représentent l'essentiel du traitement.

c) Salmonelloses non typhoidiques

A c6té des bacilles typhiques, de nombreux sérotypes sont responsables de toxi-infections
alimentaires entrainant un tableau classique de gastro-entérite fébrile (fiévre, diarrhée,
vomissements et douleur abdomidale). Les troubles digestifs débutent brutalement en 12-24
heures apres l'ingestion.

Les sérotypes les plus fréquents sont Salmonella enteritidis et S. typhi murium.

La source principale de contamination se retrouve dans de nombreux animaux : porcs,
ruminants, volailles, notamment les poules contaminant ainsi les oeufs (élément en cause le
plus fréquemment retrouvé dans les cas de toxi-infections alimentaires collectives).

3) Choléra

Vibrio cholerae est sans doute la bactérie la plus redoutable qui puisse étre rencontrée
dans les mollusques bivalves. Il est démontré que le vibrio cholerae peut s'adapter aux
conditions halophiles du milieu marin [19].

Des épidémies sévissent toujours dans la péninsule indienne, dans le delta du Gange et
du Brahmapoutre. Les zones géographiques atteintes ne cessent de s'étendre (Asie, Afrique,
Amérique). La pandémie actuelle a débuté en 1961 dans l'archipel indonésien. Heureusement,
les cas sont rarissimes en Europe. La derniére épidémie remonte a 1973 & Naples [29].
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Le réservoir est essentiellement 'homme (selles, vomissements et porteurs sains). La
contamination est directe par les mains sales. Le choléra a longtemps été considéré comme
une maladie hydrique, mais des épidémies observées dans des pays secs prouvent que l'eau
n'est pas le vecteur indispensable [24].

Aprés une incubation rapide de 3 a 4 jours, le choléra se caractérise par des
vomissements incoercibles et une diarrhée aqueuse, afécale, incolore, riziforme et d'odeur fade.
Le risque majeur est la déshydratation. L'hypothermie est habituelle. L'évolution est fonction
de la rapidité d'installation de la thérapeutique.

Remarque : le choléra d'origine coquilliére est essentiellement une pathologie d'importation, il
est donc nécessaire de surveiller étroitement l'état sanitaire des produits importés [3].
4) Diarrhée aigiie-colibacillaire

Généralement héte inoffensif du tube digestif de I'homme, 1'Escherichia coli devient
pathogéne dans certaines conditions.

Il existe quatre types de colibacilles :

- E. coli entéro-toxinogéne, responsable de la diarrhée du voyageur (tourista) : diarrhée
cholériforme de courte durée (4 jours), sans fiévre.

- E. coli entéro-pathogéne, responsable d'épidémies de gastro-entérites redoutables chez
le nourrisson et le jeune enfant en milieu hospitalier.

- E. coli entéro-invasif, entrainant chez l'lhomme des syndromes dysentériques fébriles,
trés semblables & ceux causés par les shigelles.

- E. coli entéro-hémorragique, entrainant de fortes diarrhées sanglantes.

E. coli est l'indicateur type de contamination fécale. Les E. coli entéro-toxinogénes
peuvent étre responsables de gastro-entérites reliées a l'ingestion de bivalves [19].

5) Shigelloses

En France, il est rapporté de petites épidémies de shigelloses qui sont parfois d'origine
alimentaire. La transmission a lieu de personne A personne, car ces entéro-bactéries sont
strictement humaines, mais peut se faire aussi par voie hydrique. De ce fait, les coquillages
peuvent étre contaminés par pollution hydrique fécale d'origine humaine. La dose infectante
est faible : 10 & 100 germes. Les syndromes dysentériques graves, avec fievre, deshydratation
et troubles neurologiques sont surtout le fait de Shigella dysenteriae tandis que les autres
types entrainent des tableaux dysentériques beaucoup plus modérés.

Il y a peu de cas de shigelloses associées 2 la consommation de coquillages recensés dans
la littérature [7], le germe ne résistant que trés peu a l'eau de mer [3].
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6) Yersinioses

L'infection est due a Yersinia enterolitica et se manifeste par une diarrhée brusque,
glaireuse, intense, parfois sanglante, accompagnée de fievre, de vomissements et de céphalées.
Cette entérocolite est surtout 'apanage des jeunes enfants de moins de 5 ans.

Le réservoir de germes est animal. Ceux-ci peuvent survivre dans les sols et les milieux
hydriques (étangs, littoral marin) et peuvent donc étre isolés dans les coquillages. Or, ces
souches d'écologie aquatique n'appartiennent en aucun cas aux souches pathogénes pour
I'homme. Dans ces conditions, la consommation de coquillages ne représente pas une
circonstance d'infection par yersinia pathogéne (7].

-

7) Toxi-infection a Staphylococcus aureus

C'est une toxine thermostable, libérée lors de la destruction du germe, qui est
responsable du tableau ¢linique. Les troubles débutent trés précocement, 2 & 4 heures apres
l'absorption de l'aliment, suspect, avec nausées, vomissements, diarrhée liquide profuse peu
fébrile (38° C) avec crampes abdominales. Les plus souvent, la contamination fait suite aux
manipulations de l'aliment par des personnes porteuses du germe (furoncle, panari).

Il est rare que les coquillages soient contaminés par le staphylocoque doré dans leur
milieu naturel.

8) Infection a Campylobacter jejuni

Ces bactéries, essentiellement présentes dans les aliments d'origine animale (volaille,
viande crue, lait cru) sont des agents non négligeables des diarrhées infectieuses alimentaires.

La présence de Campylobacter jejuni a été détecté dans des huitres et un épisode de
gastro-entérite associé a la consommation de clams crus a été rapporté [19].

9) Infection a bactéries pathogénes sporulées

Ces bactéries appartiennent au genre clostridium. Clostridium perfringens, composant
incontesté de la flore fécale humaine, doit toute sa résistance a sa spore sélectionnée lors des
traitements épurateurs des eaux usées. Celle ci persiste longtemps dans les sédiments marins.
De méme, Clostridium botulinum a pu étre isolé dans les bivalves vivants. Ainsi, ces bactéries
sont largement présentes dans les bivalves, mais en général a des concentrations inférieures a
celles nécessaires pour provoquer des troubles. On doit quand méme leur porter une attention
particuliére lors du traitement de conservation de certains bivalves (chauffage insuffisant,
ionisation) qui sont susceptibles de sélectionner la flore sporulée [19].

10) Infection a Vibrio parahaemolyticus

Cette bactérie est présente de fagon constante dans les eaux et les sédiments. Il est
classique de la trouver dans les eaux salées a une température de 15°C ou plus. Sa
multiplication 1'été explique qu'elle peut contaminer les produits marins ou tout autre aliment
lavé avec de l'eau de mer. Elle existe partout dans le monde mais plus fréquemment au Japon
et elle est relativement rare en France.
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La maladie, de courte durée, est caractérisée par une diarrhée aigiie avec douleurs
abdominales et fidvre modérée. Elle débute 2 4 48 heures aprés l'ingestion de nourriture
contaminée.

En conclusion, les salmonelles sont, a I'évidence, responsables de diarrhées bactériennes i la
suite de consommation de coquillages et de fruits de mer. Le Vibrio cholerae n'est associé a la
consommation de produits marins que dans les pays ou le choléra sévit sous forme endémique.

Les diarrhées par Yersinia, Shigella, E. coli entérotoxinogéne et staphylocoque doré ne
sont pas associées de fagon significative a la consommation de coquillages crus. La rareté de
l'origine coquilliére des infections 2 Campylobacter jejuni contraste avec la fréquence de ce
germe dans les gastro-entérites.

Le genre clostridium retiendra uniquement notre attention dans les cas de conservation
de coquillages.

27



: g v TeEs wzliof .
it g ( \\;—-&i“‘gd:iche_(' v ./\“ 3
B ,) .at' SI"H-"I‘FE’,;’ 'I / TR
}. el ' "y :;'./ e ‘\ﬂ(‘ o ,’:,::._
( 7 % AndernossTat
74 (( ; 4

A7 Gt i D e ales-Bains
mriAnse du Bangla 2 A48 o
/‘i‘-, A B2 7 o Y
T porloug
g B LA Attt
v iy e e RS
b 1 Ny 4
. g b it 3 Plattin 4 1
);’.*IEK' afil Pique (i 522057
el Fiueyy 1 ozg,
S dtin g Y

g

: =
les Prés Salés*

l-_—a: L_)'- Al

: e o -
S - {Ld Al Enclas d Alis 7
Points de suivi des moules  fi

/| © Jetée Thiers

® Réserve du parc
1 © Garole

O Haitza

I |

Villemjrie 1

—

-y

_t_‘:&"'r? 15 |oe
Y I
.,
Aéraclrome . !_; le
Arcachon-la Tesle |lc

_ftp_ : ‘l
Arguin’ :)

P K

FIGURE 11



| P

—
- -

i
- r
. ,

¢ g

[} ’

b

|‘ \\-

\ "%
Mars 4993,

Points de suivi des coques

© Conche
® Arguin
®© Banc du Chien

® Banc d'Arguin

O Bancs de sable

7 Hauts fonds

Installations ostreicoles

Echelle + y
1km

FIGURE 12

29



TROISIEME PARTIE : - ETUDE
I- MATERIEL ET METHODE D'ANALYSE
1) Suivi bactériologique des coquillages
a) Prélevements des échantillons
a-1) Points de prélévements

Les points de prélévements ont été choisis de maniére a représenter a la fois les lieux de
grande fréquentation touristique et les gisements naturels coquilliers.
" A noter, que lors de chaque campagne de prélévement ,nous avons rencontré ,sur le terrain
des pécheurs a pied en nombre important .

La surveillance des moules sur le littoral a été effectuée sur quatre sites (figure 11) :

- la jetée Thiers a Arcachon (Thiers).

- la Réserve du Parc a Péreire (Réserve).

- 'avenue de la Garole au Pyla (Garole).

- I'avenue du Banc d'Arguin, du cdté océanique (Haitza).

Nous avons prélévé les coques au Banc d'Arguin sur trois sites (figure 12) :

- dans la Conche d'Arguin (Conche)
- 4 Arguin, prés des parcs 3 huitres (Arguin)
- sur le Banc du Chien (Banc du Chien)

Tous les prélévements ont été effectués a basse-mer, quel que soit le temps ou les
valeurs des coefficients. ‘

a-2) Fréquence

Le prélévement de coques au Banc d'Arguin a lieu une fois par semaine, en général en
début de semaine,du 31 mai au 07 septembre .

Les prélévements de moules sur le littoral sont effectués deux fois par semaine, en début
et milieu de semaine,du 30 mai au 05 septembre.

Pour plus de facilité, les préléevements de mai ont été inclus au mois de juin, et les
prélévements de septembre au mois d'aofit.

a-3) Quantité

La quantité de l'échantillon doit satisfaire aux besoins de l'analyse, c'est a dire étre
suffisante pour obtenir 70 4 100 g de chair et de liquide intervalvaire. Il suffit en général
d'une douzaine de moules ou de coques de taille moyenne.L'échantillon ne doit pas comporter
moics de cinqg individus.

Il est bon toutefois de disposer d'individus en surnombre pour remplacer ceux éventuellement
endommagés.
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a-4) Transport

Les coquillages prélevés sont placés dans des sacs plastique & usage unique et
transportés en coffret isotherme 4 une température comprise entre 2 et 15°C. L'analyse doit
étre faite dans les délais les plus brefs aprés le prélevement. Si les analyses ne peuvent
débuter le jour méme, les coquillages sont entreposés dans une chambre froide a 4-6°C : le
délai entre le prélevement et le début de l'analyse ne devant jamais dépasser 24 h.

b) Préparation de l'échantillon
Pour cela, quelques précautions sont 4 prendre en compte :
- s'assurer que les coquillages sont vivants (coquille bien fermée) et indemnes

- les laver soigneusement a l'eau potable, en insistant sur les zones charniéres

'

- égoutter les coquillages et les poser sur un plateau propre, recouvert de papier absorbant

- l'ouverture des coquillages se fait a 'aide d'un couteau stérilisé par ﬂambage a I'éthanol
dénaturé et refroidi dans le champ stérile d'un bec bunsen (figure 13)

- le contenu de la chair et du liquide inter-valvaire est recueilli dans un bol mixeur stérile.

- le poids exact (en g) de chair et de liquide est additionné de deux fois son poids (en g.) de
diluant tryptone-sel ( Annexe II), puis broyé 45 secondes au mixeur homogénéisateur.

- on obtient alors une suspension-meére diluée au 1/3, que l'on laisse décanter 20 a 30
minutes a température ambiante (18-25°C) avant ensemencement.

¢) Dénombrement des coliformes
Remarque : Indicateur de contamination fécale

Le degré de pollution des eaux est évalué par le dénombrement "d'indicateurs de
contamination fécale", en général coliformes fécaux (E. coli) et streptocoques groupe D [29].
Ces germes sont choisis, bien qu'en partie dénués de pathogénécité pour 'homme, car ils sont
trés nombreux dans les eaux usées. (2 4 5.108/1 en moyenne) et que leur identification est
simple et rapide (24 a4 48 h) par rapport aux espéces véritablement pathogénes.

Si la présence des espéces indicatrices ne confirme pas celle des espéces pathogénes dans
les eaux analysées, elle la laisse supposer car il existe une relation quantitative entre les deux
groupes de bactéries [9]. Ainsi les contrdles bactériologiques reposent sur l'identification et le
dénombrement des coliformes fécaux. Ce taux ne doit pas dépasser 300 pour 100 ml de chair
et de liquide intervalvaire ou 230 E. coli pour 100 ml.
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c-1) Méthode usuelle sur bouillon lactosé bilié au vert brillant (BLBVB)
(méthode de Mackenzie) [13]

* Principe :

Le principe de la technique est basé sur la fermentation du lactose par les coliformes
avec dégagement gazeux de CO,. Dans les tubes de bouillon bilié au vert brillant est placée
une cloche de Durham, qui recueillera ce dégagement gazeux, témoin de tube positif.

* 'ensemencement :

Aprés décantation de la solution-mére, on préléve 5 ml, a 'aide d'une pipette stérile, que
I'on homogénéise avec 45 ml de diluant tryptone-sel, obtenant ainsi une solution diluée au
1/10eme,

De cette solution on préléve a nouveau 5 ml, dilué dans un autre tube contenant 45 ml
de diluant, obtenant aingi une solution diluée au 1/100eme

On obtient ainsi trois dilutions différentes de la solution-mére.

Pour chacune de ces solutions, nous prélevons trois fois 5 ml 4 1'aide d'une pipette stérile,
et nous ensemencgons trois tubes contenant 10 ml de bouillon lactosé a 60 g/l (voir compostion
annexe II). On obtient ainsi 9 tubes de BLBVB a trois dilutions différentes. Aprés s'étre assuré
de l'absence d'air dans les cloches de Durham, les tubes sont placés a 1'étuve 4 37°C pendant
48 heures (figure 14). Les tubes positifs attesteront de la présence de coliformes totaux.

* Le repiquage :

Chaque tube positif, c'est 4 dire présentant un dégagement gazeux au moins supérieur
au 1/10 du volume de la cloche de Durham, est repiqué. On ensemence 10 pl de la solution
dans un tube de 10 ml d'eau peptonée et 10 pl dans un tube de 10 ml de BLBVB a4 40 g/l a
l'aide d'une anse calibrée stérile.

Ces tubes sont placés 24 heures au bain-marie 4 44°C. Les tubes positifs signaleront la
présence de coliformes fécaux.

* 1 la présence d'

Chaque tube d'eau peptonée, correspondant & un tube positif de BLBVB, est additionné
de 2 a 3 gouttes de réactif de Kovacs (annexe II). La formation, en surface, d'un anneau rouge
cerise indique la présence d'indole.

On admet qu'il y a présence d'Escherichia coli lorsqu'il y a simultanément production de
gaz dans le BLBVB et production d'indole dans l'eau peptonée.

* Expression des résultats :

L'interprétation numérique des résultats de l'analyse, exprimée en nombre de tubes
positifs par dilution, fournit l'estimation du nombre le plus probable (N.P.P.) de coliformes
totaux et d'E. Coli, contenus dans 100 g de chair et de liquide intervalvaire de 1'échantillon
analysé.

34



Repiquage de la solution meére

Systéme Malthus de gauche a droite
- imprimante

- systéme informatique

- incubateur

FIGURE 15 : méthode rapide par conductance-métrie (méthode Malthus)
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Le taux de germes est estimé d'aprés la table de De Man [4] pour trois tubes et trois
dilutions (annexe III). On note le nombre de tubes positifs de chaque série. On obtient un
nombre a trois chiffres auquel correspond l'estimation du nombre le plus probable de germes
dans l'échantillon. (Les premiére tables de corrélation entre les tubes positifs et un résultat
numérique avaient été proposées par Mc Crady en 1815 [22])

c-2) Méthode rapide par conductance-métrie : systéme microbiologique
Malthus [6]
* Principe :

Introduites dans un milieu de culture approprié, les bactéries utilisent pour leur
croissance les substances nutritives présentes et libérent des métabolites ionisés

GROSSES MOLECULES PETITES MOLECULES
- protéines . croissance - peptides
- glucides =======) - acides aminés
- lipides bactérienne - acides organiques

- composés ionisés chargés

Faible charge électrique Forte charge électrique
4
Augmentation de la conductance

Il s'en suit une modification des propriétés électriques du milieu de culture, avec
augmentation de la conductance, qui peut étre mesurée en faisant passer un courant
alternatif entre deux électrodes plongées dans le milieu. :

Le temps de latence qui sépare le moment de l'inoculation des bactéries dans le milieu et le
début du signal, appelé "temps de détection”, est fonction du nombre initial de bactéries
introduites [28].
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Elle est identique a la préparation par la méthode classique
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* Instrumentation (analyseur microbiologique MALTHUS) :

- Cellules de mesure réutilisables en verre, contenant 100 ml de miliew, munies
d'électrodes de platine fixées sur un support en céramique.

- Deux incubateurs (bains-marie régiés a 44°C) pouvant contenir jusqua 20 cellules
connectées individuellement au systéme.

- Une unité d'acquisition des données électroniques qui contrdle et stocke les mesures de
conductance effectuées toutes les six minutes

- Un réseau information (ordinateur, logiciel et imprimante) qui gére toutes les
opérations analytiques (stockage, traitement et édition des résultats)

- Une alimentation munie de batterie d'une durée d'autonomie de 30 minutes environ (en
cas de coupure de courant).

F

>

* Ensemencement :

On ensemence 10 ml de la solution mére dans une cellule contenant 90 m! de bouillon
nutritif sélectif Malthus (annexe II). Aprés mélange de l'inoculum et du milieu, les cellules
sont placées dans l'incubateur & 44°C et connectées électriquement au systéme de mesure.
L'identification de la cellule est saisie sur le clavier de l'ordinateur.

Les données sont ensuite traitées par le systéme informatique (figurel5).

Remarques :

- Les analyses sont systématiquement doublées (on inocule 1'échantillon sur deux cellules
différentes)

- 20 ml de broyat sont conservés 24 heures au réfrigérateur a 4°C dans l'éventualité de
réensemencer une cellule défectueuse.

* Expression des résultats :

Les résultats de mesure sont représentés par une courbe de conductance G, exprimée en
micro siemens (uS) en fonction du temps.
S'il y a une croissance bactérienne, il y aura association d'un temps de détection.
Ce procédé a été corrélé avec la méthode manuelle NPP, permettant de convertir directement
le temps de détection en concentration bactérienne (annexe III). Cette méthode a été
appliquée au dénombrement d'E. coli considérée comme bactérie indicatrice de contamination
fécale dans les coquillages vivants.

d) Dénombrement des salmonelles

Remarque : En matiére de santé publique, les salmonelles demeurent encore en France
le principal agent responsable des toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) dans 80 %
des cas.

La frange littorale avec ses eaux peu profondes est souvent le site de pollution d'origine
terrigéne (effluents urbains et agricoles), participant ainsi a 'apport de ces bactéries
pathogénes.
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C'est notamment dans ces zones que l'élevage et la cueillette des coquillages sont les plus
fréquents.

d-1) Méthode normalisée

Elle nécessite quatre phases :

* pré-enrichissement : La préparation de la solution-mére est effectuée sur les mémes
principes que précédemment.

On transfere 75 g de cette solution-mére dans 75 g d'eau peptonée tamponnée. Les 150 g
d'inoculum sont incubés durant 16 4 18 heures & 37 °C.

/i

* Enrichissement :’On transfére 1 ml de la culture précédente sur 10 ml de bouillon au
sélénite et 0,1 ml dans 10 ml de milieu de Rappaport (annexe II).

Les tubes sont placés a I'étuve durant 18 4 24 heures. A 37°C pour le tube au sélénite et
a 42 °C pour le tube de Rappaport.

* Isolement : L'étape suivante consiste en un isolement sur 2 géloses sélectives, gélose de
Rambach et gélose BPLS (vert brillant rouge de phénol).

Les boites sont placées a l'étuve a 37 °C pendant 24 heures.

Aprés 20-24 heures dincubation, les boites présentent éventuellement des colonies
caractéristiques de Salmonelles, c'est a dire couleur blanc-rosée opaque sur BPLS et rose
fushia sur Rambach.

S'il y a développement de ces colonies suspectes il faut faire une confirmation
(Figure 16).

* Confirmation :

1) Le genre Salmonella est confirmé par des tests biochimiques sur galeries API 20E,
aprés ensemencement d'une colonie isolée sur gélose, dans 5 ml d'eau déminéralisée
stérile. Les galeries ainsi ensemencées sont placées 24 heures a |'étuve a 37°C. La
lecture définitive se fait apres addition de certains réactifs colorés.

2) Enfin, les souches de salmonelles sont soumises au sérotypage, par agglutination sur
lames avec les sérums appropriés.
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d-2) Méthode rapide salmosyst

Cette méthode permet de disposer d'un diagnostic de salmonelle 48 h aprés le début de
l'analyse, répondant ainsi plus efficacement aux impératifs de santé publique.

* Pré-enrichissement : On procéde & un enrichissement de 75 g de solution-mére dans 75
g de bouillon salmosyst (annexe II) que l'on place 4 l'étuve a 37° C, pendant 6 a 8 heures.

* Enrichissement : L'enrichissement s'opére par l'adjonction d'un comprimé sélectif
salmosyst dans 10 ml du milieu de pré-enrichissement, ensuite placé 18 heures a l'étuve
487°C.

* Isolement : Le lendemain, on isole a 1'aide d'un inoculum sur la gélose Rambach et une
gelose BPLS, placées 24 heures a 1'étuve a 37° C. La lecture s'effectue comme
précédemment par repérage des colonies suspectes (figure 17).

Enfin, la confirmation du genre est assurée comme précédement 4 l'aide des galeries
API 20E et le sérotypage complémentaire.

2) Enquéte clinique

Le but de l'étude est d'essayer d'évaluer le risque sanitaire lié & la consommation de
coquillages ,sur le Bassin d'Arcachon ,pendant la période estivale.

a) démarche adoptée

Il fallait essayer de mettre en place un réseau sentinelle de surveillance. Pour cela, un
questionnaire simple a été déposé aupres des différentes professions de la santé ( Annexe IV).

% Enquéte auprés des médecins généralistes (26 médecins) dans le but de recueillir des
informations sur la pathologie gastro-entérologique. Des questionnaires ont aussi été

déposés au service des "urgences" de I'hépital d'Arcachon.

% Enquéte auprés des pharmaciens (9 pharmaciens) visant a élargir le nombre de
“consultations-conseils”, sans prescription médicale.

% Enquéte auprés des laboratoires d'analyse médicale (3 laboratoires) pour identifier la
nature des germes en cas de prélévement gastro-entérologique.

Les pathologies retenues sont toutes les gastro-entérites imputables ou non a la
consommation de coquillages.

b) limites de la méthode

Certains inconvénients peuvent apparaitre dans le recueil de données de cette étude :

~ Le choix arbitraire des professionnels de la santé du Sud-Bassin, ne représentant
qu'environ 50 % des médecins généralistes installés sur ce secteur.
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~ Toute la population touristique n'a pas été touchée par l'enquéte, puisqu'une certaine
partie de celle-ci a pu consulter un médecin du Nord Bassin.

~ Malgré tout le sérieux et la complaisance que les médecins participant a I'étude ont pu
déployer, l'activité intense d'un cabinet médical en période estivale, n'a pas permis
une rigueur parfaite dans le recueil des données.

~ La symptomatologie, bien que spécifique d'une intoxication alimentaire liée aux
coquillages, peut aussi bien étre la conséquence d'autres situations étiologiques :

# modifications des habitudes alimentaires

# choc thermique (baignade en eau froide aprés une exposition solaire prolongée)
% consommation d'eau parfois conservée a des températures élevées

% consommation accrue de produits glacés...ete...

“ Malgré l'intérét, pour notre étude, d'une donnée telle que l'examen des selles, la
pratique courante et le peu d'intérét en thérapeutique n'a pas permis d'obtenir cette
information a titre systématique.

“ Certaines fiches incomplétes n'ont pas été prises en compte car difficiles a intrégrer
dans nos calculs statistiques (ceci concerne 35% des fiches obtenues). 179 dossiers ont

pu étre analysés.
IT ) RESULTATS

1) Analyses bactériologiques

Tous les résultats,en nombre d’E.coli par 100 ml de chair et de liquide intervalvaire,
déterminés par la méthode Malthus, sont consignés dans I'annexe IV.

a) Les moules :

T
: g 2

Juin 2/10 4/10 2/10 1/10
Juillet /7 3/7 0 0
Aot 8/9 7/9 0 1/9
TABLEAU L

Nombre de dépassements observés sur le nombre total d'analyses par mois

Le tableau I montre clairement que la jetée Thiers et la Réserve du Parc sont des lieux
plus sensibles 4 la contamination fécale que les plages les plus proches de 1'Océan, telles que la
Garole et Haitza. ( Rappel: norme maximale = 230 E.coli /100 ml de chair et liquide

intervalvaire).
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Nb 1. coli/ 100 ml

FIGURE 18 : Evolution de la contamination des moules.

De la figure 18, nous pouvons tirer les observations suivantes:

- Pendant toute la période de surveillance, la plage de la Réserve du Parc a
réguliérement subi des contaminations importantes mais bréves, alternant de courtes
périodes de contamination et décontamination .

- La contamination des moules de la jetée Thiers a dépassé la norme autorisée pendant
deux brefs épisodes mi juin et début juillet puis pendant toute la durée du mois d'aoit

- Mis a part trois pics isolés de contamination, les plages de la Garole et d'Haitza n'ont
subi aucun autre dépassement durant tout 1'été .

Remargues :

- Les plages de la jetée Thiers et de la Réserve du Parc regoivent une population touristique
bien plus importante en nombre ,que les plages de la Garole ou Haitza.

- D'autre part, on peut trés bien voir, sur la figure 12, que l'urbanisation de la zone étudiée est
bien plus étendue et dense du centre d'Arcachon jusqu'au Moulleau que sur le secteur du
Pilat ou sont situés les points 3 et 4

- De plus, malgré l'existence d'un réseau d'assainissement bien développé, il est probable qu'il
persiste un certain nombre d'habitations non reliées a ce réseau et fonctionnant par systéme
de puisard (infiltration des eaux usées dans le sous-sol). Il serait intéressant de connaitre le
dénombrement et la cartographie de ces maisons.
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- Enfin, notons qu'en 1993, la Direction Départementale des Affaires Sanitaires et Sociales,
responsable de la surveillance des eaux de baignade, a classé A (eau de bonne qualité) la
plage de D.Meller, proche du point 3, et B (eau de qualité moyenne) les plages de Péreire

(point 2) et de la jetée Thiers (point 1)

b) Les coques

Nous avons effectué 16 analyses dans la conche, de début juin a fin aoiit .La découverte
d'autres gisements, sur Arguin et le Banc du Chien, nous a permis de prélever des coques sur

ces deux ncuveaux sites, de mi-juin a fin aot (soit 12 analyses).

-

W% /5%’?

; 72 /
sibal p 7
i i £ //%'%2%/%/ e
Juin ’ 15 0/2 0/2
Aott 0/7 2/7 /7
TABLEAU II

Nombre de dépassements observés sur le nombre total d'analyses par mois

Le tableau II montre que le Banc du Chien est une zone plus sensible 4 la contamination

fécale que la conche et Arguin.

Nb E. coli / 100 ml

FIGURE 19 : Evolution de la contamination des coques
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De la figure 19, nous tirons les observations suivantes -

- Sur toute la durée de I'étude, les résultats de la conche et d'Arguin sont restés en de¢a
du seuil toléré de contamination fécale, mis & part quelques pics de pollution brefs et
sporadiques.

- Au niveau du Banc du Chien, les dépassements des mois de juillet et aoit ont été
observés sur des périodes plus longues.

Remarque:

Bien que la fréquentation des plaisanciers soit répartie de fagon a peu prés homogéne entre la
conche et le Banc du Chien, ce dernier est nettement plus contaminé. Cela tient au fait que les
derniéres tempétes ont pratiquement fermé la passe Sud du Banc du Chien vers I'Est ; ainsi,
la circulation de l'eau se produit uniquement au jusant, entrainant une stagnation relative
des eaux a ce niveau.

2) Données cliniques

“ Les 179 questionnaires retenus ont été remplis devant tout tableau de gastro-entérite
pouvant aller de I'un a l'ensemble des cinqg signes cliniques.En paralléle, il était demandé
au patient diverses informations sur l'éventuelle consommation de coquillages.
Ces résultats, classés par ordre chronologique, sont consignés en annexe IV.

Les données concernant l'hospitalisation, les coprocultures, et les toxi-infections
alimentaires collectives étant faibles (aucune hospitalisation, 1 seul cas de TIAC ) les colonnes
correspondant & ces données ont été supprimées du tableau.

Les colonnes age, sexe et origine du dossier ont également été supprimées, car ces
données n'ont pas été exploitées .

L'imprécision concernant l'origine des coquillages péchés ne nous a pas permis de retenir
cette information .

Nous remarquons :

- que le nombre de dossiers recueillis est plus important au mois de juillet (101 fiches en
juillet, 51 en aotit, 27 en juin )

- qu'au mois de juillet, il n'y a eu qu'un seul cas de toxi-infection-alimentaire collective
(TIAC) a Salmonella enteritidis (4 personnes sur 4) accompagné de consommation de
moules mariniéres, dans un restaurant.Les prélévements effectués sur les coquillages
ne dépassaient pas la norme. Toutes les analyses bactériologiques des selles du
personnel se sont révélées négatives, éliminant ainsi I'hypothése d'un porteur sain.
Rétrospectivement, et conformément aux cas mentionnés dans la littérature, I'étiologie
la plus probable semble étre les oeufs contaminés.

“ A partir de ces données, nous avons réalisé un tableau croisé entre les caractéres
cliniques et ce qui avait été consommé (annexe IV).
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On note :
- que 28% des gastro-entérites ne sont pas imputables 4 la consommation de coquillages .

- que lorsqu'il y a eu ingestion de coquillages, la répartition des espéces, pour 128
dossiers, est la suivante :

- 68% d'huitres

- 38% de moules

- 17% de coques

- 11% de plateaux de fruits de mer
- 3% d'autres coquillages

-que les signes cliniques sur l'ensemble des données sont répartis comme suit :

- diarrhée (91%)

- douleurs abdominales (80%)
- nausée (48%)

- vomissement (37%)

- que les gastro-entérites ne sont accompagnées de figvre que dans 29% des cas .
Curieusement, dans les cas de douleur abdominale associée 4 une diarrhée, on retrouve

dans presque la moitié des cas une consommation dhuitres, dans un quart des cas une
consommation de moules. La consommation de coques ne représente que 10% des cas.

Péche | Achat

“u

avec consomumnation
d'un ou plusieurs

coquillages 20 % 44 % 39 % 69 % 44 %

(128 dossiers)

TABLEAU III

Lorsqu'il y a consommation de coquillages, ceux-ci n'ont pour origine la péche que dans
14% des cas et nous sommes certains qu'ils proviennent du Bassin d'Arcachon.
Par contre, pour les autres cas (achat, restaurant ), la provenance est plus variée.
Quelle que soit la provenance des coquillages, ceux-ci sont préférenciellement consommés crus

(Tableau III).

Coques 41 % 18 % 41%
(22 dossiers)
Moules 14 % 35 % 45 % 14 % 86 %
(49 dossiers)
Huitres 9% 51 % 43 % 96 % 4%
(87 dossiers)
TABLEAU IV
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Le Tableau IV rend compte de la répartition des origines de chaque type de coquillages
consommés d'une part, et des proportions des modes de consommation d'autre part.

Lorsque les coques ne sont pas consommées au restaurant, elles proviennent en grande
partie de la péche, donc du Bassin d'Arcachon. Ce coquillage est autant dégusté cru que cuit.

Par contre, les moules sont rarement péchées, ce qui implique que la majorité des
moules ne provient pas forcément du Bassin d'Arcachon. Ce coquillage est préférentiellement
consommeé cuit.

Enfin, on peut supposer que les huitres sont en grande partie issues du Bassin
d'Arcachon. Le consommateur les achéte ou les consomme indifféremment au restaurant. C'est
bien stir un coquillage essentiellement consommé cru.

IV - ESSAI DE CORRELATION ENTRE LA PATHOLOGIE DIGESTIVE ET LE TAUX
DE CONTAMINATION DES COQUILLAGES

Aprés l'analyse des données recueillies lors de notre étude, nous avons essayé d'établir
un lien entre le nombre de malades ayant consommé des coquillages issus de péches sauvages
(coques et moules) et 1'évolution de la contamination bactérienne de ces méme coquillages.

1) Les moules

Nous n'étudierons ici que les cas de pathologies consécutives a l'ingestion de moules de
péche
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FIGURE 20 : Nombre de sujets atteints aprés consommation de moules de péche, par rapport
a l'évolution de la contamination de ces coquillages.
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Remarque : les moules de la jetée Thiers ne sont pas mentionnées car peu représentatives de
la zone de péche des moules sur le littoral

Nous remarquons qu'il existe deux épisodes de gastro-entérites, sans que l'on retrouve de
lien avec une contamination franche des moules.

Les dépassements irréguliers de la Réserve du Parc ne sont associés a aucun cas
particulier de pathologie. Peut-étre cela tient-il au fait que les moules sont consommées la
plupart du temps aprés cuisson et qu'il est alors difficile de connaitre une éventuelle

persistance des germes.

2) Les coques

Nous avons mis en paralléle sur la figure 21 'évolution des taux de contamination des
coques, avec tous les malades qui avaient au moins consommé des coques.Puis ,nous avons
noirci sur cette figure les cas de malades qui n'auraient consommé que des coques et aucun

autre coquillage et, de surcroit , des coques de péche.
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FIGURE 21 : : Nombre de sujets atteints aprés consommation de coques par rapport a
1'évolution de la contamination de ces coquillages.
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Nous remarquons que le nombre de malades augmente dés la deuxiéme quinzaine du
mois de juillet. En paralléle, les taux de contamination des coques dépassent le seuil de 230 E.
coli/100 ml dés le début du mois de juillet.

On s'apergoit que le pic maximal de contamination (les 25 juillet et 03 aoiit) correspond
aux plus grand nombre de cas de gastro-entérites dénombrés (5 cas) pour la méme période.
Trois cas de gastro-entérites observés les 17 et 19 aoit correspondent eux aussi 4 un taux tres
important de germes dans les coques du Banc du Chien.

Le cas isolé du mois de juin ne peut pas étre rapporté a une éventuelle contamination,
du fait de I'absence d'analyse durant cette période.

Curieusement si on ajoute tous les patients ayant consommés des coques autres que
péchées, on s'apercoit qu'il y a la méme corrélation dans le temps, entre 1'épisode de gastro-
entérites du mois de juillet et les dépassements des résultats bactériologiques (Remarque :
cela laisse 4 penser que les coques disponibles a l'achat ou au restaurant proviendraient du
Banc d'Arguin).

De plus, pendant les deux périodes indemnes de contamination fécale (I'une au mois de
juin et l'autre la deuxiéme semaine d'aoit), il n'y a aucune pathologie digestive avec
consommation de coques recensée dans la population. Cela tend & confirmer qu'il existe bien
une relation entre le taux de contamination des coquillages et le taux de pathologies digestives
observé dans la population, au méme moment.
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CONCLUSION

La symptomatologie des gastro-entérites rattachées a la consommation de
coquillages est caractérisée par une durée d'incubation courte (24-48 heures), des signes
cliniques durant A peu prés le méme temps avec prédominance des diarrhées et des
douleurs abdominales. L'évolution est en général bénigne, 'hospitalisation rare.

Le risque sanitaire di a la consommation de coquillage se rapporte le plus souvent
a des pathologies bactériennes d'origine fécale (provenant des eaux usées).

Les germes responsables sont en général : Salmonella, Escherichia coli, Yersinia et

~ Shigella. Le Vibrio cholerae n'est en cause que dans les zones endémiques et donc rare

dans nos régions. Par contre, Vibrio parahaemolyticus contamine fréquemment les
produits de la mer, surtout en période estivale.

/

Afin d'évaluer ce risque sanitaire, nous avons recours a des indicateurs bactériens
fécaux (coliformes fécaux totaux, E. coli, streptocoques du groupe D). En matiére de
santé publique, les recherches actuelles tendent & remettre en cause ce concept [19] :

- non prise en compte en routine des germes pathogénes (salmonelles). En effet, on
observe fréquemment l'isolement de salmonelles dans les échantillons de
coquillages conformes a la norme en coliformes fécaux. On peut donc se poser la
question de la sécurité apportée par les résultats conformes aux normes
actuelles. Il est donc indispensable de garder un regard critique sur les résultats
des examens de routine.

- non corrélation entre le taux de bactéries indicatrices de contamination fécale et
le risque viral (exemple : virus Norwalk-like).

- action sélective des procédés d'épuration des eaux usées. Le traitement pourrait
agir sur les coliformes fécaux et peu ou pas sur les micro-organismes pathogénes
et les virus.

- pouvoir auto-épurateur du milieu encore incomplétement connu. Aprés rejet en
mer, les évolutions des micro-organismes seraient trés variables (exemple :
formation de formes viables non cultivables).

Sur le plan clinique, les coquillages constituent une denrée alimentaire particuliére
car leur salubrité initiale dépend directement de celle du milieu ou ils vivent. De plus, les
coquillages sont souvent dégustés crus. Par contre, une cuisson prolongée et a
température élevée diminue considérablement les risques. La salubrité des coquillages,
juste sortis de leur milieu (péche récréative), doit se distinguer de celle des produits le
long de leur circuit de distribution (achat et restauration). Si le produit initial est bien
exempt de contamination, son insalubrité pourra étre induite par les manipulations des
producteurs puis le circuit commercial lui méme. Dans le circuit commercial, les virus ne
peuvent se multiplier. D'aprés certains travaux, il en est de méme pour les bactéries
fécales, en particulier les salmonelles. Par contre, la multiplication de V.
parahaemolyticus est posible lorsque la chaine du froid n'est pas respectée.

50



L'enquéte réalisée auprés du corps médical révéle que les huitres représentent la
plus grande part de la consommation de fruits de mer. Ce coquillage, essentiellement
dégusté cru, est retrouvé dans 50 % des cas de gastro-entérites observés cet été.
Pourtant, il n'est pas possible d'établir un lien direct entre cette dégustation et les
résultats des analyses bactériologiques effectuées par le laboratoire dans le cadre du
réseau de surveillance microbiologique. Elles sont pour la plupart achetées ou dégustées
au restaurant, d'ou l'importance dans ce cas du mode de conservation de ces produits,
notamment en été (respect de la chaine du froid).

Pour les mémes raisons, nous ne pouvons pas non plus faire de corrélation directe
avec une éventuelle contamination du milieu du Bassin d'Arcachon et les intoxications
alimentaires suite a l'ingestion des moules. De plus, les moules achetées ou consommées
au restaurant proviennent en grande partie de sites de production étrangers au Bassin
d'Arcachon. Enfin, a la différence des huitres, ce coquillage est souvent cuit.

La chaine de conservation entre la production et le consommateur doit faire 1'objet
d'une surveillance rigoureuse.

Par contre, nous pouvons établir une relation entre la consommation de coques, qui
sont toujours péchées dans le Bassin d'Arcachon, et la contamination du milieu naturel,
notamment au niveau du Banc du Chien. En effet, les cas de gastro-entérites avec
consommaticn de coques sont apparus en méme temps que les pics de contamination de
ce coquillage, bien que sur toute la période de 1'étude, le nombre de malades n'a pas été
trés important.

Bien que la péche récréative, sur le Bassin d'Arcachon, ne représente qu'une
activité relative, il serait souhaitable que les zones de péche a pied sur les gisements
naturels fassent l'objet d'une surveillance au moins égale a celle des zones d'élevage.

A noter que la future classification des zones de production différenciera les
coquillages fouisseurs des non fouisseurs.

La salubrité des zones de péche récréative devrait faire l'objet de diffusion
publique au méme titre que la classification des eaux de baignade.

Il est important de noter aussi que l'étiologie des gastro-entérites n'est pas
seulement bactérienne et que la cause virale devrait tenir une part plus importante dans
les réseaux de surveillance. Si cette recherche n'est pas encore effectuée en routine, c'est
que de nombreux problémes techniques se posent
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JUURNAL UHPICILL DE La tePJduliude Eationise B3l

MINISTERE DE L ENVIRONIIEMENT '

Décret n* 88-6] du ¢ ]nﬁvior 1988 portant création
de la réeerve naturnlle du Banc d'Arguin (Qironde)

/

Le Premier ministre,

Sur le rapport du ministre de I'environnement,

Vu la loi n® 76-629 du |
de 12 nature et le décret
pour son application :

Vu les pitees afTéfentes 4 12 proctdure de consultation sim-

juillet 1976 relative 4 la protection
° 77-1298 du 25 novembre 1977 pris

plifiée relativeal projet de classemeat en riserve paturclle du’

Banc d'Arguin, le rappon du commissaire de la R.épubliquc du
de¢pancment de Ia Gironde, I'avis du conscil municipal de la
commune de [a Teste-de-Buch, de |z commission dépancmen-
tale des sites siégeant en formation de prolection de la nature,
les sccords et avis des ministres intéressés et I'svis du Conseil
national de la protection de la nature,

Décréte :

CHAPITRE [

Créasion et dddimitation :
de la ré&scarre manaclle du Bave d'Arpuix

Art I+, - Est classée on réserve naturelle, sous la d&uom:i-
nation Réserve naturelle du Banc d'Arguin (Gironde), la parte
du domainc public mariime sise dans lc cheoal du bassin
d'Arcachon, commune de La Teste-de-Buch, désignbe aux
plans annexts au présent décret comprenant le Banc d'Arguin
et xutour de lui une zone d'un rayon d'un mille maria A partr
de la ligne anteinte aux pleines mers de coclTicient 45, au
Nord, & I'Ouest, et su Sud, et limitde d TEst par woe lipne
fictive située } mi-distance entre le Banc d"Arguin ct la cbte, ct
paralldle 4 czlle-a.

An. L - En cas de modification majcure de 12 configuration

du site due aux éléments naturels, la délimitation de la réserve,.

naturclle reste Mace, cn tout d1at de cause, i l'ensemble des
terres emergees, des bancs alTérents, dans un ravon d'un mille
marin par rappon sux pleines mers de coclTicient 45 et déli-
mitée 4 I'Est conformément 4 I"anticle | du présent décrel.

CHAPITRE 11 .
Reglemicncanion de la riserve marurclle

Art. 3. - Sur l'ensemble du temitoire aiasi défini. les acti-

vités humaines sont réglementées par les articles 4 3 19 du pre-
sent décet

ArL 4. - Tout acte de chasse est interdit sur ["ensemble du
termtoire de la reserve.

Art. 5. - Tout acte de réchc (y compris le ramassage de
coquillages) est interdit 4 'intéricur de la zone de protection

integrale definie chaque année par le réglement intéricur visé 4
I"article 12,

Art 6. - A l'exception du banc du Toulinguet, le débarque-
ment des chiens ou de tout auwe animal domestique est
interdit A I'intéricur de la réserve naturelle. 5

Certe disposition n'est pas applicable aux chiens tenus en
laisse utilises dans lc cadre d'opérations de police ou de sauve-
tage.

Art. 7. - 1l estinterdit d'inuoduire 4 I'intéricur de la réserve
naturelle des euls d'animaux ou ecs animaux cux-mémes, de
ditruire ou d'élever des @uls ou des nids. de blesser. tuer ou
enlever des animaux non domestiques ct, quils soient vivants
ou morns, de les transpornter, de les calporter, de les metre en
vente, de les vendre ou de les achcter sciemment.

Il est interdit de troubler ou de déranger sSiemment des ani.
maux non domestiques de quelque manicre que < soit.

Il est.interdit d'apponter ou dintroduire 3 lintéricur de la
rtserve des graines, semis, plants. grefTons ou boutures de vepé-
tux quels qu'ils soient ; de détruire, de couper. de mutiler,
d’armacher ou d'enlever des végétaux non cultivés ou leurs (ruc.
tificadons et de les transponer, de les colporter, de les mettre
cn vente ou dec les acheter sciemment.

Ces dispositions nc visent pas les activités lices 4 1a gestion
de la réserve naturelle,

Art. B. - Le bivouac, le amping ou toute autre forme d hé-
bergement soal interdits. Cette disposition ne s'applique pas
aux équipes de gardicnnage ni aux personnalitds scientifiques
venant faire des observations sous la responsabilité du gesuon-
naire ct en conformité avee l1a présente réglementation. K

Art 9. - Il est interdit d'abandonner, de dtposer ou de jeter
des papicry, baltes de conserve, bouteilles, ordures ou détritus
de quelque nature que ce soit sur P'ensemble du termitoire de la
réscrve.

Tous travaux de cartnage, netloyage ou peinture sont
interdits dans le périmétre de la réserve naturelle,.

Art. 10. - Un réglement intéricur, établi chaque annéc, et au
plus tard le I aval, par arrétd du commissaire de 1z Répu-
blique de la région Aquitaine, commissaire de la République
du département de la Gironde, définit ;

l* Aprés avis du comité de gestion visé L [anticle 19 ci-
dessous ; une zone de proteaion intégrale d'un scul tenant,
d'accés stricement interdiy, destinée 4 la nutrition et au repos
des oiseaux tout au long de Iannée. Elle ot signalée par un
balisage sptaifique ;

2° A la demande du gestionnaire mandaté par le ministre

, chargt de la protection de la nature @ une zone de nidification

en foncuon des licux d'implantation des nids et des colonics
d'oiseaur.

A lintéricur de cente zone, signaléc- par un balisage spid-

‘fique, toute sctivitd est interdite du I+ avril au 31 a0at, A 'ex-

ccption des activitks lides 4 la gestion de la réserve naturelle ct
cfTectudes par le personnel de gardicnnage.

Art [l. - Hormis dans les zones de protection intégrale. la
arculation et le mouillage des batcaux de plaisance sont auto-
risés. A lintéricar du pirimétre de la réserve naturclle, toute
navigsdon doit s'efTectuer 4 une vitesse infércure 4 § necuds,
saul dans le chenal balisé d'accts au bassin d'Arcachon.

Certe dispositian ne s'applique pas auz interventions de
stcunté et de gardicnnage.

Art. 12. - Sur les lerres émergées of l'estran, la circulation
des personnes n'est autonsée qu'd pied.

Art 13. - Toute activitd antisanale, commerciale ou public.
taire est interdite, saul 3 des fins de gestion de 12 réserve.

Art. 14, - Le survol de la réserve i une hauteur au-dessus
du sol infericurc 3 JOO métres est interdit.
Cette disposition n’est pas applicable aux aéronefs d'Etat en

nécessité de service, aux missions scientifiques ou de gestion de
la reserve.

Ar. 15, - Toute activite publique ou privée susceptible de
modificr I'&tat ou l"aspea de la réserve est interdite. Toutelois,
le service maritime de la Gironde pourra engager les travaux
d’aménagement du Banc d"Arguin qui s'avércqaicnt nécessaires
pour améliorer 12 circulation des caur ou la navigation dans
les passes du bassin d'Arcachon, aprés avis du comité de ges-
tion et accord du ministre chargé de la protection de la nature.

ArL 16. - Aucunc installation estréicole autre que celles
figurant précisément sur le plan visé 3 I'anticle 1+ du présent
décret ne peut Ztre implantée sur le temitoire de la reserve. En
cas dec modification majeure de la configuration du site due
aux éléments naturels, la nouvelle implantation des instualia-
tions ostréicoles renducs inutilisables sera fixée aprés avis du
comité consultatil en lonction de la superfice ct du piriméire
des conches afin de preserver une proponion constante d'es-
tran disponible pour 'avifaune.

Le nombre et 13 surface des installations ne peuvent en

aucun cas ctre supéncurs @ ceux indiqués au plan visé 4 ['ar-
ticle e,



LI

CHAPITRE |11

Gesrion de la rru-m lumrfﬂ(

Art. 17. - Le commissaire de la République de Ia r{:pon
Aquilaine, commiszaire de la République du dépaniement de la
Gironde, est chargé de I"administration ¢t de I'aménagement de
Iz réserve. Il fait &ablir et tient 4 jour annuellement le plan
visé aux articles 1= et 16 du présent déeret comprenant :

- indication des installations ostréicoles individualisées ¢
- chenaux daccés.

Il peut confier par voic de convention la gestion de la
réserve 4 une association de protection de la nature.

I est assisté d'un comité consultatif de gestion composé des
représentants : du conseil général de 12 Gironde, de la com-
munc de L2 Teste-de-Buch, du dilégut régional 4 I'architecture
ct i I'environnement pour la région Aquitaine, de représentants
des usagers, des services dépariementaux concemdés, de l"auto-
rité militaire, d'associations agrétes au ttre de la loi relztive &
la protection de la nature et de personnalités scicatifiques.

Les membres de ce comité sont nommés par arrcté du com-
missaire de la République. Le comité sz réunit au moins deux
fois par an, 4 linitiative et sous la présidence du commissaire
de 1a République ou de son r:prcscnunl.

Il est appelé 3 donner son avis sur le fonctionnement de la
réserve ct les conditions d'application des mesures prévues par
le présent décret.

Il peut également proposer loute mesure visant 4 compléter
ou i améliorer la réglementation de la réserve. 11 peut faire
procéder 4 des études scientifiques et recueillic tout avis qu'il
Juge utile pour la connaissance du milicu et des composantes
de la réserve. 1l est consulté par le commissaire de la Répu-
blique sur les modalités d'application de. articles 8, 10 et 15 du
présent décret ainsi que sur l'élaboration” des budgets annuels

_ prévisionnels de fonctionnement et d'équipement de la réserve.

Art [B. - Le minisue de l'environnement est chargé dc
I'exécution du présent décret, qui sera publié 2o-Joumnal officiel
dec la République lrangaise.

Fait 4 Pans, lc 9 janvier 1986.
‘LAURENT FABIUS
Par le Premicr ministre :

Le ministre de l'environnement,
HUGUETTE BOUCHARDEAU



ARRETE DU 12 OCTOBRE 1976

fixant les normes de sclubrté des xones conchylicoles.
(Journal of/lclel du 23 povembre 1270.)

Lo minlstre de 12 3anté et lo secrétalro d"Etat auprés du minlsire
de I'dquipement (Transports),

Vu lo déeret du 20 aodt 1933, modidé par lea déercls o 43-1324
du 25 100L 1040 ot n° 0090 du LI juln 1909 ;

Vu lavls émls par lo consell zupériour dhyriéne publique de
France axu cours de sa séanco du 26 avril 1070,

Arritent
Article 1=,

La 3alubrité des caux conchyllcoles cst délermlnée sur la base
d'lsolement des germes lesls do contaminatlon fécale préscals
dans les coqulllages vivant au leu consldéré.

Article 2.

L'évalualion do la coolamlnatlon eat exprimée par les nombres les
plus probables do collformes fécaux trouvés dans 100 millllitres de
chalr de coqulllages broyée ol dlluéo dans les conditlons fixées A
Vannexs lechnlque au présent armdtds

Pour tenlr compta des fluctuatlons nalurclecs dans Ia charge
milcroblenns des ecaux marines, I'évaluation s‘elfectuc sur vingt-alx
prélévemeots échelonnés sur douza mols copséculifs,

Artlels 3

Remplisioat les conditiony nécesaalres pour étro rlassées salubres
les rooes dans Jesquellos le nombre de collforiaes f[écaux par
100 mlllilitres do chalr de coqulllages alnsl déterminé est inféricur
ou égal & 300,

Les normes zont consldérées comma reapectées sl le nombro des
résultats en dépmssoment n'exctde pas cloq co.douze mols consé
aulifs, les teneurs ca collformes pour 100 mlllilitres de chalr restant
dans ce cas Inléricures 4 1000 pour Ltrols des prélevcmrnu et 4
3000 pour les deux aulrea

Artlcle 4.

Les zones ne répondant pas aux coadilons flxées dans 1article 3
foot l'objet de Ia procédurc de classement en rooe losalubre La
récolte des coquillages y csl Inlecdite, sauf aulorizations données
dans les conditions fixées & Jartelo &

Article 5.

Dans Jes zones classéos lnsalubres, seulo 1a récolte dos coquillages,
qul dolvent falre ensulle l'objet d'uno épurallon ou d'un reparcoge,
pout &tre autorisée par la directeur des affalres maritimes aprés avis
conforme du directeur do I"lnstitut sclcotiflqua ct tcchnlque des
ptches mariimes

Toutefols, lorsque la tepcur en collformes fécaux dépassze 10000
par 100 millllitres do chalr do coqulllages dapy 23 p. 100 des échan-
Ullons, l'autorisation requlert en oulro l'avis conlorme du dirccleur
dépariemental de l'acUon sanllalre et soclale

Article &

Lo dlrecteur péoéral de la santé, le directeur des péches maritimes
et lo directeur do I'losttatl sclenlflque ot technlquo des péches
maritimes sont chargés, chacun en co qul le coacerne, do I'application
du préscal artétd, qul sera publld au Journal officlel do la Répu-
blque fraogalse et au Dulletin officlel do la marine marchande

Falt A Paris, le 12 oclobre 1970.
Le minlstre de la santé,

Pour le mlnlstre et par délégation :
Le dirccteur pénéral de la santé,
. FICRLE DENOLL
Le sccrétaire d'Elat
ouprés du minltre de ["dquipement (Traniports),
Pour le secrétalre d'Etal el par délépalon ;

Le seccrétalre pénéral de la marine marehande,
JTAN CUAFON.
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ANNEXE TECHNIQUE

a [’arrété du 12 octobre 1976
fixant les normes de salubrité des zones conchylicoles

L’échantillon de coquillages servant & dénombrer les coliformes fécaux
doit comprendre un nombre de spécimens de méme espéce au moins
égal 4 4 et suffisant pour obtenir un volume minimal de chair de 25 ml.

Les coquillages sont soigneusement lavés extérieurement sous eau
courante et 4 la brosse, de maniére a éliminer les souillures externes.

Aprés un flambage rapide de la charniére, chaque coquillage est ouvert
a I'aide d’un couteau spécial stérile en recueillant stérilement I’eau inter-
valvaire dans une éprouvette graduée. Le corps est alors détaché de la

coquille avec la pointe du couteau et recueilli dans une deuxiéme éprouvette
stérle. o

Lorsque tous les coquillages de 1’échantillon ont été ainsi traités, la
chair est additionnée de 1'eau intervalvaire et d’eau physiologique de
maniére & former un volume triple du volume de chair recueillie. L’ensemble
est finement broyé, il constitue la suspension & répartir dans le milieu de
culture approprié pour dénombrer les germes recherchés.

La technique de dénombrement est celle du bouillon au vert briflant dite
d’EIJKMAN dans sa forme actuelle jusqu'a la date de publication de la
norme AFNOR correspondante, qui lui sera substituée a partir de cette
date.
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(Actes dont la publication n'est pas une condition de leur applicabilitéi

' CONSEIL

DIRECTIVE DU CONSEIL
du 15 juiller 1991

fixant les régles sanitaires régissant la production et la mise sur le marché de mollusques bivalves
vivants

(917492/CEE}

LE CONSEIL DES COMMUNAUTES EUROPEENNES,

vu le traité insticuant la Communaute économique euro-
péenne, et notamment son article 43,

vu la proposition de la Commission(!),
vu I'avis du Parlement européen (2),
vu I"avis du Comite économique er social (7),

considérant que. en vue de réaliser la mise en place du marche
interieur e d'assurer plus particulierement le foncnionnement
harmonieux de ['organisation commune de marche dans le
secteur des produits de la péche. instituce par le reglement
(CEE) n® 3796/81 (*), modifié en dernier lieu par le regle-
—enc (CEE) n? 2886/89 (*), il importe que la mise sur le

«arché des mollusques bivalves vivants ne soit plus entravee
par des disparités existant encre les Etats membres en matiere
de prescriptions sanitaires: que ceci permertra une meiileure
harmonisartion de la production et de la mise sur le marché et
I'égalité des conditions de concurrence. tout en assurant au
consommateur un produit de qualite;

considérant que la directive 79/923/CEE du Conseil. du
30 octobre 1979, relative a la qualité requise des eaux
conchylicoles (*) prévoit qu'il est nécessaire de fixer les
exigences sanitaires auxquelles doivent répondre des pro-
duits conchylicoles; .

considérant que ces exigences doivent étre fixées pour tous les
stades de !a récolte, de |a manipulation, de I'entreposage, du
transport et de la discribution de mollusques bivalves vivants

) JO n® C 84 du 2. 4. 1990, p. 29.
) JO a°® C 183 du 15. 7. 1991.
1) JO n® € 332 du 31. 12, 1990, p. 1.
) JO n® L 379 du 31. 12. 1981, p. 1.
) JO n® L 282 du 2. 10. 1989, p. 1.
) JO n® LZEI du 10. 11, 1979, p. 47.

en vue de la protection de la sante publique des consomma-
teurs; qu'elles s'apoliquent egalement aux echinodermes. aux
tuniciers ct aux gasteropodes marins;

considérant qu'il imporre. si un probleme sanitaire survient
apres la mise sur le marché de mollusques bivalves vivanrs. de
pouvoir retrouver |'établissement expediteur et la zone de
recolte d'origine: qu'il v a donc lieu d'instaurer un svsteme
d’enregistrement et de marquage qui permerte d'identitier le
trajet d'un lot apres la récolee:

considérant qu'il est important que les normes de sante
publique pour le produit final soient déterminees: que,
cependant. la connaissance scienufique'et technique n'est pas
encore sutfisamment avancee pour que certains problemes
sanitaires puissent recevoir des soiutions definitives. et qu'il
est donc necessairc. en vuc de garantir la protection optimale
de la sante publique. d'érablir un systeme communauraire
permertancd'assurer une adoption rapide et. si necessaire. un
renforcement des normes sanitaires visant a prevenir la
contamination virale ou dautres risques pour la sante
humaine:

considérant que les mollusques bivalves vivanes issus de
zones de recolte qui ne permertent pas une consommation
directe et sans danger peuvent érre rendus salubres si on les
soumet a un procede de purification ou par reparcage en cau
propre pour une assez longue perode: quiil est donc
necessaire de recenser les zones de production en provenance
desqueiles les mollusques peuvent érre collectes pour la
consommanon humaine directe ainsi que celles en prove-
nance desquelles ils doivent éae purifiés ou reparques;

considérant qu'il appartient au producteur en premier licu de
s'assurer que les mollusques bivalves sont produits et mis sur
le marché conformément aux prescriptions sanitaires; qu'il
revient aux autorités competentes des Erats membres de
veiller, par des contréles et des inspections. a ce que le
producteur respecte ces presaripdons: qu'il revient notam-
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ment aux autorités compétentes de soumettre les zones de
técolte & un contrdle régulier pour s'assurer que les mollus-
ques de ces zones de recalte ne condennent pas de micro-
organisines ni de substances toxiques en  quanrites
considécées comme dangereuses pour la saaré humaine:

considérant qu'il convient d'instaurer des mesures de contra-
le communautaire pour garantir ["application uniforme dans
tous les Etats membres des normes énoncees dans la presente
directive; '

considérant que les regles. principes et mesures de sauve-
garde érablis par la directive 90/675/CEE du Conseil, du
10 décembre 1990, fixant les principes relarits a 'organisa-
tion des controles veterinaires pour les produits en prove-
nance des pavs tiers introduits dans la Communaute ('),
doivent s'appliquer en 'espece:

considérant, dans le contexte des echanges intracommunau-
taires. que les regles fixées par la directive 89/662/CEE
du Conseil, du 11 décembre 1989, relative aux controles
vétérinaires dans les échanges intracommunautaires dans la
perspective de la realisation du marcheé interieur (1), modifice
par la directive 90/675/CEE. doivent egalement s'appli-
quer;

considérant que les mollusques bivalves vivanes produits
dans un pays tiers et destines a la mise sur le marche sur le
territoire de la Communaute ne doivent pas bénéficier d'un
régime plus favorable que celui pratique dans la Communau-
té: qu’il convient de prévoir une procedure communautaire
d'inspection pour le controle des conditions de production et
de mise sur le marché dans les pays tiers. en vue de permettre
dans la Communauté l'application d'un regime commun
d'importation fondé sur des conditions d"équivalence:

considérant qu'il convient. pour tenir compte de situations
particulieres. d'accorder des derogations a certains écablisse-
ments en fonction avant le 1* janvier 1993 afin de leur
permertre de s'adaprer 2 'ensemble des exizences enoncees
dans la présente directive:

considérant que, dans le cas de animaux vivants consomma-
bles tant qu'ils sont vivans. il convient de deroger. en ce qui
concerne la date de durabilite. aux regles de la directive
79/112/CEE du Conseil. du 18 décembre 1978, relative au
rapprochement des législations des Etats membres concer-
nant I"étiquerage et la presentation des denrees alimentaires
ainsi que la publicité faite 2 leur égard (1}, modifiée en dernier
lieu par la directive 91/72/CEE (*);

considérant qu'il convient de prévoir la possibilité d'arcéter
des mesures transitoires pour laire face a l'absence de
certaines regles d'application:

considérant qu'il est apportun de contier a la Commission le
soin de prendre certaines mesures d"appiication de la presente
directive; que, 2 certe fin. il convient de prevoir des
procedures-instaurant une cooperation ctroite et eificace
entre la Commission et les Etacs membres au sein du comité
vétérinaire permanent,

(') JO n® L 373 du 31. 12. 1990. p. 1.

(1) JO n® L 395 du 30. 12. 1989, p. 1J.

(") JOn°L33duB. 21979, p. 1.

(') JO n® L 42 du 16. 1. 1991, p. 27. ot

A ARRETE LA PRESEMTE DIRECTIVE:

CHAPITRE PREMIER

I'rescriptions generales

a Articla presmuer

La presente directive fixé les regles sanitaires regissant Ia
production et [a mise sur le marche des mollusques bl'vl:tlvcs
vivants qui sont destinés i la consommation humaine directe
ou i la transformation avant consommation.

Hormis ses dispositions relatives a la purification. la presence
directive sapplique aux echinodermes, aux tuniciers et atx

gasteropodes marins.

Aruicle 2
Aux lins de la présente directive. on entend par:

1y mollusques bivalves: les mollusques lamellibranches

filtreurs:

1) biotoxines marines: les substances toxiques accumulees
par les mollusques bivalves quand ils se nourrissent de
plancton contenant ces toxines;

L]

3) eau de mer propre: I'eau’de mer ou l'eau saumarre. 3
uciliser dans les conditions enoncees dans la presente
directive. exempte de contamination microbiologique
et de composes toxiques ou nocifs d'origine naturelle ou
rejetes dans I'environnement, tels que ceux mentionnes
3 I'annexe de la directive 79/923, CEE. en quantites
suscepribles d"avoir une incidence nefasce sur la qualice
sanitaire des mollusques bivalves ou d'en deteciorer le
gour:

41 autorié compecente: I'autorite centrale dun Etat mem-
bre competente pour etfecruer les contréles vetermai-
res. ou toure autorite i qui elle aura delégue cetre
competence;

31 timtion: I'entreposage de mollusques bivalves vivanrs
done la qualite indique quiils ne necessitent pas un
reparcage ou un traitement dans un etablissement de
purification. dans des bassins ou dans toute autre
installation contenant de l'cau de mer propre ou des
sites naturels pouc les debarrasser du sable. dela vase ou
du mucus:

G) productenr: toute persanne physique ou moraie qui
collecte des mollusques bivalves vivants par tous les
movens dans une zone de recolte. en vue d'une mani-
pulation ct de la mise sur le macché:

7) zonede production: voute partie de territoire mantime.
lagunaire ou destuaire ou se trouvent soit des bancs
naturels de mollusques bivalves. soit des sites empioves
pour la culture de moilusques bivalves. a partic desqueis
les mollusques bivalves vivants sont recoltes: '

B) zone de reparcage: toute partie de territoire maritime.
lagunaire ou d’estuaire agrece par I'autorite competen-
te. clairement delimitee ec signalisée par des boucées. des
piquets out tout avtre materiel fixe et consacree exclu-
sivement a la purification naturelle des mollisques
bivalves vivanes:
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7} centre d'expédition: toure installaton terrestre ou
flortante agréée, réservee a la reception, 2 la finirion, au
lavage, au nettoyage, au calibrage et au condicionne-
ment des mollusques bivalves vivants aptes 1 la consom-
,mation humaine;

centre de purification: tout établissement agréé
comportant des bassins alimentes en cau de mer natu-
rellement propre ou rendue propre par un waitement
approprié, dans lesquels les mollusques bivalves vivants
sont placés pendant le temps nécessaire pour leur
permertre d'éliminer les contaminants microbiolo-
giques afin de devenir aptes 2 la consommation hu-
maine;

10

—

11) reparcage: 'opération consistant a transférer des mol-
lusques bivalves vivants dans des zones maritimes ou
lagunaires agréées ou des zones d'estuaires agreées, sous
la surveillance de 'autorité competente, pendant le
temps nécessaire a I'élimination des contaminants. Ceci
n'incluc pas l'opération spécifique de transtert de mol-
lusques bivalves dans des zones micux adaprtees i une
croissance ou a un engraissement ultéricur;

12) movens de transport: les parties reservées au charge-
ment dans les véhicules automobiles, les véhicules
circulant sur rails, les aéronefs. ainsi que les cales des
bateaux ou les conteneurs pour le transport par terre,
mer ou air;

13) conditionnement: I'opération par laquelle les mollus-
ques bivalves vivants sont places dans des maceriels
d'emballage adaptes i cet usage;

14) envoi: quantité de mollusques bivalves vivants manipu-
lés dans un centre d'expedition ou traités dans un centre
de purification, destinés 4 un ou plusicurs prencurs:

15) lot: quancité de mollusques bivalves vivants collectés
dans une zone de production et destines a étre envoyes
dans un centre d'expédition agree, un cenue de punfi-
cation, une zone de reparcage ou un etablissement de
transformation; 5

16) miise sur le marché: La détention ou I'exposition en vue
de la vente, la mise en vente, la vente, la livraison ou
toute autre maniere de mise sur le marché de mollusques
bivalves vivants pour la consommarion humaine a I'érat
cru ou 1 des fins de transformation dans la Commu-
nauté, 1 ['exclusion de la cession directe sur le marché
local en petites quantités par le pecheur cotier au
‘détaillant ou au consommateur qui doivent étre soumi-
ses aux controles sanitaires prescrits par les réglemen-
tations nationales pour le contrdle du commerce de
déuail; ‘

17) importation: introduction dans le territoire de la Com-
munauté de mollusques bivalves vivants en provenance’
de pays tiers;

18) coliforme fécal:bactérie en bitonnet. aérobie faculta-
tive, Gram négative ne sporulant pas. cytochrome
oxvdase negative, qui fermente le lactose avec produc-
tion de gaz en présence de sels biliaires ou d'autres
agents tensio-actifs ayant des proprictés analogues
inhibant la croissance, 244° + 0,2 °C en 24 heures au
moins;

'9) E. coli: coliforme fécal qui produit de I'indole & parir
du tryptophane 2 44° 1 0,2 °C en 24 heures.

L.

CHAPITRE Il

Prescriptions pour la production communautaire

Article 3

La mise sur le marché des mollusques bivalves vivants

pour la consommation humaine directe est soumise aux
conditions suivantes:

a)

d)

e)

2,

ils doivent provenir de zones de production qui satistont
aux exigences fixees au chapirre [ del'annexe. Toutefois.
en ce qui concerne les pectinidés, certe disposition ne
s'applique qu'aux produits d'aquaculture tels que définis
3 l'ardcle’2 point 2 de la directive 91/493/CEE du
Conseil, du 22 juillet 1991, fixanc les regles sanitaires
regissant la production et la mise sur le marche des
produits de la peche (1);

ils doivent avoir éte recoltés et transportes de la zone de
productdon a un centre d'expedition, un centre de
purification, une zone de reparcage ou un erablissement
de transformation, dans les conditions définies au cha-
pitre I de I'annexe;

dans les cas prévus par la presente dicective, ils doivent
avoir eté reparques dans des zones agreces pour cer usage
et remplissant les conditions définies au chapitre (11 de
I'annexe:

ils doivent avoir été manipules hvgieniquementet. quand
c'estnecessaire, avoir ¢té purifics dans des erablissements
agréés pour c=t usage et satisfaisant aux exigences du
chapitre [V de I'annexe;

ils doivent satisflaire aux prescriptions énoncees au
chapitre V de I'annexe:

un controle sanitaire doit avoir eté effectue selon les
exizences du chapitre VI de I'annexé:

ils doivent avoir ete conditionnes de maniere appropriee.
conformement au chapitre VII de I'annexe:

ils doivent avoir éte entreposes et transportes dans des
conditions sanitaires satsfaisantes, conformement aux
chapitres VIII et [X de I'annexe;

ils doivent étre munis d'une marque prevue au chapitre X

Les mollusques bivalves vivants destines a une trans-

formation ultericure doivent satisfaire aux exigences pertu-
nentes du paragraphe | et étre traites conformement aux
exigences de la directive 91/493/CEE.

Article 4

Les Erats membres veillent 2 ce que les personnes qui
manipulent des mollusques bivalves vivants pendant leur
production et leur mise sur le marché prennent toutes les
mesures nécessaires pour se conformer aux prescriptions de
la présente directive.

(') Voir page 15 du present Journal officiel.
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Les responsables des centres d'expédition et de purification
doivent notamment s'assurer que:

— des quantités représentatives d'échantillons destinés a des
examens de laboratoire sont regulicrement prelevees et
analysées en vue d'érablir un etat chronologique, en
foncrion des zones d'origine des lows, de la qualite
sapitaire des mollusques bivalves vivants avant et-apres
manipulation dans le centre d'expédidon ou dans le
centre de purification.

— un registre dans lequel sont enregistres les resultats des
controles esttenu e conserve pour pouvoir étre présente 1
l'autorite compeétente. ’

Article §

1. a) L'autorité comperente procede a ['agrémenc des cen-
tres d'expedition er des centres de purification apres
s'etre assurce qu'ils sansfone aux dispositions de la
presente directive. L'autorite competente prend les
mesurcs nécessaires si les conditions d'agrément
cessent d'dtre remplies. A cet effet, elle tient compre
notamment des conclusions d'un évenruel contréle
elfectue conformément 4 l'article 6 paragraphe I.

Toutefois, 3 la condition expressz que les mollusques
vivants provenant de tels centres satisfassent aux
normes d'hygicne fixces par la presente directive. les
Etats membres peuvent. pour les exigences'déquipe-
ments et de structures prévues au chapirre [V de
I'annexe. a préciser avantle 1" ocrobre 1991, sclon la
procedure prévue i I'article 12, accorder aux centres
d'expedition et de purification un délai supplémentai-
re expirant le 31 décembre 1995 pour se conforiner
aux conditions d'agrement énoncees au chapitre
precite. Ne pourront obtenir de telles dérogations que
les crablissements qui. exergant leur acrivité 4 la date
du 31 décembre 1991, auront soumis a l'autorite
nationale comperente. avant le [ juillet 1992, une
demande diment justifice a cet effer. Cette demande
doit érre assortie d'un plan et d'un programme de
travaux precisant les delais dans lesquels les crablis-
sements pourront se conformer auxdites exigences,
Dans le cas ou un concours financier est sollicite
aupres de la Communauté, seuls les projets confor-
riles aux exigences de la presente directive pourront
étre acceptes.

L'autorité compérente établic une liste des centres
d'expedition et des centres de purificanion agrees.
chacun d'eux possédant un numeéro officiel.

La liste des centres d'expédition et des centres de
purification agrees et toute modification ulterieure
doivent ¢tre communiquées par chaque Etats membre
3 la Commission. La Commission communique ces
informations aux autres Etats membres.

b) Llinspection et le conrrole de ces établissements sont
effectues réguliccement sous la responsabilité de
'autorité compétente qui doit avoir libre acces 2
toutes les parties des établissements en vue de s'assu-
rer du respect des dispositions de la présente direc-
tive. 3

Si ces inspecrions et ces contrdles révelent que les
exigences de la présente directive ne sont pas respec-
técs. I'autorité competente prend les mesutes appro-
prices.

7. a) L'autorité competente etablic une liste des zones de
production et de reparcage, avec l'indication de leur
emplacement et de leurs limites. dans lesquelles les
mollusques bivalves vivanes peuvent étre pris conflor-
mément aux prescriptions de la presente directive, et
notamment. celles du chapitre [ de 'annexe.

Cette liste est communiquée aux professionnels
concernés par la présente directive, notamment aux
producteurs et aux responsables des centres de puri-
fication et des centres d'expedition.

b) La surveillance des zones de production et de repar-
cage est effectuée sous la responsabilité de I'autorite
compétente conformément aux cxigences de la pre-
sente directive.

Au eas oit cette surveillance revele que les exigences de
[a présente directive ne sone plus satisfaites, I"autorite
‘compétente ferme la zone de production ou de
reparcage concermee jusqua ce que la situation
redevienne normale.

' 5 .
3. L'autorité competente peut interdire toute production

et toute récalte de moilusques bivalves dans des zones
considérées comme inaptes a cet usage pour des raisons
sanitaires.

Article 6

l.-  Desexpertsde la Commission peuvent. dans [a mesure
ol cela est nécessaire 2 'application uniforme de la presente
directive. effectuer. en collaboranon avec les autorites
competentes des Etats membres. des controles sur place. [l
peuvent notamment verifier si les centres et les zones de
production et de reparcage observent erfectivement les
dispositions de la présente direcnve. U'Etat membee sur le
territoire duquel est etfectue un contrdle apporte toute Naide
necessaire aux experts pour ['accompiissement de leur mis-
sion. La Commission informe les Ecats membres du resultac
des controles etfecrues.

1. Lesmodalités d’application du paragraphe [ sonc arré-
tees selon la procedure prevue a larticie 12,

3.  La Commission peut ctablic des recommandations
assocties de lignes directrices relatives a de bonnes pratiques
de fabrication applicables aux divers stades de la production
et de la mise sur le marche.

Article 7

1. Les regles prévues par la directive 89/662/CEE pour
les mollusques bivalves. les échinodermes. tuniciers ec gaste-
ropodes marins vivants destines 2 la consommartion humaine
s'appliquent, notamment en ce qui concerne l'organisation ec
les suites 3 donner aux controles a effecruer par I'Etar
membre de destination et les mesures de sauvegarde & mettre

en.ouvre,

ETE

. 2aam
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: La directive 89/662/CEE est modifiée comme suit:

a) i l'annexe A, le tiret suivant est ajoute:

«— direcuve n® 90/492/CEE du Conseil, du 15 juillec
1991, fixant les regles sanitaires regissanr I produc-
tion et la mise sur le marche de mollusques bivalves
vivanes (JO n® L 268 du 24. 9. 1991, p. 1.)v;

b) i I'annexe B, le tirer suivant est supprime:

w— mollusques bivalves vivants destines 4 la consom-
mation humaine»,

L CHAPITRE IlI

Importations a partir des pays tiers

Article 8

Les dispositions appliquées aux importations de mollusques
bivalves vivants en provenance de pays tiers doivent étre au
moins équivalentes a celles concernant la production et la
mise sur le marché des produits communautaires.

Arricle 9

En vue de s'assurer de 'application uniforme de |'exigence
prevue a l'article 8, la procedure suivante s'applique:

11 descontroles sont effectues sur place par des experts de la
Commission et des Etats membres pour verifier si les
conditions de production et de mise sur le marche
peuvent érre considérées comme équivalentes 1 celles qui
sont appliquees dans la.Communaute.

Les experts des Etats membres charges de ces conrales
sont désignes par la Commission sur posidon des Eracs
membres.

Ces controles sont effectues pour le compre de la
Communaute qui prend en charge les frais correspon-
dants.

La périodicite et les modalités de ces contrales sont
déterminces selon la procédure prevue a I'article 12:

2) pourdécidersilesconditions de production et de mise sur
le marché des mollusques bivalves vivanes dans un pays
tiers peuvent étre considérées comme ecant equivalentes a
celles de la Communaute, il sera tenu compte notam-
meneg:

aj de la législation du pays tiers; .

b} de l'organisation de 'autorite competente du pays
tiers et de ses services d'inspection. des pouvoirs de
ces services et de la surveillance dont ils font I'abjer,
aussi bien que des possibilités qu'ont ces services de
vérifier de maniere cfficace 'application de leur
législation en vigueur;

) desconditions sanitaires appliquées en pratique pour
la producton et la mise sur le marche des mollusques
bivalves vivanes, et notamment pour la surveillance
des zones de récolte en reladon avee la contamina-
tion microbiologique et celle de.l'environnement.
ainsi qu'avec la présence de biotoxines marines;

d) de la régularité et de la rapidité des informations
fournies pac le pays tiers sur la presence de plancton
contenant des toxines dans les zones de recolte, et
notamment d'especes n'existant pas dans les eaux
communautaires, ainsi que des risques que peut
représenter cette présence pour |a Communauté:

¢) des assurances que peuvent donner les pavs tiers
quant au respect des regles enoncees au chapitre Vde
I'annexe:

J) la Commission arrete, selon la procedure prevue a
"arricle 12:

al la liste des pavs tiers qui rempiissent les conditions
d'équivalence visées au paragraphe 2:

b) pour chaque pays tiers, les conditions particulieres
d'importation applicables aux mollusques bivalves
vivants. Ces conditions doivent comprendre:

i) les modalités de certification saniraire qui doi-
vent accompagner tout envoi destine a la Com-
munaute:

une delimitation des zones de production dans
lesquelles les mollusques bivalves vivants peu-
vent etre récoltés et a parur desqueiles ils
peuvent étre importes:

iiil l'obligation d'une information de la Commu-
naute sur tout chaneement possibie de |"ugre-
ment des zones de production:

ivi la purification éventueile apres l'arrivee sur e
territoice de la Communauce:

< la liste des etablissements en provenance desquels
limportation de mollusques bivaives vivants est
aurorisee. Dans ce but. une ou piusieurs listes de ces
etablissements doivent etre erablies. Un erablisse-
menct ne peut figurer sur une iiste que s'il esc agree
officicllement par |'autorite competente du pays tiers
exportant dans la Communaute. Un tel agrement
doit étre soumis a l'observation des conditions
suivantes:

— respect d'exigences equivaientes a celles prevues
par la presente direcuive.

— surveillance par un service officiel de controle du
pays tiers:

4) les décisions visées au point 3 peuvent ere modifices
selon la procedure prevue a l'armcle 12.

Ces décisions et les modifications s'v rapportant sont
publiées au Journal officiel des Communautes europeen-
nes, série L;
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5) dans Iartente des décisions visées au poine 3, les Erats
membres appliquent aux importatons des mollusques
bivalves vivants en provenance des pays ticrs des condi-
tions qui sont au moins équivalentes a celles concarnant
la production et la mise sur le marché des produits
communautaires.

Article 10

Les regles et principes prévus par la directive 90/675/CEE
s'appliquent notamment en ce qui concerne I'arganisation et
les suites 4 donner aux conmoles 2 effectuer par les Erars
membres et les mesures de sauvegarde & mettre en ccuvre,

Sans prejudice du respect des regles et principes viseés au
premier alinéa du présent article cedans 'actente de la misc en
ceuvre des décisions prévues i I'artcle § point 3 ec & 'arsi-
cle 30 de la directive 90/675/CEE, les modalités nationales
pertinentes d'application de I'article B points 1 et 2 de ladire
directive restent applicables,

CHAPITRE 'V

Dispositions finalcs

Article 11

Les chapitres de l'annexe peuvent étre modifies par le
Conseil. statuant a la majorite qualifiée sur proposition de la
Commission.

Avantle 1" janvier 1994, la Commission soumer au Conseil.
apres avis du comite vétérinaire scientifique. un rapporesur le
contenu des chapitres [ ec V de I'annexe. assorti d'éventuelles
propositions de modifications de ces chapitres.

7 Articie 12

l.  Encasd'application de la procedure définie au présent
article, le comite vétérinaire permanenc, ci-apres denomme
ncomitéw. est saisi sans délai par son president. soit
a linitiative de celui-ci. soit 2 la demande d'un Etac
membre.

2. Lerepresentantde la Commission soumet au comite un
projet des mesures 1 prendre. Le comité emet son avis sur ces
mesures dans un délai que le president peut fixer en fonction
de l'urgence de la question en cause. L'avis est emis a la
majorité prévue a l'article 148 paragraphe 2 du traite pour
I'adoption des décisions que le Conseil est appele 3 prendre
sur proposition de la Cormmission. Lors des votes au sein du
comité, les voix des représentants des Etats membres sont
alfectees de la pondération définie a l'article precité. Le
président ne prend pas part au vote.

3. a) La Commission arréte les mesures envisagees lors-
qu'elles sont conformes i I'avis du comite.

b) Lorsqueles mesures envisagees ne sont pas conformes
4 l'avis du comité, ou en |absence d'avis, la

Commission soumet sans tarder au Conseil une
proposition relative aux mesures 3 prendre. Le
Conscil statue a la majorité qualiliée,

Si, & l'expiration d'un délai de trais mois & comprer de

la date a laquelleil a éeé saisi, le Conseil n'a pas statue,

les mesures proposées sont arretées par la Commis-

sion. sauf dans le cas oit le Conseil s'est prononce a la
“najorité simple contre lesdites mesures.

Article 13

Pour tenir compte d'une éventuelle absence de décision
concernant les modalités d'application de la présenre direc-
tive a la date du 17 janvier 1993, des mncsures transitoires
inécessaires peuvent érre arrétees. selon la procedure prévue a
I'article 12, pour une période de deux ans.

Arnicle 14

La Commission. apres consultation des Etats membres.
soumet au Conseil. avant le 17 juillec 1992, un rapport
concernant les exigences minimales en macicre de structure er
d'¢quipement a respecter par les petits centres d'expedition
ou les perits établissements assurant la distribution sur le
marché local et situés dans des regions soumises a des
contraintes particulieres quant a leur approvisionnement.
assorti d'éventuelles proposjtions sur lesquelles le Conseil.
statuant selon la procédure de vore prevue a l'article 43 du
traité, se prononcera avant le 31 décembre [992.

Les dispositions de la presente directive feront, avant le |
janvier 1998. I'objet d'un reexamen par le Conseil, statuant
sur des propositions de la Commission fondées sur I'expe-
rience acquise,

Articie 15

Les Etats membres merent en vigueur les dipsositions
législatives, réglementaires ou administratives necessares
pour se conformer a la presente directive avant le 1*" janvier
1993. lls en wnforment la Commission.

Lorsque les Etats membres adoptent ces dispositions, cel-
les-ci contiennent une référence a la présente directive ou sont
accompagnees d'une telle relérence lors de leur publication
officielle. Les modalites de cette reférence sont arrétees par
les Etars membres.

Article 16

Les Ecats membres sont destinataires de la présente direc-
tive.

Fait a Bruxelles, le 1§ juiller 1991,

Par le Conseil
Le président
. BUKMAN

= |
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ANNEXE

CHAPITRE PREMIER
CONDITIONS POUR LES ZONES DE FRODUCTION

1. L'emplacement et les limites des zones de production doivent étre fixes par I'autorite competente en vue de
l'idendfication des zones dans lesgu=lles lzs mollusques bivalves vivanes:

a) peuvent érre recolreés pour la consommation humaine directe. Les mollusques bivalves vivanes provenanc
de ces zones doivent saasfaire sux exigences du chapitre V de |2 presente annexe:

b) peuvent dere récoliés, mais ne peuvent érre mis sur le marché pour la consommarion humaine qu'apres
avoir subi un traitement dans un cenae de purification ou aprés avoir subi un raitemenc dans un cencre de
purificadon ou apres reparcage. Les mollusques bivalves vivanes de ces zones ne doivent pas dépasser les
limites, bascces sur un test MPN (NPP) & § tubes et 3 dilutions, de 6 000 coliformes téecaux pour 100 g de
chair ou 4 600 E. coli pour 100 g de chair dans 90 % des échantillons.

Aprés purificadon ou reparcage toutes les exigences du chapitre V de la présente annexe doivent étre
satisfaites;

c) peuvent érre recoltés. mais ne peuvent écre mis sur le marché qu'apres un reparcage portant sur une longue
periode (minimum deux moisi, associ¢ ou non 3 une purification. ou aprés une purification intensive
pendanc une periode ec selon des modalités 2 fixer seion la procedure prevue a I'article 12 de la presente

directive en vue de sadsfaire les mémes exigences que celles du point ai. Les mollusques bivalves vivanes de
ces zones ne doivent pas depasser les limites. fondees sur un rest MPN (NPP) 3 5 rubes ec 3 diludions, de

60 000 coliformes fecaux pour 100 g de chair.

2. Toutchangementdansla déliminadon des zones de production ainsi que la fermerture cemporaire ou définirive
de celles-ci doivent éme annonces immediatement par i‘autorite competente aux professionnels concernes par
la presente directive, noramment aux producteurs et aux responsables des centres de punification er des centres

d'expedition.

CHAPITRE [l

NORMES POUR LA RECOLTE ET LE TRANSPORT DES LOTS VERS UN CENTRE D'EXPEDITION
OU DE PURIFICATION, UNE ZONE DE REPARCAGE OU UN ETABLISSEMENT DE
~TRANSFORMATION

1. Lestechniques de recolte ne doivent pas causer de dommage excessif aux coquiiles ou aux tissus des mollusques
bivalves vivants.

L
2. Les mollusques bivalves vivanes doivent etre proteges de maniere appropnce contre l'écrasement. I'abraison er
les vibrations apres leur recolte et ne doivent pas ecre sourmis a des temperatures extrémes chaudes ou

froides.

J. Les techniques pour la recalte, le transport. le débarquement et la manipuiation des maoilusques bivalves
vivants ne doivent pas entrainer une contaminanon supplementaire du produit, une baisse importante de sa
qualité ou un changement signiticant afiectanc leur apurude a éure traites par punricanon. transtormation ou

reparcage.

4. Les mollusques bivalves vivants ne doivent pas étre reimmergés dans une eau suscepuble de causer une
contaminarion supplémentaire entre |a recolte et le debarquement a terre.

5. Lesmovensudlisés pourletransportdes mollusques bivalves vivants doivent eére emploves dans des conditions
qui les protegent contre toute contamination supplémentaire et cantre 'écrasement des coquilles. [ls doivenr
permettre un drainage et un nertovage sacisfaisants.

Dans le cas d'un transport en vrac, sur une longue distance, de mollusques bivalves vivants vers un centre
d'expedition, un cenwe de purification, une zone de reparcage ou un erablissement de transformation. ies
moyens de transport doivent étre equipes de facon a leur assurer les meiileures conditions de survie et ils
doivent, notamment, repondre aux prescniptions du chapitre [X point 2 de la presente annexe.

6. Un documentd'enregisaement pour l'idennfication des lots de mollusques bivalves vivants doit accompagner
chaque lot durant le transport de |a zone de production a un centre d'expedition. un cencre de purification, une
zone de reparcage ou un erablissement de mansformacion. Le document est delivre par I'autonicé competente a
la demande du producteur, Pour chaque lot. le producteur doit compléter, lisiblement et de maniere indelebile,
les parties concernées du document d'enregiscrement, qui doivent comporter les informanons suivantes:

— lidentité du producteur et sa signarure,
— la date de la récolte,
— la localisation de la zone de production, aussi détaillée que possible,
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— l'espece de coquillages et leur quandte. indiquées de fagon aussi precise que possible,

— lenumérod'agrement et 'endroitde destination pour le conditionnement, e repareage, la purification au la
transfarmation,

Les documents d'enregistrement doivent éoe numerores de facon contnue et séquenticlle. L'autorice
competente tient un regisire indiquant le nombre de documents d'enregistement ainsi que les noms des
personnes collectant les mollusques bivalves vivants et auxquelles ils ont éeé délivees. Le document
d'enregistwement pour chaque lot de mallusques bivalves vivants doit ére daté pour la liveaison de chaque loc a
un cenere d'expédition. 3 un centre de puntication. a une zone de reparcage ou 1 un crablissement de
transtormacon et il doit érre conserve pac les respansables de ces centres, zones ou etablissements au mons

soixante jours.

Toutefois, si la recalte est effectuee par le personnel appartenant au centre d'expedition. au centre de
purificadion. 1 la zone de reparcage ou a ['érablissement de transformarion de desdnanon. le document
d'enregistrement peut érre remplacé par une autorisadon permancnte de transport accordee par 'autorite

compecente.
I o
Au cas o une zone de production et de reparcage est temporairement [ermee. "autorité comperente ne delivie

plus de documents d'enregistrement pour cerce zone er suspend immediatement la validite de tous les
documents d'enregistrement deja deélivres.

CHAPITRE 111
CONDITIONS POUR LE REPARCAGE DE MOLLUSQUES BIVALVES VIVANTS

Pour le repareage de mollusques bivalves vivanes, les condidons suivantes doivent e reunies:

]

3}

4)

5]

61

3)

‘9)

les mollusques bivalves vivanes doivent avoir eté récaltes ex eranspartés selon les preseriptions du chapirre [l de

la présenre annexe: J
1

les cechniques pour la manipulation des mollusques bivalves vivanes destines au reparcage dowvent permerrre la
reprise de I'activué d'alimentanion par filtration aptes immersion dans les eaux natureiles:

les mollusques bivalves vivamis ne doivent pas étre reparqués 3 une densité ne permettant pas la
purificarion:

les mollusques bivalves vivans doivent ¢ore immerges en eau de mer sur la rone de reparcage pendant une duree
spproprice qui doit depasser le cemps mis par le taux de bacterics fecales pour érre reduit aux niveaux admis par
la presente direcrive et compte tenu du fait que les normes du chapirre V de la presente annexe doivent etre
respectees:

la temperarure minimale de 'eau pour le reparcage efflecuf doic. quand cela est necessaire. érre determinee et
Jnnoncee par l'autonte comperente pour chaque espece de mollusques bivalves vivanes ec pour chaque zone de
rcparcage .‘lETECC: ;

les zones de reparcage des moallusques bivalves vivanes doivent éere agreees par l'autonte comoetente, Les
limites de ces zones doivent éure clairement baiisees par des couces. des perches ou d autres macerieis fixes: une
distance minimale de JOO mecres doic senarer ies zones de terarcage entre elles. ainsi queies zones ae reparcage
des zones de production: ‘

les emplacements dans une zone de reparcage doivent érre bien sépares pour eviter le melanee des lors: le
systeme <tout dedans tout dehors- doit étre utilise, de facon 2 ne pas permertre introduction d'un nouveau tor
avant que la roralite du loc precedant soit enfevee:

un enregistrement permanent de Porigine des mollusaues bivalves vivants, des periodes de reparcage.,
emplacements de reparcage et destination ultericure de cnaque lot apres reparcage doit ére tenu a la
disposition de I'autonte competente par les responsables aes zones de reparcage:

apres la récolte sur la zone de reparcage, les lots daivent, pendant leur transporr de la zone de reparcage vers e
centre d'expedition. le centre de puntication ou ['écablissement de teanstormacion agrees, ére accompagnes du
document d'earegistrement prevu au chapirre Il point 6 de |1 presence annexé. sauf dans le cas ou le méme
personnel intervient aussi bien sur la zone de reparcage que dans e centre d'expedition. le centre de punficaton
ou ['éeablissement de transformanon.

CHAPITRE IV
CONDITIONS D'AGREMENT DES CENTRES D'EXTEDITION OU DE PURIFICATION

I. Conditions générales d'aménagement des locaux et d'¢quipement en matériel

Les centres ne daivent pas érre sicués dans les endrois proches d'odeurs désagreéables. de fumees, de poussieres
" . P . . -

et d'aucres contaminanes, Les emplacements ne doivent pas dre susceptibles d'gre inondés par les marces

hauzes ardinaires ou des écoulements provenant de zones environnantes.

o

o
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Les centres doivent avoir au .
1) dans les locaux oii les mollusques bivalves vivants sont manipulés ou entreposes:

1) des bidments ou des installadons de constructon solide, congus et correctement entrerenus en vue de
prévenir |a contamination des mollusques bivalves vivanes par tout type de décher, eau usée, vapeur
ou souillure ou par le présence de rongeurs ou d'aues animaux; {

b) un sol en marériaux facle 3 nettoyer er disposé de manitre 4 faciliter I'écoulement des liquides:
c) un espace de travail suffisant pour |z bonne executon de toutes les opérations;
d) des murs résistants, faciles 2 nectoyer;

e) . un éclairage suffisanc. narurel ou artificel:

2) l'acces 3 un nombre approprié de vesdaires, de lavabos et de cabinets d'aisance. [l doit y avoir un nombre
sulfisant de lavabos 1 proximité des cabiners d'aisance;

1) du matériel approprié pour les opérations de nettoyage des mageriels de wavail, des récipients et de
I'équipement;

4) une installaton permettant I'approvisionnement ou. si nécessaire, le stockage d'eau exclusivement
potable, au sens de |a directive 80/778/CEE du Conseil, du [ 5 juiller 1980, relacive a la qualire des eaux
desdnées i la consommaron humaine ('), ou une installadon permertant I'approvisionnement en eau de
mer propre.

Une installadon d'eau non potable peut éere autonsee. L'eau en question ne peut ni entrer en contact direct
avec les mollusques bivalves vivants, ni étre unlisee pour le nerroyage et la désinfection des recpients. des
installadons et du matériel qui enrent en contact avec les mollusques bivalves vivants. Les conduites d'eau
non potable doivent éae bien différencices de celles destinées A I'eau potable;

5) unmarériau résistanc 3 la corrosion, fadle 3 laver et 3 nerover de fagon répétitive pour I'équipemencec les

inscruments ou leurs surfaces suscepables d'¢me en contact avec les mollusques bivalves vivanus.
]

Il. Condidons générales d'hygiene

Un haut niveau de proprete et d'hygiene doit eae exige pour le personnel, les locaux, le materiei et les
condirions de travail:

1) le personnel qui traite ou manipule des moilusques bivalves vivants doit notamment porter des vetements
de cavail propres et, en cas de besown, des gants adapres au travail eifecrue;

1) il est interdic au personnel de cracher ou d'avoir tour autre comportement personnel suscepuble

d'entrainer la contaminadon de mollusques bivalves vivants; toute personne artcinte d’une maiadic
pouvant ¢tre transmise par les mollusques bivalves vivants doit ére provisoirement ecartee. Il-mn1 ‘asa
guerison, du travail et de la manipuladon de ces produits:

1) les rongeurs. les insectes ou toute vermine doivent étre détruirs ec toute nouvelle inlestanon doic étre
evitée; les animaux domesnques ne doivent pas penerrer dans les installatons;

4) les locaux, le macériel et les inseruments unlises pour la manipulation de mollusques bivaives vivanes
doivent écre maintenus en bon erac d'entretien er de proprete; le materiel et les instruments dowvenc ecre
nettoyes a fond 3 la fin de la journce de ravad er aussi souvent que necessaire;

5) leslocaux, lesinsouments et le maceriel ne doivent pas érre utilisés 3 d'autres fins que la manipuiaoon des
mollusques bivalves vivants, sans autorisanon par I'autorité competente:

6) . les déchets doivent étre entreposes de maniere hygiénique dans un endroir separe er, en cas de besown. éare
placés dans des contencurs couverts adapres a cetemploi. Ces déchets doivent étre evacues du voisinage de
I'établissement avec une périodicite adéquate:

7) les produits finis doivent érre encreposés 3 couvert et doivent étre maintenus 3 I'écart des endroits ou
d'aucres animaux que les mollusques bivaives vivants, comme les crustaces, sont manipules.

lr. -Conditforll pour les centres de punfication

Outre les conditions énoncees aux points [ ce I, les conditions suivantes doivent éoe remplics:

1) lcfondetles puoi; des bassins de purification et des réservoirs d'eau doivent avoir une surface lisse. dure

etimperméable, facile 2 nertoyer par brossage ou udilisation d'eau sous pression, Le fond des bassins de

: purificadon doit avoir une inclinaison sulfisante et disposer d'écoulements suffisants pour le volume de
travail;

(') JO n® L 229 du 30, 8. 1980, p. 11. Directive modifiée en demier lieu par I'acte d'adhésion de 1985 (JO n” L 102 du
15. 11. 1985, p. 218).
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I Conditions générales d'aménagement des locaux et d’équipement en matériel

Les centres ne doivent pas érresituesdans les endeoits proches d'odeurs désagréables. de fumees. de poustieres
et d’autres coniaminants. Les emplacements ne doivent pas éire susceptibles d'éree inondes par les marees
hautes ordinaires ou des écoulements provenant de zones environnantes.

[ es centres doivent avoir au moins:

1) dans les locaux ot les mollusques bivalves vivanis sont manipulés ou enueposes:

1) des bitdments ou des installations de construcrion solide, congus et correctement entretenus en vue de
prévenir la conramination des mollusques bivalves vivanes par tout type de décher, eau usée. vapeur
ou souillure ou par le présence de rongeurs ou d'aucres animaux; W

b) un sol en matériaux facile 3 newtoyer ex disposé de manitre A (aciliter 'écoulement des liquides;
¢) un espace de travail suffisant pour la bonne exccurion de toutes les opérations;
d) des murs résistants, (aciles a netover;

¢) un éclairage sulfisant. naturel ou arificiei:

2) l'acces 3 un nombre approprié de vestiaires, de lavabos et de cabinees d'aisance, Il doit y avoir un nombre
sulfisant de lavabos 3 proximité des cabiners d'aisance;

J) du matériel approprié pour les opérations Je newrayzge des materiels de travail, des récipients et de
I'équipement; )

4) une installadon permertant approvisionnement ou. si nécessaire, le stockage d'eau exclusivement
potable, au sens de la dircetive 80/778/CEE du Conseil, du 1§ juillec 1980, relative 1 la qualite des eaux
desdnées 1 la consommadon humaine ('), ou une installadon permettane approvisionnement en cau de
mer propre.

Une installadon d'eaunon potable peut étre autorisee. L'eau en question ne peut ni entrer en contact direct
avee les mollusques bivalves vivanes, ni éore ualisee pour le netroyage et la désinfecton des recipicnts. des
installadons et du matériel qui entrenten contactavec fes mollusques bivalves vivanes, Les conduites d'eau
non potable doivent écre bien différenaiées de'celles destinées A I'eau porable;

§) unmatériau résistant 3 la corrosion, (acile 3 laver ec 3 nettover de lagon repéritive pour I'équipement et les
instruments ou leurs surfaces suscepobles d'¢me en concact avee les mollusques bivalves vivants.
'

II. Condidons genérales d'hygicne

Un haut niveau de proprete et d'hygiene doit ftre exige pour le personnel, les locaux, le mareriei et les
conditions de travail:

1) le personnel qui traite ou manipule des moilusques bivalves vivants doit notamment porter des verements
de wavail propres et, en cas de besoin, des ganes adapres au rravail eflecrue;

1) il est inrerdit au personnel de cracher ou d'aveir tour autre comportement personnel suscepnble
dentrainer la contaminadon de mollusques bivalves vivants; toute personne aucinte dune maladie
pouvant émre eransmise par les mollusques bivalves vivanes doit etre provisoirement ecartee. jusou a sa
guerison, du travail et de |z manipuladon de ces produits: Y

-1

3} les rongeurs, les insectes ou toute vermine doivent étre détruits et toute nouvelle infestarion doit étre
evitee; les animaux domesnques ne doivent pas penecrer dans les inscallations;

4) les locaux, le materiel e les insauments unlises pour |2 manipulation de mollusques bivaives vivanes

doivent etre maintenus en bon etat d'enwetien et de proprete; le maceriel et les instruments dowent etre =
nerroyes 1 fond 2 la fin de |2 journee de travail et aussi souvent que necessaire; ‘
“a
5) leslocaux, lesinstruments et le materiel ne doivent pas écre urilisés 3 d'autres fins que la manipuiaoon des
" mollusques bivalves vivants, sans autorisanon par ['autorité competente: o~

6) . les déchets doivent érre enreposes de maniere hvgiénique dans un endroit sépare er, en cas de besaun. éore
placésdans des conteneurs couverts adaptes a cecemploi. Ces déchers doivent étre évacues du voisinage de
I'établissement avec une périodicite adéquate:

7) les produits finis doivent etre enoepnsés 3 couvert et doivent étre maintenus 1 I'écart des endrons ou
d’auwres animaux que les mollusques bivaives vivants, comme les crustaces. sont manipules.

[If. Conditions pour les centres de purification

Qutre les conditons énoncees aux poinws | et 11, les conditions suivantes doivent ére remplies:

1) lefond etles paroisdes bassins de purificadon ecdes réservoirs d'cau doivedt avoir une surface lisse, dure
ctimperméable, fadle 2 nertoyer par brossage ou urilisation d'eau sous pression. Le fond des bassins de
purificadion doit avoir une inclinaison suffisante et disposer d'écoulements sulfisants pour le volume de
travaily

(') JO n® L 229 du 30. 8. 1980, p. 11. Dircedve modifite ea dernicr Tiew par Facre d'sdhitrion de 1985 fJO n* L102 du F\
15, 11. 1985, p. 218). : e
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2)

3)

5)

6)

3)

9

()}

1)

12)

13)

14)

les mollusques bivalves vivants doivenc érre debarrasses de la vase par lavage a I'eau de mer propre sous
pression ou a I'eau porable avant purificacion, Il est egalement possible d'effectuer ce prelavage avancle
processus de punificacon dans les bassing de purificadon en maintenanc les écoulements ouverts durant
tout le prélavage et cn prevoyane suffisamment de temps entre les deux operations pour que les bassins
soient propres au momene d'entamer le processus de purification; 4

les bassins de punficanon doivent recevoir un débic d'eau de mer suifisant par heure et par tonne de
mollusques bivaives vivants traites; 7

de I'eau de mer propre ou rendue propre par un traitement doit écre urilisée pour la purification des
mollusques bivalves vivants: la distance entre le point de prise d’eau de met etles emissaires d'évacuation
des eaux residuaires doic étre suffisante pour eviter la contaminanon; le procede de rairement de I'eau de
mer, s'il est necessaire. est autorise apres que |'autorite competente en a verific 'elficacice; 'eau potable
employee pour preparer de I'eau de mer 2 partir de ses principaux constituants chimiques doit etre
conforme aux prescnpnons de la directive 80/778/CEE;

le fonctionnement du svsceme de purification doit permeroe que les mollusques bivalves vivanes
recrouvent rapidement leur activicé d'alimencacion par fileration, eliminenc la contaminacion residuaire.
ne se recontaminent pas et soient capables de rester en vie dans de bonnes conditions apres purification
en vue du condinonnement, de I'entreposage et du transport avant d'¢ore mis sur le marché;

la quantité de moilusques bivalves vivants i purifier ne doic pas depasser la capacité d'un centre de
purification; les moiiusques bivalves vivants doivent étre soumis a une purification continue pendant
une periode suifisante pour respecter les normes microbiologiques du chapioe V de la présente annexe.
Certte période commence au moment ot les mollusques bivalves vivants entreposés dans le bassin sont
recouverts d'cau iusqu'au moment o ils en sont rerires.

Le centre de purificadon doit tenir compte des donnees relatives a la madere premiece (rype de mollusque
bivalve, zone de provenance, charge microbienne. etc.) pour le cas ou il serait necessaire d'augmenter la
periode de punidicauon pour s'assurer que les mollusques bivalves vivants sont conformes aux exigences

bacteriologiques du chapitre V de la presente annexe:
!

au cas o0 un bassin de purification contient plusicurs lots de mollusques. ceux-ki doivent érre de la méme
espece et provenir d'une meme zone de production ou de différentes zones avant le méme starut sanitaire.
Le traitement doic se proionger en foncrion de la periode requise par le lot exigeant la plus longue duree
de purificanon: .

les contencurs empioyes pour maintenir les mollusques bivalves vivants dans les svstemes de puniicadon
doivent étre construits de maniere 3 permertre a l'eau de mer de les traverser: 'épaisseur des couches de
mollusques bivaives vivants ne doit pas empecher ['ouverrure des coquilles duranc la purification:

aucun crusrace, poisson ou autre animal marin ne doit étre maincenu dans un bassin de purnification dans
lequel des moilusaues bivalves vivants sont en cours de punificanion:

aprés purification. les coquilles des mollusques bivalves vivants doivent etre lavees minuticusement a
grande eau avec ae l'eau porable ou de I'eau de mer propre. ce qui peut étre fait. 1 necessaire. dans le
bassin de punticanon: I'eau de lavage ne doit pas étre recvcice:

les centres de punficanon doivent disposcr d'un laboratore propre ou s’assurer les services d'un

laboratoire pouru du matenel necessaire pour controler I'efficacite de la purificanon en utilisanc ies

specifications microbiologiques. Les laboratoires exterteurs aux centres doivent étre reconnus par

I'autonte competente:

les ceneres de punncanon cnregistrent regulierement les donnees suivantes:

— résulcats des examens microbiologiques sur I'eau du svsteme de purification a I'entree dans les bassins
de purificanon,

— résultats des examens microbiologiques sur les mollusques bivaives vivants avant purificacon.

— résultats des examens microbiologiques sur les mollusques bivalves vivanes apres punficacon,

— dates et quanntes de mollusques bivalves vivants requs dans le centre de purificarion ainsi que le
nombre de documents d'enregistrement alférents,

— heures de rempiissage et de vidange des svstemes de punfication vdurees de punfication),

— détail des expeditions apres purificanon,

Les annotations doivent étre completes et exactes., lisibles et inscrites sur un registre permanent qui doit
¢tre disponible pour I'inspection par I'autorite competente;

les centres de puniicarion n'acceprent des lors de mollusques bivalves vivants que s'ils sont accompagnes
du document d'earegistrement peevu au chapitre Il de la presente annexe.

Les centres de punficarion envoyant des lots de mollusques bivalves vivants vers des cencres d'expédition

doivent fournir le document d'enregistrement prevu au chapirre 11 point 6;

tout emballage contenant des mollusques bivalves vivants purifiés doit etre muni d'une édquerte
attestant leur punficanon.
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[V, Coaditions pour les centres d'expedition
1. Outre les conditions énoncees aux poinrs [ et |1, les conditions suivantes doivent etre remplies:

a) la finition ne doit pas causer de contamination du produit; les installations de finidon doivent érre
utilisées selan des modalites reconnues par les autorités competentes, tour particulierement er ce qui
concerne la qualité bacteriologique et chimique de I'eau de mer unlisée dans ces installations;

b) le matéricl et les conteneurs emplovés dans les installations de finidon ne doivent pas constituer une
source de contaminacon;

c) les procédés de calibradion des moilusques bivalves vivants ne doivent pas entrainer de contamination
supplémentaire du produit ni aucun changement affectanc la capaate du produit a éore ransporte et
entrepose apres conditonnement:

d) tout lavage ou nettovage de moilusques bivalves vivants doit étre elfecrué au moven d'eau de mer
propre ou d'eau porable sous pression; I'eau de lavage ne doit pas étre recyclee.

2. Les centres d'expédidon ne doivent acceprer que les lots de molll:squ:s bivalves vivants accompagnes du
document d'enregistrement prevu au chapioe [l point 6 de !a présente annexe ec provenant d'une zone de
production, d'un site de reparcaee ou d'un centre de purification agrees.

3. Les centres d'expédition doivent avoir leur propre laboratoire ou s'assurer les services d'un laboratoire
équipe du matériel necessaire pour conmaler, entre autres, que les mollusques sansfont aux normes
microbiologiques du chapicre V de ia présente annexe, Les laboratoires extérieurs aux ceneres doivent
érre reconnus par |'autorite competente.

Toutefois, ces exigences ne consernent pas les centres d'expedition recevant leurs mollusques
exclusivement ec directemenc d'un etablissement de purificadon dans lequel ils ont ete examinés apres la
purification.

4. Les centres d'expedition sont tenus de tenir 3 la disposition de I'autonité comperente les donnees
- 1
suivantes: ]

— résultats des examens microbiologiques des mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de
production agreee ou d'une zone de reparcage,

— dates et quantités de mollusques bivalves vivants requs dans le centre d'expedition ainsi que nombre de
documents d'enregistremenc v arférents,

— ' détail des expeditions.

Ces donnees doivent éore classees cnronologiquement er archivees pendant une periode a preciser par
I'autorite competente, avee un minmum de trois mois.

5. Lescentres d'expedition situes sur des navires sont soumis aux condidons enancees aux points 1.b), 1.c}
et L.d) et aux points J et 4. Les conditions enoncees aux points L et [l s'appiiquent mutatis mutandis a ces
centres d'expedition. mais des conditions specifiques pourront étre fixees selon |a procedure prevue a
Iarticle 12 de la presente directive.

CHAPITRE V

PRESCRIPTIONS CONCERNANT LES MOLLUSQUES BIVALVES VIVANTS

Les mollusques bivalves vivanes destines 2 |a consommacion humaine immediate doivent remplir les conditions
suivantes:

1) ils daivent posseder des caractéristiques visuelles associces 3 la fraicheur et a la viabilité. incluant i'absence de
souillure sur la coquille, une réponse 1 la percussion ec une quantite normale de liquide incervalvaice:

2) ils doi\.fcn.t coptcnir moins de 300 coliformes fécaux ou moins de 230 E. coli pour 100 g de chair de mollusaue
et de I[qutde intervalvaire sur la base d'un test MPN INPP) 3 § cubes ec 3 dilutions ou de rout aurre procede
bacteriologique dont I'dquivalence est demontrée en niveau de precision;

3) ils ne doivent pas contenir de salmonelles dans 25 g de chair de mollusque;

4) ils nedoivent pas c?nten.ir de composes toxiques ou nocifs d'origine naturelle ou rejecés dans I'environnement.
tels que ceux mentionnés 1 I'annexc de la direcdve 79/923/CEE, & un taux tel que I'absorprion alimentaire
czlcu!éc dépasse les doses journalitres admissibles (DJA) pour I'homme ou qu'ils soient suscepnbles de
détériorer le goir des coquillages. :

Sefor} la procédure prévue 4 l'article 12 de la presente directive, la Commission définit les méchodes d'analyse
applicables pour le contrdle des criteres chimiques, ainsi que les valeurs limites 3 respecter:

L

=
[V
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5) les limites superieures du taux de radionucléides ne doivent pas dépasser celles fixées par la Communauté pour
les denrées alimentaires;

6) letaux de «Paralydc Shellfish Poisons (PSP) dans les parties comestibles des mallusques (corps entier ou toute
parte consommable séparement) ne doit pas dépasser 80 pg pour 100 g, d'apres la méthade d'analvse
biologique — le cas echeant associée avec une methode chimique de recherche dela saxitoxine — ou tourte autre
méthode reconnue selon la procedure prévue 2 l'artcle 12 de la présente direcuve.

En cas de contestation sur les resultats, la méchode de reférence doit étre la méthode biologique;

7) les methodes d'analyse biologiques habiruelles ne doivent pas donner de réacdon positive en ce qui concerne la
presence de «Diarrheac Shellfish Poison= (DSP) dans les parties comestibles des mollusques (corps enter ou
toute parde consommable separement);

8) en I'absence de techniques de routine pour la recherche de virus er de |a fixation de normes virologiques, le
conerole sanitaire se foode sur des comprages de hacteries fécales.

Les examens visant 2 contdler le respect des exigences du présent chapitre doivenc s'effectuer selon des methodes
scientifiquement reconnues et pratiquement eprouvees.

Pour l'applicadon uniforme de la présente directive, les plans d'échantillonnage ainsi que les methodes et les
tolérances analytiques 2 appiiquer en vue du conrdle du respect des exigences du présencchapitre sont etablis selon
la procedure prevue a i'ardcle 12 de la présente direcve.

L'efficacité des bacteries en tant qu'indicareur [écal et leurs limités numériques. ainsi que les autres paramerres
indiqués dans le present chapitre. sont constamment suivis de prés et, quand 'évidence sciendfique en monwe le
besoun, ils sont revises selon la procédure prevue 4 'article 12 de [a présente direcave.

Lorsque ['évidence scienofique montre le besoin diinmoduire d'autres conwéles sanithires ou de modifier les
. " . " ' - - " - ! [
parametres indiques dans le presene chapitre afin de sauvegarder la santé publique, ces mesures sonc arrétées selon

la procedure prevue a I'arucie 12.

CHAPITRE VI

CONTROLE DE SANTE PUBLIQUE ET SURVEILLANCE DE LA PRODUCTION

Un systeme de conwole de la sante publique esc etabli par I'autorité competente en vue de la verificanon du respeet
des exigences 2 la presente directive. Ce svsteme doit comprendre:

1) unesurveillance periodique des zones de producrion et de reparcage des mollusques bivalves vivants, desnnce

a:

.
a) éviter tout abus sur i'origine et la destnation de mollusques bivalves vivants;

b) conméler la quaiite microbiologique des mollusques bivalves vivants en relation avee la zone de production
et de reparcage:

) conmoler la presence possible de plancron toxique dans les eaux de production er de reparcage et de
biotoxines dans ies mallusques bivalves vivants;

d) conadler la presence possible de contaminancs chimiques. done les reneurs maximales autorisées seront
! fixées, selon 1a procedurs prevue a 'arucle 12 de la presente directive, le 31 décembre 1992,

Aux fins des points ¢1 et d), des plans d'échannllonnage doivent éere évablis par 'autorite competente pour
controler cette presence possible 2 des intervalles reguliers ou cas par cas si la recoite a lieu a des penodes
irregulieres;

2) les plans d'échanniionnage tels que prevus au point |, qui doivent notamment tenir compte:
a) des vanadons probables dans la contaminadon fécale de chaque zone de producton et de reparcage;

c b) desvariadons possibles, dansles zones de production et de reparcage, de la presence de plancron contenant
des biotoxines marines. L'échandllonnage doit selfectuer comme suit:

' * 1) surveillance: echanrillonnage périodique organisé visant i détecter les changements de la composition
du plancton contenane des toxines et sa reparudon géographique, Tout résultac entrainant une
suspicion d'accumulation de toxines dans la chair des mollusques doit étre suivi par un échandllonnage
intensif;
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it) échantillonnage intensif:
— contrdle du plancton dans les eaux d'élevage et de péche, le nombre de points de prelévements exle
nombre des échandllons etant augmentes.
et

. . # » .
— tests de toxicité au moyven des mollusques de la zone affectée qui sont les plus sensibles 1 la
contaminadon,

La mise sur le marché de mollusques de cetre zone ne pourra de fiouveau étre autorisée qu'apres
qu'un nouvel échanrllonnage aura donne des résultats de tests de toxicité sarisfaisants;

c) de la contaminadon possible des mollusques dans la zone de production et de reparcage.

Lorsque le résultard'un plan d'échandllonnage montre que la mise sur le marché de mollusques bivalves vivants
peut constituer un risque pour la sante humaine, I'autorité compétente doit fermer la zone de production, pour
ce qui est des mollusques concernes, jusqu'i ce que la siruadon soit récablic;

3) des examens de laboratoire destinés 1 contrdler le respect des exigences du chapitre V de |a presente annexe
pour le produic fini. Un systéme de conerole doic émre mis en ceuvre pour vérifier que le niveau de biotoxines
marines ne dépasse pas les limites de securité;

-+

une inspection des établissements 3 intervalles réguliers. Certe inspection inclut notamment des contréles:

a) desdnés i vérifier que les conditens d'agrement sont toujours respectées;

b) portant sur le newoyage des locaux, des insrallacions, du martérel, ainsi que sur I'hvgitne du
personnel;

c) destnés A vérifier que les mollusques bivalves vivants sant manipulés er rraités correctement:
d) portant sur l'utilisation correcte et le bon foncaonnement des systemes de purification ou de finidon:
e) portant sur le registre visé au chapite [V poinc lII. 12 de la présente annexe:

) portant sur I'emploi correct des marques sanitaires. !

Ces contrdles peuvent comprendre la prise d'échancllons pour examens de laboraroire; les résultats de ces
examens sont communiqués aux responsables des érablissements;

5) des conméles portant sur les conditions d'entreposage et de mansport des envois de mollusques bivalves
vivants,

CHAPITRE VII
CONDITIONNEMENT

1. Le conditionnement des mollusques bivalves vivants doit étre elfecrue dans des conditions d’hvgene .
sacisfaisantes.

Les récipicnts ou les conteneurs doivent:

— ne pas pouvoir altérer les proprictes organolepriques des mollusques bivalves vivants.

)
=y

— ne pas pouvoir mansmerre aux moilusques bivalves vivants des subsunces nocives pour la sante

&2

humaine,
— érre suffisamment solides pour assurer une protection eificace des mallusques bivalves vivants. s
2. Les hultres doivent éere conditionnees valves creuses en dessous. Ly
3. Tous les conditionnements de mollusques vivants doivent étre lermes et demeurer scellés depuis le cencre
d'expedition jusqu’d la livraison au consommaceur ou au déraillant. N
CHAPITRE VI -
i

CONSERVATION ET ENTREPOSAGE '

I. Dans les chambres de conservation, les mollusques bivalves vivants sont maintenus 2 une temperature qui ne R
doit pas avoir d'effet nocif sur leur qualité et leur viabilité: les condiionnements ne doivent pas étre en contact v
avec le sol, mais éoe posés sur une surface propre et surelevee,

2. Larcéimmersion ou l'aspersion i I'eau de mollusques bivalves vivants est interdite apres leur conditionnement et f#
leur départ du centre d'expédition, sauf pour les ventes au déuail effecruées par I'expéditeur lui-méme.
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CHAPITRE IX

TRANSPORT DEPUIS LE CENTRE D'EXPEDITION

" )

Les envois de mollusques bivalves vivanzs destinés 4 Ia consommanon humaine sont transportés conditionnés
en colis ferme depuis les centres d'expedition jusqu'a la presentavon i la vente ou au détaillant.

Les movens de tansport urilises pour les envois de mollusques bivalves .vivants doivent presenter les
caracreristiques suivantes:

a) leurs parois iotericures ou toute aurre partie susceprible d'entrer en contact avee les mollusques hivalves
vivanes doivent éae en madéres resistant 4 la corrosion; les parois doivent érre lisses, faciies a

nertoyer;

b) ils doivent éwre pourvus de dipositifs efficaces assurantla protection des mollusques conrre les températures
extrémes, chaudes ou froides. la poussiere au les souillures, ainsi que conure les dégats occasionnes aux

coquilles par les vibracons et ['abrasion;

c) les mollusques bivaives vivanes ne peuvent pas éure wansporres avee d'autres produics suscepuibles de les
contaminer.

Pour le ransport et |a distnbudon des mollusques bivalves vivanes, on udlise des vehicules ou des contencurs
fermes qui maindennenct les produits & une temperature n'ayant pas d'ellec nocif sur leur qualite ec leur
viabilice.

Les colis contenanc les mollusques bivalves vivants ne peuvenr pas étre cransportés i méme le sol du vehicule ou
du contencur qui doit éae pourvu de caillebatis ou d'un aume disposiaf evitant ce contacr.

)
§'il est udlisé de la giace pour le ansport d'envois de mollusques bivalves vivanes, celle-ci doit avoir été
obrenue a partir d'eau porable ou d'cau de mer propre.

CHAPITRE X

MARQUAGE DES ENVOIS

Tous les colis d’un envoi de mollusaues bivalves vivanes doivenc ecre munis d’'une marque sanitaire permerrant
de connaiae a tout moment, durant le transport ec la distmbunon jusqu s la vente au detail. Iidencificanon de
leur cenare d'expedition. Sans prejudice de |a directive 79/ 112/ CEE du Consel. la marque doit comprendre
les informanions suivantes:

— le pays expeditcur.

— [l'espece de moiiusque bivalve ynom cammun et nom scienrifiques,

— Tl'idenrification du cenere d'expedition par le numero d'agrement delivee par I'autorite comperente,
— la date du condidonnement. se composant au moins du jour er du mois.

Par dérogadon 2 la direcrive 79/112/CEE, la date de durabilité peur étre rcmplaccc par la mention ~ces
animaux doivent éare vivanes au moment de 'achat-.

[La marque sanitaire peut étre impnimee sur le récipient de condicionnement ou sur une ediquette separee fixce
au récipient ou placee a linterteur, Elle peut aussi érre du fype a fixanon par rorsion ou agrafe: les marques
sanitaires auto-adhesives ne peuvent &wre unlisees que si elles ne sont pas detachables. Chaque modele de
marque sanicaire ne doit éire emplove qu'unc seule fois ct ne doit pas pouvair étre ansfere.

La marque samitaire doic écre resistante et impermeable et les informations qu'elle comporte doivent érre
lisibles, indelébiles et en caracteres aisement déchiffrables,

Les marques sanitaires fixées aux envois de mollusques bivalves vivants qui ne sont pas conditionnés en colis
unitaires pour le consommateur doivent ére conservees au moins 60 jours par le déraillane apres le
fractionnement du contenu de ['envoi.



tant un indice &gal ou & défaut immédintement supéricur A celui
dont les intéressés bénéficient dans leur prade d'origine ; ils
conservent, dans la limite de la duréde moyenne des services exi-
pds pour I'nceds A I'échelon supérienr supéricur de leur grade,
I'anciennetd d'éclielon acquise dans leur préeédent grade
lorsque le détachement leur procure un avantage inléricur A
celui qui résulterait d'un avancement d'échelon dans leur grade
d'origine ou qui a résulté de leur nomination audit échelon si
cet échelan éit le plus élevé de leur précédent grade. »

Art. 8. — Le ministre du budget, porte-parole du Gouverne-
ment, le minisire de "agriculture et de la péche et le ministre de
la fonction publique sont chargés, chacun en ce qui le concerne,
de I"exéention du présent déeret, qui sera publié an Jowrmal offi-
ciel de Ia République frangaise,

Fait A Paris, le 25 avril 1994,

Eoouann Batiapun
Par le Premier ministee

Le ministre de agriculture et de la péche,
Iean Puecn

Le ministre dn budger,
porte-parole dit Gouvernement,

NicoLas Sanknzy

Le ministre de la fonction publique,
Anpnrt RossinoT

Décret n* 94-339 du 25 avril 1994 modifiant le décret
n* 74-555 du 17 mal 1974 relatif au statut particulier
des secrétaires administratils et des chels de section
administrative des services déconcentrés du riinis-
tére de I'agriculture et du développement rural

NOR: AGRNA94004760

Le Premier ministre,

Sur le rapport du ministre de |'agriculture et de la péche, du
ministre du  budget, porte-parole du  Gouvernement, el du
ministre de la fonclion publique,

Vu la loi n® 83-634 du 13 juillet 1983 modifide portant droits
et obligations des fonctionnaires, ensemble la loi n* 84-16 du
11 janvier 1984 modifiée portant dispositions statutaires rela-
tives 4 Ia fonction publique de I'Elat;

Vu le décretl n* 73-910 du 20 septembre 1973 modifi¢ lixant
les dispositions statutaires communes applicables A divers coms
de fonctionnaires de la calégorie B ;

Vu le décret n® 74-555 du 17 mai 1974 relatif au statnt parti-

culier des secrélaires administratifs et des chels dé section

administrative des services déconcentrés du ministere de 'agri-
colture et du développement rural, modifié par le décret
n® 81-996 du 3 novembre 1981 ; ;

Vu I'avis du comité technique paritaire ministéricl du 29 octo- *

bre 1992 ¢
l.e Conseil d'Etat (section des finances) entendu,

Décrdte :

Art. I = Le 2* de I'article 6 du déeret du 17 mai 1974 sus-
visé esl remplacé par les dispositions suivanies :

«2* Un concours inteme ouvert, pour 50 p. 100 des emplois
A pourvoir par concours, aux fonclionnaires et agents de I'Etat,
,tles collectivités territoriales, des Etablissements publics de
I'Etat et des é&ablissements publics des colleclivités lerritoriales
justifiant, les uns et les aulres, au 1< janvier de l'année du
concours, de quatre ans au moins de’services effectils. »

Art. 2. — L'article 7 du méme décret est remplacd par les
dispositions suivantes :

wArt. 7. = Pour chaque concours, le jury dresse, par ordre
de mérite, la liste des candidats admis. 11 émbiii une lisie
complémentaire. Le nombre de nominations de candidats ins-
crits sur les listes complémentaires ne peul excéder le nombre
des emplois A pourvoir,

« Les emplois non pourvus par I'un des concours peuvent
éire attribués A 1'autre concours dans la limite de 20 p. 100 du
nombre total des emplois mis aux concours. »

Art. 3. = Le premicer alinéa de 1'article 9 du méme décret est
remplacé par les dispositions suivantes :

o Les eandidats regus aux concours sont nommés secrélaires
achministratifs stagiaires et classés & 'échelon de début du grade
ou, s'ils sont &jd fonctionnalres ou agents de I'EEtat, des collee-
tivitds territorinles, des établissements publics de I'Etat ou des
&ablissements publics des collectivités teritoriales, . dans les
conditions prévies aux aticles 5 et 6 du décret du 20 seplembre
1973 susvisé. Les services accomplis en qualité de fonclionnaire
ou d'agent des collectivitds territoriales et de leurs élablisse-
ments publics, sont, pour "'application du présent alinéa, assimi-
I¢6s & des services accomplis dans des emplois de I'Erat de
méme nivean hidrarchique, »

At 4. = L'adicle 11 du mEme déciet est remplacé par les
ilispositions suivantes :

wArt. 1. = Penvent seuls Etre détachés dans le comps régi
par le présent déeret, dans la limite de 15 p. 100 de 1'effectif
budgétaire du corps, les fonctionnaires de 1'Etat, des collectivi-
tés territoriales et des &ablissements publics qui en dépendent,
apparienant A un corps ou & un cadre d'emplois on occupant un
cimploi classé en catégorie B,

« Le détachement est prononcé A équivalence de grade et & un
échelon comportant un indice égal ou, & défaut, immédiatement
supéricur A celui dont les intéressés bénéficient dans leur corps,
cadre d'emplois ou emploi d'origine. 1ls conservent, dans la
limite de la durée moyenne des services exigés pour I'accds 2
I'échelon supéricur de leur grade, I"ancienneté d*échelon acquise
dans leur précédent grade lorsque le détachement leur procure
un avantage infécienr & celui qui résulterait d'un avancement
J*échelon dans leur corps ou cadre d'emplois d'origine ou qui a
résulté de leur nomination audit échelon, si cet &chelon éiait le
plus élevé de leur précédent grade.

« Les fonctionnaires détachds dans le corps régi par le présent
déeret concourent pour les avancements de grade et d'échelon
avee 1'ensemble des fonctionnaires de ce corps. »

Arl. 5. = L'aticle 12 du iméme déeret est remplacé par les
dispositions suivantes :

wArt, 12, = Les Tonctionnaires apparienant & un corps régi
par le décret du 20 septembre 1973 susvisé peuvent Eire inté-
grés dans le corps régi par le présent décret s'ils y sont détachés
depuis deux ans au moins. Celte durée esl portée A cing ans au
moins pour les autres fonctionnaires détachés.

« Les intéprations sont prononcées par anété du ministre
chargé de I'agriculture, aprés avis de la commission adminisira-
tive paritaire,

« Les intéressés sont nommés au prade et A 1'échelon qu'ils
occupaient en position de détachement ; ils conservent I'ancien-
neté d'échelon qu'ils onl acquise. Les services accomplis dans
le comps, cadre d'emplois ou emploi d'origine sont assimilés A
des services accamplis dans le corps dintégration. »

At 6. = Le ministre du budget, porte-parolé du Gouverne-
ment, le ministre de Uagriculture et de la péche et le ministre de
In fonction publique sont chargés, chacun en ce qui le concerne,
de V'exéeution du présent déeret, qui sera publié av Jowrnal offi-
ciel de la République frangaise.

Fait & Paris, le 25 avril 1994,

LEpouann Datranun
Par le Premier ministre

Le ministre de agriculiure et de la péche.
Jean Purch
\/ Le ministre die budget,
(.7 " porte-parole du Gouvernement,
MNicoLas Sankozy

Le ministre de la fonction publique,
Anpnit RossiNOT

Décret n® 94-340 du 28 avril 1994 relatil aux conditlons
sanitaires de production et de mise sur le marché
des coquillages vivants

NOR: AGRG94004370

Le Premiec ministre, ‘ )

Sur le rapport du ministre de Pagriculture et de Ja péche, du
ministre d'Etat, ministre des affaires soclales, de la santé et de
Ia ville, du ministre d'Eiat, garde des sceaux, ministre de la jus-
tice, et du ministre de |'économic, :

Vu Ia directive (C.EE.) n* 91-492 du 15 juillet 1991 fixant
les rgles sanitaires régissant la production et la mise sur le
marché de mollusques bivalves vivants ;

-



Vu le code pénal ;

Vu le code de la santé publique ;

Vu le code rural, et nofamment ses articles 258, 259, 260
et 262, cnsemble le déeret n® 67-285 du 31 mars 1967 ¢t le
déeret vt 71-636 du 21 juillet 1971, pris pour leur application ;

Vu le code de |a consommatjon, el notanument son aiticle
L. 214-1; AT » g P :

Vi le décicl-loi du 9 janvier 1852 modifid sur 1'exercice de
1a péche maritime ; i

Vu la loi 07 91411 da 2 mai 1991 relative & ["organisation
interprofessionnelle des péches maritimes el des élevages marlng
et A Torganlsation de la conchylicnlture ; i

Vu le déerel 083228 du 22 mars 1983 modilié fixant le
régime ‘de I'autorisation des exploitations de cullures warines ;

Vu le déeret n* 84-1147 du 7 décembre 1984 modifié portant
applicatidn de Ia loi du 1 ao0t 905 en ce qui concerne I'éli-
quetage et Ia présentation des denrées alimentaires ; .

1.é Conscil d'Etat (seclion des (ravaux publies) entendu,

Décrdie ; )

Ail 1% = Sont soumlses aux dispositions du présent dderet
les activités e production et de mise sur le marché des caquil-
lages vivants destinds A la consommation humaine.

On entend par coquillages les ¢spdees marines appartenant

aux groupes des mollusques bivalves, ‘des pastéropodes, des’

dchinadermes et des taniciers.

Al 2. — Au sens du piésent déerel, on entend par:

Procluction : les activitds, pratiquées A titre professionnel, de
péche ct/fon d'élevage de coquillages juvéniles ou adulies el
ayant pour but final la préparation A la vente et Ia mise sur le
marché pour la consommation humaine ;

Reparcage @ opdration consistant & trans(érer des coquillapes
vivants tlans des zones conchylicoles elassées de salubrité adé-
gquate et A les y laisser, sous contrdle du service d'inspection,
pendant le temps néecessaire A Ia réduction des contaminants jus-
qu'd un niveau acceplable pour Ja consommation liumaine, Sant
exclues de cetre définition les opérations de (ransflert ;

Zone de reparcage : une zone conchylicole claitement signa-
lisde. consacrée exclusivement au reparcage des coquillapes el
classée d cetie fing y .

Transfert : 1'opération consistant A lransporier des coquillapes
vivants 'une zone de production & unc autre zone de pradue-
tion pour élevage, complément d*élevage ou affinage ;

Mutification : "opdention consistant A immerjer des coquil-
lages vivanls dans des bassins alimentés en eau de mer naturel-
lement propre o rendue propre par un frailement nplsmpuié,
pendant le temps pécessaire pour leur permettre d*élimmer les
contaminants microbiologiques et pour les rendie apies 2 Ia
consommation humaine directe ;-

Eapddition @ V'ensemble “des opéations pratigides par un
expéditenr en des installations particulitres permettant de prépa-
rer pour la consommation” humaine "directe des coquillapes
vivants, provenant de zones de production salubres, de zones de
reparcage on de centres de purification. L'expédition comjporie
toutes ou une paitic des opéeations suivantes @ réeeplion, lavage,
calibrage, finition, conditionnement et conservation nvant trans-
port . . ;

Centre de purification ou  &rablissement de  purification :
centre conchylicole comportant un ensemble d'installations lor-
mant une unitd fonctionnelle coliérente, deslinée A piatiquer
exclusivement la purification et agréée’d cette [in;

Centre dexpddition on drablissement o expédition : centic
conchylicole comportant un ensemble d'installatlons terresties
ou (lottantes, formant vne unité fonctionnelle cohdrente, oil sc
pratique 'expédition, agréée A cette fin. Les manipulations de
coruillages lides A I'élevage peuvent également s°y pratiquer,
sous réserve qu'clles aient licw non simultanément avee les opd-
ralions d’expddition el qu'elles soient suivies d'un lavage ripou-
reux des locaux et équipements utilisés on qu'elles afent liew sur
des eraplacements sullisamment séparés ;

Ereblissement de manipulation de produits de la péche : tonie
installation mettant sur le méarché des produits e 1a pache dont,
le cas échéant, des coquillagés, & 1'excluslon de coquillages
vivants. Les coquillages y sont préparés, (ransformés, rélrigérés,
congelés, décongelés, reconditionnds ou entreposés ;

Finition : 'opération consistant A remetire A ['ean temporaire-
ment des coquillages vivants dont la qualité hygifnique ne
ndcessite pas un repareage ou un trallement de purificntion, dans

des installations contenant de 'ean de mer propre ou sur des
sites natwrels approprids, ponr les mettre en atiente de condi-
tionnement et les débarrasser du sable, de Ia vase el du muocus ;
 Conditionnemeny : 'opéiaiion consistant A placer des coquil-
lages vivanls au conlact ditect 'un contenant constituant un
colis, adapté A leur transport et A leur distiibulion commerciale
el, par extension, ce conlenant,

TITRE 17
PRODUCTION

Criarniyng I
Classement des zones

Al 3. = Le classement de salubrité des zanes de praduction
repose sur la meswie de | contamination microbiologique et de
Ia pollution 1ésultant de Ia présence de composés toxiques on
nocifs, d'origine natmelle ou rejetds dans 'environnément, sus
ceplibles d'uvoir un ellet négatif sur la santd e ["homme on le
pofit des coquillapes

les zones de production sonl classées de la fagon suivanie

a) Zones A zones dans lesquelles les coquillages penvent
tlre récollés pour Ta consommiition humaine directe |

b) Zones D : zanes dans lesquelles les coquillages penvent
tuc técoliés mais ne peuvent Elie mis sur le marché pour Ta
consommation humaine direete qu'apres avoir subi, pendant un
temps sulfisant, soit un traitement dans wn centre de purifica-
tion, associé au non A ‘un reparcage, soit un repaicage ;

c) Zomes C: zones dans lesquelles les coquillages ne penvent
Eue mis sur le warché pour la consommation hinminine directe
quiapids un reparcage de longng durée, associé ou non A une
|:|1|ifli;:n!it1r1. ou aprés e purification intensive meltant en
amivie une technique appropride,

o) Zones D : zones dans lesquelles les coquillapges ne penvent
Eure técoltds ni pour la consommation humaine directe, ni prour
le repareape, ni pour Ia purilication.

At d - Te classement de salubrité des zones de produc-
tion, définies par lewrs limites péographiques préciscs, est pro-
noncd par anélé du préfet du département concernd sur proposi-
tion du directenr départemental des allaires anaritimes, aprés
avis du directeur  dépaniemental des  alfaires  sanitaiies ot
socinles.

Cet anétd est publi¢ au Recueil des actes administratils de la
préfecine,

A 50 - En cas de contamination momentande d'une zone
et en fonction de sa nature et de son nivean, le préfet, sur pro-
position du dirccteor déparfemental des alfaires maritimes ou du
directeur des services véidiinaires, et apres avis da direcicur
départemental des alfaires sanitaires et sociales, pewt (empo-
pairement soit sowmettie son exploitation A des comditions génd-
iales plus contraignantes, soit suspemdie tontes on’ cerlaines
lormes " aclivilds

Ces décisions sonl portées immédiatcment & In connaissance
des services, municipalités el organisations  professionnelles
concernds,

At 6. - Des an@tds conjoints du ministie charpé  des
péches maritimes et des enltures marines el du ministre chargé
de In santé, pris aprds avis du Conscil supéricur d’hygidne
publique de France, lixent, pour chaque classe de salubrité, les
paramdtres prdvus & Paticle 3 et les valeirs qui leur conres-
pondent, les plans  d'éehantillonnage mis en auvie, les
méthades d'analyses de rélérence, les réples d'interprétation et
d'exploitation des résultats ainsi, que les maodalités  selon
lesquelles s'cxerce la surveillance sanitaire régulidie des zones
de production,

Criarinne 11
Explaitation
Att, 7. - Dans les zones de production, Iflg)ﬁchc non profes-
|

sionnelle sur les gisements natirels ne peut Elre pratiquée que
dans des zones A, s

Art. 8. — La péche des banes et giscinents naturels coquil-
lizrs, A I'exclusion des pectinidés, ne peat Elre pratiquée que
dans des zones A, D ou C,

Le préfet, sur proposition du directeur départemental des
nlfnires maritimes, fixe par arrété les conditions sanitaives dex-
ploitation des bancs et gisements naturels coquilliers.



Art. 9. - Le préfet prend, sur proposition du directeur dépar-
temental des affaires marilimes, aprés avis des seclions régio-
nales conchylicoles concemées, toutes dispositions de nature A
maitriser le risque que peuvent représenter les bancs el gise-
ments naturels de coquillages situés en.zones D. i

A ce titre, il peut Ere amené A diligenter des opdintions
visant la destruction de ces gisements ou leur transfert vers des
cantonnements pour reconstitution de stocks de géniteurs.

Art, 10. - Les activités d'élevage ne penvent &tre pratiquées
que dans des zones A ou B. Cependant, A litre dérogatoire, le
prélet peut, dans une zone C, autoriser I'élevage sous forme
d'autorisation d'exploitation de cultures marines, conformément
aux dispositions du déeret du 22 mars 1983 susvisé.

Si les coquilloges €levés en zone. C sont destinés A Ia
cansommalion, cetle autorisation ne peut &tre accordée que dans
la mesure ob le demandeur est détentenr dunz autorisation de
reparcage ou responsable d'un centre de purification ngréd.

Ancun transfert ne peut Etre effectué d'unc zone C vers une
zanc A ou B, A I'exclusion des coquillages juvéniles.

A, 11, = La collecte des coquillages juvéniles dans une
zone D en vue du transferl peut Etre exceptionnellement auto-
tisée par le préfet sur proposition du directenr départemental des
alfaires maritimes.

Un arrété du ministre chargé des péches maritimes el des
cultures marines fixe la liste des esplees et Jes tailles maximales
des coquillages juvéniles collectés. L autorisation du préfet pré-
cise la taille des coquillages collectés ainsi que la date limile de
leur enlévement.

s Y © CuariTre Ilf
Transport

Art. 12, = Le transport A destination d'une zone de produc-
tion, d'une zone de reparcage, d’un’ centre de purification, d'un
centre d'expédition ou d'un éiablissement de manipulation de
produits de la péehe doit &tre réalisé dans des conditions préser-
vanl la vitalité des coquillages et leur qualité hygiénique. 11
donne liew & ["établissement d'un bon de transport permeltant
tidentifier de fagon explicite et lisible :

a) L'identité du producteur ; .

b) La date de récolte ¢l |a zone de production oun, le cas
échéant, de reparcage; .

c) L'espdce et les quantités transportées ;

d) Le destinataire et le lieu de destination compléié, le cas
&chéant, du numéro d'agrément du centre conchylicole ou de
I"¢tablissement de manipulation concemd,

Le bon de transporl, délivié par la direction des aflaires mari-
times du département d'origine, est rempli par le producteur &
I'occasion de chaque opération de transfert ou de transport. Un
exemplaire est remis au ,destinataire du lot transporté el
conservé par celui-ci pendani au moins six mois.

Toutelols, lorsque |a récolte et le transport ou (ransferl sont
elfectuds par des opérateurs appartenant d fa méme enireprise, le
bon de transport peut Etre remplacé par une autorisation per-
manenle  de fransport délivrée dans les mémes conditions.
L'enneprise est cependant tenue d'enregistrer chacun des trans-
ports qu'elle effectue. ¢

Un arrété conjoint du ministre chargé des péches maritimes et
des cultures marines et du ministre charpé de la consommation
précise les modalitds d'application des dispositions du présent
article ct éablit, notamment, le modéle des bons de transport 3
utiliser.

TITRE I,
REPARCAGE ET PURIFICATION

Att. 13. — Les coquillages provenant des zones B ou C
doivent subir avant expédition un traitement par reparcage, par
purification o par une combinaison de’ces denx techniques, La
nalure el |'intensité de ce (raitement sont adapiés A 'espece de
coquillage concemé, au type de contamination en canse ct A son
niveau jnitdal. - ‘ .

La purification ne s'applique pas auxX gastéropodes, anx
échinodermes et aux tuniciers.

e T
Cuarttrn [«
Reparcage

Art. 14, - e reparcage ne peut Eire fwrnliqué que dans des
zones qui ont la méme qualité hygiénique que les zones de pro-

duction A et sont classées pour cet usage. Les conditions et
modalités de classement des zones de reparcage sont fixées par
les anétés en la forme prévue & 'article 6. 1ls déterminent éga-
lement “les modalités techniques di reparcage ainsi gue les
conditions «'établisserent d'une liste nationale des zones de
repareape classées,

Le classement de chaque zone de reparcage est prononcé par
arrElé du peéler, sur proposition du directeur départemiental des
alfaires maritimes et aprés avis de la section régionale de Ia
conchylicultme concenée.

Art, 15, — Aprds leur classewent, les zones e reparcage
font 1"objet d'une surveillance sanitaire régulidre dans les
mémes conditions que celles prévues A 'article 6.

Lorsqu une zone de reparcage ne satisfail plys aux exigences
sanitaires, le préfet, sur proposition du directeur départemental
des alfaires maritimes, décide soit de la suspension des opéra-
lions de reparcage, soit de la fermeture de Ia zone en cause jus-
qu'd retour A une situation normale,

Art. 16. — L'autarisation e reparcage est accordée par le
préfel sous forme d'arrélés dauwtorisation d'exploitation de
cultures marines, conformément aux dispositions du déeret du
22 mars 1983 modifié susvisé,

Le bénéficinire de |'autorisation :

a) Condnil les opérations de reparcage sclon les régles de
gestion de la zone concernde et les clavses des cahiers des
charges annexés aux arrétés d'autorisation ;

b) Soumet A analyse des préldvements représentatils, en vue
d*établir un érat chronologique de In décontamination des lots
soumis au reparcage ; 5

¢) Tient et conserve le registre de 'année en cours el celui
de I'onnde précédente oir figurent les résultals de ces analyses,
les entrées ct sortics de coquillapes, ainsi que les périodes de
reparcage |

) Tnforme untoritd administrative de (oute constatation de
nature & remettre en canse le classement de la zone,

Cuarrrne 1l
Purification

Art, 17, = La purification des coquillages vivants ne pewt
Eire pratiquée que dans des centres qui répdndent aux conditions
d'aménagement, d'équipement, de fonclionnement ct d'hygiéne
fixées par arété conjoint du ministre de 'ngriculure et du
ministre chargé des péches maritimes et des cultures marines, et
qui font "objet d'un agrément. L'agrément est pecorndd par le
préfet, sur demande du responsable du centre, sur proposition
du directeur des services vétérinaires et aprés avis duo direcleur
départemental des alfaires maritimes. Lanéié interministéricl
fixe les conditions de délivrance de I'agrément ainsi que les
modalitds du conirble officicl exercé sur les activitds et les ins-
tallations. | _

Toute construction d'un céntre de purification doit recevoir
préalablement un avis sanitaire favorable des scrvices départe-
menlaux concernes. ) 5

Si les centres metlent en meuvre des systdmes de taitement ct
de désinfection de 'ean de mer d'approvisionnemenl, ces sys-
1tmes doivent &re aulorisés par arrélé conjoint du ministre
chargé des péches maritimes et des cultures marines et du
ministre chargé de la santé, pris aprés avis du Conseil supérieur
d'hypitne publique de France. ‘

Ant. 1B. - le responsable du centre de purification :

a) Assure le maintien des conditions d'agrément du centre ;

b) Soumet A analyse des prélévements représentatifs d'eau et
de coquillages, en vue d'éablir un état chronologique de la
décontamination des lots sowmis A purification ;

c) Tient et conserve le registre de 'année en cours et celui
de I'annde piécédente ol Mgurent les résultats de ces analyses,
les entrdes et les sorties de coquillages.

TITRE 11l
MISE SUR LE MARCITE

Art. 19. = Seuls peuvent &ire mis sur le marché pour la
consommation humaine directe les coquillages répondant aux
critdres visés & I'article 20, provenant de centres d'expddition
agréés sur demande de leurs responsables, dans les conditions
prévues A I'article 260 du code rural, et placés dans des condi-
tionnements ldentilids par marquage sanitaire,



Ar. 20. - Les coquillages destinds b la consommation
humaine directe doivent répondre aux crittres organolepliques,
microbiologiques, physiques et chimiques définis par arrété
conjoint du ministre de I'agriculture, du ministre chargé des
péches maritimes et des cullures marines, du ministre chargé de
Ia consommation et du ministre chargé de la santé, aprés avis
du Conseil supéricur d'hygitne publique de Trance. L'anété
définit les examens A effectuer pour le contrble de ces critéres,
les plans déchantillonnage, les méihodes d'analyse ct les tolé-
rances analyliques A appliquer,

Atl. 21. - L'agrément est accordé par le préfet sur proposi-
tion du dirccteur des services véiérinaires, aprés avis du direc-
teur des affaires maritimes, aux centres qui répondent aux
conditions d'aménagement, d'équipement, de fonctionnement et
d"hygitne fixées par arrélé conjoinl du minisire de "agriculture
ct du minjsirc chargé des péches maritimes et des cullumes
marines, définissant les modalités de délivrance de cel agrément
ainsi que celles du conledic officiel exercé sur les activitds et les
installations.

Toule construction d'un centre d'expédition doit recevoir
préalablement un avis sanitaire favorable des services dépmite-
mentaux concernds,

L'agrément est suspendu dans les conditions prévues A
I"article 260 du code rural,

A, 22. — Le responsable du centre d'expédition :

a) Assurc le maintien des conditions d'agrément du cenire

b) Sowmet 2 analyse des prélevements représentalifs des dif-
[érentes espdees destinées A 1'expédition ; '

c) Tient et conserve pendant au moins six mois, archivés
dans 1'ordre chronologique, les résultats des analyses, les
entiées ct les expéditions de coquillages.

A, 23. - les coquillages destinés A Etre expédiés en vue de
la consommation humaine sont conditionnés dans des conditions
d'hygitne satisfaisantes en colis fermés qui demeurent scellés
jusqu'd la livraison au démaillant ou au consommateur. Le trans-
port en vrac et la présentation A la vente hors du conditionne-
ment d'origine sont interdits, quel que soit le stade de la distri-
bution A partir du centre d'expédition, :

l.es coquillages conditionnés sont conservés el Lransporlés
dans des conditions préservant leur vitalité et leur qualité hypié-
nique. Leur aspersion et réimmersion sont interdites. ‘Toutefois,
est autorisée la réimmersion de coquillages ayant €1€ produits el
mis en venie direcle par le producteur-expéditenr lui-méme,
mais aprés déconditionnement.

An. 24, — Tous les colis doivent Elre munis jusqu'd la vente
au_détail d'une marque sanitaire qui comporte les informations
suivantes :

a) Le pays expéditeur ;

b) les noms scientifique el commun des coquillages ;

) L'identilication du centre d'expédition par son numéro
r":\gr!meni L y

d) La date de conditionnement, se composant au moins du
jour et du mois ;

e) La mention: « Ces coquillages doivent &wre vivanis au
moment de 'achat » ou, & défaut, la date de durabilité.

Art. 25. - Des arrétés conjoints du ministre de "agriculiure,
du ministre chargé des péches maritimes et des cullures marines
et Ju ministre chargé de la consommaltion définissent :

-a) Les prescriptions relatives A la nature des colis ou condi-
tionnements autorisés pour la mise sur le marché des coquil-
lages ;

b) Les caractéristiques el les conditions d'utilisation et "de
contrdle de la marque sanilaire ; e -

¢) Les noms [rangais officicls des coquillages.

TITRE IV

SANCTIONS

At 26.— Sans préjudice des dispositions du déeret du 9 jan-
vier 1852 modifié susvisé prévoyant des délits définis et répri-
més en son arlicle 6, et de I'article L. 214-2 du code de Ia
consommation, les infractions au présent décret sont punics des
peines prévues aux nricles 27 et 28.

Ao 27, = st puni de I peine d'amende prévae pour les
contraventions de la 5 classe ¢

1. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de "article 3
en récoliant des coquillages soit en zone D, soil en méconnais-
sance des conditions de salubrité fixées pour la zone de produc-
tion considérée

2. e fait d'avoir contrevenu aux dispositions de I'article §
en récoltant des coquillages soit en zone de productibn déclas-
sée, soit en méconnaissance des décisions du préfet de limita-
tion ou de suspension d activités,

3. Le fait davoir contrevenu aux dispositions de 1"article 8
en pratiquant la production par péche des bancs el gisements
naturels coquillicrs, & I'exclusion des pectinidés, dans des zones
ou A des périndes non auloris€es.

4. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de article 14

en pratigquant le reparcage dins des zones non classées pour cet
usage, :
5. Le fait d'avoir contrevenn aux dispositions de I'article 17
en procédant aux opdrations de purilication des coquillages
vivants dans dzs centres non ngréés A celte fin ou au moyen de
systigmes de traitement ou de désinlection d’eau de mer non
aulorisds.

6. Le fuil d'avoir contrevenu anx dispositions de article 19
en mellant sur le marché pour la consommation humaine dirccte
des coquillages qui ne proviennent pas de centres d'expédition
apidés

7 Le fait d'avoir contievenu aux dispositions des arficles 19
et 24 en mettant sur le marché des colis de coquillages vivants
ne portant pas le marquage sanitaire,

B. Le fait d'avoir procédé aux opérations d'expédition de
coquillages vivanis sans respecter les conditions fixées par
IMarticle 22.

9. Le fait d'avoir contievenu aux dispositions des aiticles 23
et 25 relatives au conditionnement des coquillages vivanls.

Arl. 28, — Est puni de la peine d'amende prévue pour les
contraventions de la 3¢ classe :

. Le fait d'avoir contievenu aux dispositions de article 7
en pratiquant Ia péche non professionnelle dans des zones de
production non classées A,

2. Le fait de s"éuce liveé, en méconnaissance des dispositions
de I'article 10, aux activités d’élevage soit en zone D, soit en
zone C sans nutorisation du préfet,

3. Le [ait d'avoir contrevenu aux dispositions de "article 11
en procédant, sans autorisation du préfel, A Ia collecte de juvé-
niles en zone .

4. Le fait d'svoli contrevenu aux dispositions de I'article 12
en procédant au transport de coquillages sans Elablissement d'un
bon de transport. o 5

5. le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de Iaiticle 16
en procédant aux opéintions de reparcage, sans y Etre autorisé
par le préfet ou sans respecter les conditions fix€es par le préfet.

6. Le fait d'avoir procédé A la purification des coquillages
vivanls sans 1especter les conditions fixées par ['article 18.

7. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de I'article 23
en procédant A I'aspersion ou A la réimmersion des coquillages
condlitionnés.

8. Le (ait de ne
colis d'expédition
I'article 24.

as mentionner sur la marque sanitaire des
‘ensemble des informations &numérées A

TITRE V
DISPOSITIONS GENERALES

Art. 29, — Les dispositions du présent décret sont appli-
cables trois mois aprés sa publication.

Art. 30. = Le déeret du 20 nobt 1939 madifié relatif A la

“salubiité des huitres, moules et autres coquillages est abrogé.

Art. 31, = Le ministre d'Flat, ministre des alfaires sociales,
de Ia santé et de la ville, le ministre d°Etat, garde des sceaux,
ministre de la justice, le ministre de I'économie et le ministre
de I'ngricultute et de Ia péche sont chargés, chacun en cc qui le
conceme, de 'exéeution du présent. décref, qui sera publié au
Journal officiel de la République frangaise.

Fait & Puris, le 28 avril 1994,
Epouarn DALLADUR
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, SNTERSE e 12 ;
Arrété du 25 juillet 1994 fixant los raglas sani-
taires de I purification et de l'sxpédition dos
coquillages vivants -
TLTUNOR - AGRG940 135 1A

AL

Le ministre de_I'agriculture et de la péche, b e R

Vu la décision defla commission du 9 janvier 1992 fixant les exi-
gences d équipements et de structures des cenfres d"expédition et de
purification de miollusques bivalves vivants pouvant faite ['objet de
dérogations ; “mEITT P e

Vu le décret n® 94-340 du 28 aviil 1994 relatif A la qualité des
caux conchylicoles et aux conditions sanitaires de production et de
mise sur le_marché .des coquillages vivants, et notamment  scs
articles 17 €6 20 T+ o ,

Vu 'arété du 17 [évrier [974 modilié réglementant les conditions
d'hygitne relalivés au wansport des denrées périssables

Vu l'airété du 28 décembre 1992 portant réglementarion des
conditions d'hygiene applicables dans les Hablissements de manipu-
lation des produits de la péche, :

Ariéte_‘:

Ast. [7. = Lés définitions donndes aux articles 1~ et 2 du déeret
du 28 avril 1994 susvisé sont applicables au présent anrélé,

Les coquillages mis sur le marché pour la consommation hurmaine
aprés préparation, raitemient par le froid ou.transformation. doivent
satisfaire 2 ['ensemble des exigences fixdes par ce décret et les arré-
tés pris pour So applicalion et en outre, satisfaire aux prescriptions
de "arrété du 28 décembre 1992 susvisé. x
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TIIRE 1~
'URIFICATION

Section 1

Conditions pénérales pour fes centres de purifiontion

Charmnn I

Amdnagement des locanx ef dquipement en maldeiel

Atl 2. = Pac leur situation, les centres ne sont:

— ni soumis A des sources d'odeurs désagréables, de Tumées, de

poussitres el d antres contaminnnts ou pollutions ;

— ni inondables par les mardes ou les &coulewents provenant de

ranes environnanics. )

Lea installations des centies avee, le cas échéant, leurs réscrves
alimentées en ean brute ou lours réservaits d'eaun propre constituent,
saul déropation des services d'inspection, une unilé dans un péii-
maire géngmphirlu:mcnl délimité et permettent "achemineinent
continu et hypiéniqne des coquillages.

Ait. 3. = Dans les locaux od les coquillages vivants sont mani-
pulés ou canservés, les centres comportent au moins ¢

a) Des bitiments ou des installations de construction solide, cou-
veits el corectement entrelenus et aérés, en vue de prévenir 'expo-
sition des coquillages 3 d'importantes variations de (empérature ct
leur contamination par tout type de déchlict, can usée, vapeur, préci-
pitations ou souillures ou par la présence de tongeurs ou d'autres
animaux ;

B) Un sol étanche en matéiiau facile A nettoyer el disposé dec
manidee A Taciliter "écoulement des liquides vers un orifice d'éva-
cuation convenablement congu et situé ;

c) Un espace de tavail suffisant, en surface an sol ct hauteur
sous plalond, pour une exécution hygiénique de loutes les opéra-
tions, compie tenu de la quantité de coquilinges traitée et de Ielfce-
Gl du personnel ;

d) Des murs résistants, imperméables et faciles A netloyer |

#) Un éclairage sulfisant, naturel ou artificiel.

Art. 4. - Les centres disposent @

a) 1)'un nombre approprié¢ de vestiaires, de cabinets ' aisance ct,
A proximité, de lavabos. Les cabincls ainsi que les éventuclles salles
de douche ne communiquenl pas directement avec les licux de ira-
vail ¢

tiavail, des récipicnts et de I'équipement alnsi que pour le nettoyage
des mains ; ]

¢) D'un local on emplacement pour Ia téception et lc Ui des
codquillages en vrac

d) D'installations et disposilifs four conseiver les coquillages
dans les conditions optimales d'hypidne |

e) D'un local couvert ou emplacement sullissnment distinel pour
conserver les procluits MNnis, A "nbri du réchaullfement en atlente de
tanspart ot 3 I'deart des endioils od, éventucllement, d'antres
denides ou animaux comme les crustacés, sont préparés A la vente ;

/) D'une installation permettant I*approvisionnement, ditect on
non. en eau exclusivement potable ou en eaw de mer propre ou ren-
due propre. cxemple ou  débarrmssée de contamination  micro-
binlogique, chimique ou biologique susceptible d'avoir une inci-
dence nélte sur la salubrité ou le goOt des coquillages. La réscrve
d’eau, lorsquielle est nécessaire, a une capacité utile sullisante. Elle
permnet la décantation de ['eau avant vtilisation et la vidange lotale
paur le curage. Elle ne contient pas de coquillages ; :

&) D'aires cimentées pour le lavage des coquillages. Le lavage est
clleclué sous pression au moyeo d'eau de mer propre ou d'eau
patable, qui ne doivent pas 2tie réutilisées, saul A Taire [objet avant
tecyclage d'un tritement de désinfection. '

Crarrme 11
Hygitne

Al 5. - L'accds aux installations des cenlres est interdil aux
personnes étrangdres aux besoins de I'exploitation. Le personnel qui
taite ou manipule les coquillages porte des vétements de travail ct,
en eas de besoin, des gants :ul:\plzi au Iravail.

Sous la responsabilité de I'employeur, une grande propicté est
cxigée de la part du personncl. Il est interdit de cracher e d'avair
toul autre camportement susceplible d entrainer la contanunation des
coquillages. Toute personne alteinte d'une maladie transinissible ou
teconnue parleuse de peries ou de parasiles pauvant &lre (ransmis
par les coquillages est écartée du travail et de Ia manipulation des
coquillages jusqu'd sa puérison.

At 6~ Tane les locans, matéiiel et conditions de teavail. pro-
pretéoet hypi2oe cont Epalement exipibles. 1es centres dispasent

h) I'un Equipement appropiié pour le nettoyage des matéiicls de ‘

dtnstallatjons appiopiides pour gue les manipulations aicnt licu dana
des conditions salislaisanles, nolanunent sang poussidres el sans que
jamais les coquillages ne soient déposés sur le sol,

Les roogeurs, les insectes ou loule vermine sont détuits et toule
nouvelle infestation est évitée. Les amimaux domestiques ne duiven.
pas pénétier dans les installalions de travail el d'entieposage dea
coquillages. .

Les locaux, le matériel et les intruments de travail ne peuvent,
sans autorisation du service d'inspection, 2tre utilisés A d auties lins
que Ja manipulation des coquillages. Toules les surfaces en coutact
avee les eoquillages sont constituées ou revélues d'un matériau sul-
fisanunent résistant A la comrosion ef facile A laver el & neltoyer de
fagon tépélitive. Elles sont maintennes en ban &at d'entreticn el net-
toy€es 3 fond A la fin de Ja journée de tmvail ot aussi souvent que
nt‘{ut:\irc.

Les déchets et résidus de tiage sont recucillis de fagun hygié-
nique dans un endioil séparé et, en cas de besain. dans des conte-
newrs mohiles, couverls et adaptés A cel emploi. 15 sont Evacués dea
locaux au miniimum A Uissue de chaque jomnée de tavail et si non
pris en charge par un service spéeialisé, déposés sur un ewplace-
ment sans risque de pollution pour les centies et les coquillages.

Un dispositil permet une évacuation liygiénique des eaux rési-
duaires. Toules ’cs dispositions sont prises pour que lfes déchets,
I'cau el les sédiments de lavage des coquillages, les eaux de vidange
ct les eaux de vissellement ne créent pas de nuisance, et notanunent
d*écoulement, tisquant d'atteindie les installations d'approvisionne-
ment ou de prise d'eau, les réserves ou les bassins.

Les nires de circulation ente les dilférentes parties des centres
soul maintenues propres et sans stagnation d'ean. Les coquilles utili-
sées, le cas échéant, pour en amélivrer la consistance sont nettes de
fout débiis de chair.

Secrion 7

Condltions purticulidres pour Ies centies de purilieation

At 7. - La Wr:ﬁcnliuri des coquillages est pratiquée dans les
ceitres passédant dg,j _b.-\ssins,insulnncrsiblm ct, saul dérogation du
service d'inspection, couveits, Le Tond et les paruis de ces bassins cl
déventuels réservoirs dean sont lisses, durs ef aciles A neltoyer par
brossage ou ulilisation ¢'cau sous pression. Le Tond des bassins a
une inclinaison adéquate et dispuse d'écoulements sulfisants,
~ Pour la putification, les bassins disposent d'cau de mer propre,
tendue propre ou, avee 'accord du service d'inspection, préparée A

w pattit: éau potable et des principaux constituants chimiques de
r'c:hi de mer,

At 8. = La puification des coquillages provenant dea zones b
peut 2ue pratiquée dans des centies répondant aux conditions péné-
iales et particulitdres, définies aux aticles 2 A 7 précédents. Toule-
lais, les ceuties de pusification contigns A des centies expédition
gétés par un tidwe exploitant peuvent 2tre dispensds des uhligations
péuéinles des adticles 2 3 4, . '

Lorsque la prise d'eau des centries est située en zone A, les Las-
sins de puification peuvent éwe appravisionnés directement en mer
ct utiliser 'ean sans tmitement préalable.

Latsque la prise d'can des centres est en zoue 11, les bassins de
purilication sont approvisiounés par 'intermédinire d*une téserve ou
sclon une aulie pratique, permeltant un Uaitement en ean de mer
propre. Toutelois, I'eau peut &lie pompée directement avee unc ise
d’ean adaplée au sile el aux besoins ot au moment ob le viveau de
la mer foumit une cau de la meilleuie qualité possible pour concou-
tir ellicacement, A la purification des coquillapes,

Lotsque la prise d'eau des centics est en zone C ou 17, les bassins
de purilication sont approvisionnés en cau de mer désinfectée par un
systéme autorisé,

Art. 9. — La purilication inlensive, exigée pour les coquillages
provenant des zones C, est pratiquée dans des centres répondant aux
conditions délinies aux articles 2 3 7 précédents et disposant :

— d'un systdume autorisé de désinfection de I'eau d'alimentation

des bassins, quel que soit Je site de prise d'cau du centie;

- cl, saul dérogation du service d'inspection, d'un systdme de

désinfection de I'eau avant rejet dans Ie miliew aquatique.

At 10. - Avant taitement, Ies coquillages sont débariassés de
la vase par lavage A I'eau potable ou A I'eau de mer propre. Le
lavage peul 2tic cffectué dans les bassins de putification mdnics, en
maintenant les écoulements ouvents cf en prévayant sullisamment de
temps nprés pour que les bassing soient propres au moment d'enta-
mer la purilication. .

/\fl. 11, = Au cours du taitement, les bassing de purilication
regatvent !
—= e débit d'alimentation safTisant pour un renonvellement cor-
rect de 'ean et pour Ia quantité de coquillages intiosluits §
— nne quantité de coquillapes 3 porifier conforme A e caparit€ -
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« des coquillages vivants, 3 I'exclusion de crustacs, poissons ou

autres animaux maring,

Le fonctionnement du systdme de purilication peroet aux coquil-
[apes de retrouver tapidement leur aclivitd de filteation pour élinuner
la contamination résiduelle, ne pas se reconlaminer et lie capables
de tester en vie dans de bonnes conditions pour [a livinison aux
centies d'expédition el la mise sur le marché. Les coquillages sont
placés dans des contencurs constiits de manidre 3 permeltre 3 I'ean
de mer de les traverser, en couclies dout ['épaisseur ne doit pas
crpieher Pouverture des coquilles et en sueélévation pour pennetire
une €limination convenable des déchicts,

La purification est conlinue et menée pendant une période sulli-

sante cf, dang le cis d’vne purification intensive. Jamais inféricure A
quarante-huit heures d'immersion effective, Il est tenu comple des
donndes relatives A la matidre premidee, notanument du groupe
d'espéces des coquillages, de | zone de provenance et de la charge
miciobienne, afin de déerminer 5°il est néeessuite d’avgmenter Ia
perinde de purilieation. A son issue. les coquillages tespectent les
crittres microbiologiques des coquillages destinés A la consomina-
tion humaine directe,
_ Pendant un cycle de purilication, un bassin ne peut contenir plu-
siewrs lots de coquillages qoe si ceux—ei sont du méme groupe,
louisscurs ou non fouisseurs. et proviennent soit d'une méme zone
de_production. soit de zoues de méme classement de salubrité. Le
tiaitement doit se prolonger en fonction de la Pc'n'odc tequise par le
lot exigeant Ia plus longue dutde de purilication.

At 12, — Apres taitement. les coquillages sont abondamiment
lavés 3 I'eau potable ou A ['eau de mer propre, le eas échéant dans
les bassins de purilication ouverts.

Apres chaque cycle de traitement, les bassins de pwilication sont
brossés el lavés. Fond et parois sont désinfectés avec une liéquence
suflflisante.

Art. 13, = Les centres de Pmiﬁ:.‘ltinn passedent leur propre labo-
ratoite on s'assurent les services d'un laboratoire extéricur, eeonnu
par le service d'inspection. Peuvent &ue reconnus les Iaboratoires
équipés du matéricl requis pour elfectuer, seloa les méthodes régle-
mentaires ou loute autre méthode reconnue équivalente, les contrdles
mictobivlogiques des coquillages, notamment quant A Uelflicacité de
la purification, et soumis, 3u moins une fois par an, A des analyses
comparées avee celles d'un laboratoire de rélérence.

TITRE 1t
EXTEDITION
Citarnne [~
Conditions pour les centres d'expédition

.A.rt. 14, - Les centres dexpédition  satisfont  aux  conditions
gv:"llCl:.lICS d'aménagement des locaux, d'équipemicnt en matéricl ot
d'hygitne, définies pour les centres de purification aux aticles 24 6
précidents. En outie. ils sont soumis avx conditions particulidgres du
présent chapitre,

At 15, — Tour la manipulation et la conservation des coquil-
lages les centies comprennent des locaux ou un local aménagé avee
des cm;ulnci:l:lt:.nls sullisamment séparés pour les dillérentes opéra-
tinns d’expédition et pour garder les matéricls de canditionnement.
_ Les procédés de tringe et de calibrage n’entrainent ni eontamina-
lion supplémentaire des coquillages ni changement dans leur capa-
cité A €tre conditionnés, conscrvés &t transportés,

Art. 16, = La finition des coquillages est pr:n(_iq‘uér. sur des sites
natutels déclarés en tant que tels sur les nulorisations d exploitation
de eullures marines ou dans des installations contenant de ['eau de
mer propre ou, le cas échéant, dans des bassing de putilication en
dehors des cycles de purification.

les installations sont construites et utilisées sclon des modalités
teconnues par le scevice d'inspection, notamment en ce fqui concerne
leur anumc: sullisant pour la quantité de coquillages contenus, et
Ic§|r conceplion, permettant leur ncltoyage, leur vidange totale, 1°¢li-
mination des sédiments et, si besoin, leur désinfection.

At 17, = Pour contréler, entre aulres, que les coquillages satis-
font mix criferes daptitude A la consomnation directe, les centres
d expédition disposent de leur propre laboratoire de microbinlogie,
comme prescrit pour les centres de purification A I'article 13 pré-
c:%:lf:'ﬂ. ]'nu'lcfms. celle exigence ne concerne pas les centres d ex-
pédition qui: - - -

= s'n“.nrcnl les services d'un laboratoire extéricur, reconny ;

= regoivent leurs coquillages exclusivement et directement d un

centre de purification dans lequel ces eoquillages ont €1é exa-

P
minds apids pueilicstion, .

nigues pres. applicables aux centres dexpédition situés sur des
embarcations comprenant des iostallations ct équipeiments exclusive
ment réscivés A la manipalation des coquillages, dites navires
etpél!ilculﬁ,

En tout état de cause les navires expiditeus possédent @

— unc taille appropri¢e permettant, selon le gronpe de coquillages
concerné, de dispaser d un espace sullisant pour réseiver des
cm‘;l:}ccmcnls X cnmlilirmnrmruls Vidl’.'.. A I:l Uliﬁc en CO“S.
aux coquillages conditionnds et aux auties opdiations d'ex-
pédition ou d élevage
des aménagements pour éviter aux coquillages les elfets nocifs
ou les risques de contamination par les moteurs: les lubriliants
et carburants, les déchets et les pidces mécaniyues
lin vesliaire et des luilettes avee livabo el systéme de (éteiition
A boird des eaux-vannes et esux uséed. En ce qui conceme les
totleltes une dérogation pourra e accordée pac le service
d'lispection, en fenant comple nofammnent de la présence

o d"équipements adédilals aux poinfs de débarquement.

Pour I"expédition les coquillages, uuis}urmcul récoltés en zone A,
sont tnanipulés en 'absence de loule nuisance ot sonrce de contami-
nation et lavés cxclusivement A I'eau potable ou A Ieau de mer

propre.

Cuarvrne 11

Canditionnement des coquillages

At 190 - Les conditionnements des coquillages destinds A a
consommation directe aprés expédition en colis fennds e doivent
pouvoir ni altérer les propriétés arganoleptiques de ces coquillages
ni leur transmettee des substances nocives pour la santé huaine, s
sont

— gadés avant leor emploi & abii de Phnidité et des souil-
lures ;

- utilisés neufls, propres. provenus ni de la réwtilizsation ni de la
técupération. Toutelois peut éhe antorisée par le service d'ins-
pection et pour des coquillages mis en vente directe gnr les
productenrs-expéditeurs cux-mémes, Ia éutilisation apies nel-
loyage des conditionnements en matériaus synthétiques.

Les conditionnements sant sullisamment solides pour assiner une

protection eflicace.

Les huittes sont conditionnées valves ercuses en dessous. par
couches successives.

Ast. 200 — La marque sanitaiee dont sont munis lous les comli-
tionnements est d'un ype autodsé par le service dlinspection. Elle
peut e imprineée sur les conditionnements ou lgurer sur une éli-
3uclic qui y est fixée ou est placée A Uintéricur. Elle peut &re aussi

u type A fixation par torsion ou agrafe nu, dans la mesuie vi clle
n'est pas délachable, du type auto-adhifsil. Elle doit &tie résistante ct
imperméable, porter des infoumations indélébiles ot rester aisément
lisible, notamment pouc le service d'inspection

La marque sanitaite n'est utilisable qu'une fois et ne peat fic
transférde. .

La marque fizde aux envois qui ne sont pas conditionués en colis
unitaires pour le consomouteur doit e conservée par le détaillant
au moins deux mois aprés fliactionnement du contenu.

Att. 21, = Sans préjudice des dispositions de 'anété du
I [&vricr 1974 susvisé. les moyens utilisés pour le tansport des
coquillages conditionnés sont équipds de dispositils ellicaces ou de
contencurs lermds qui permeltent r}n maintenir les eosquillages A une
tesnpérature n'ayant d*elfet nocil ni suc leur qualité ai sur leur viabi-
lité, d'assurer lcur protection contic la contamination par d’autres
produits, les poussidres ou les odeurs et d éviter les dégiis occasion.
nés aux codquilles par les vibiations et ["alyasion.

Le contact ditect des conditionnements avee le plancher du véhi-
cule ou du contencur ou avec le sol est évité par un caillehotis faci-
lement nettoyable ou un dispositil propre et surélevé, équivalent.

La vente, comme le tiansport ainsi que le conditionnement et la
conscrvation des coquillages, a lieu dans des conditions hygidniques,
sans risque pour leur qualité ou leur vitalité,

s TITRE 11
DISI'OSITIONS GENERALES
Citarnine 17
Agrément _sr’mifa:'ﬁ des centres de purification
el des centres d'expéidition

f\ll. 21, — Tout responsable d'un centie conchylicole adiesse au
préfet (directrur des allaites maritimes) du départeinent obr le centre
R R Ll
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a) Pour les particuliers : 'identité et le domicile du demandeu, |e
sidge du centrc, ou, le cas échéant, le nom du navire-ex &diteur et
son numéro ' immatriculation, et la désignation des espga“s expé-
dies ou purifiées sclon Ic cas )
b) Pour les sociétés ou groupements de particulicrs: Ia raison
sociale, le sidge social, la qualité du signataire, 'identité du respoi-
sable de la société ou du groupement. la désignation des especes
expédides nu purifiées.
En outre, la déclaration est accompagnée :
~ d'un plan de situation montrant les abords du cente, scs déli-
mitations, scs sources d approvisionnement en eau, ef, s%il y a
licu, ses réserves et effluents d'eaux résiduaites (plan au
171 OO minimum) ;

- d'un plan d'ensemble du centre (plan au 17200 minimom) |

- d"une notice donpant la description des locaux ei matédels et,
le cas éehéant, du systdme de purification utilisé, le circuit des
coquillages et, par espice, les quantités annuelles moyennes el
jourvalitres maximales des expéditions ou, éventuellement, des
purificatinns,

Les centres de purification contigus A des centres d'expédition,
visés A I'article B précédent, sont aussi teous A leurs propres déclaca-
tion et demande d'agrément. Toulelois la déclaration d’un centre de
purification ne comporte que les indications pertinentes, distincles
de celles fournies pour I'agrément du centre d'expédition contigu,
lorsque les coquillages taités par le premier sont exclusivement
liviés au sccond

Les navises-expéditeurs sonl également soumis 3 déclaration et
anrément. Leur déclaration comporte les indications mentionnées

points a et b ci-dessus el est accompagonée dun plan du navire
Y sont portés les locaux, le matéiiel et le circuit des eoquillages, el
d’une notice donnant, par espdce, les quantités annuslle moyenne el
journalidre maximale (rc.s expéditions.

La déclaration doit &ue renouvelée lors de toute modification
importante dans [installation des locaux, leur aménagement, leur
gros équipement ct leur alfectation. Lors de simple changement de
tespansable une nouvelle demande doit étre présentée qui, toutelois,
ne comparte que les indications mentionnées anx pointsa ct b ci-
dessus,

Art 23. - Le directeur départemental des affaires maritimes,
avec son avis dans le domatne de ses compétences cl, en tant que de
besoin, I'avis de I'Institut frangais de recherche pour I'cxploitation
de la mer (Ifremer), ttansmel les déclarations au dirccteur des ser-
vices vélérinaires qui est responsable de Uinstruction des demandes
d’agrément et apprécic la conformité des centres conchylicoles avec
les dispositions :fu présent arrété.

En cas d'accord de ses conclusions avec ["avis du dirccteur des
affaires maritimes, 1'agrément est accordé, saul disposition départe-
mentale particuli¢re, par le dirccteur des services véléiinaires. En
cas contraire, le préfet accorde, ou non, I'agrément

Les centres agréés regoivent un numéro d'agrément que le
ministre de ['agnculture (direcleur pénéral de I'alimentation) fait
publicr au Journal officiel de la Républigue frangaise. Ce numéro
est communiqué aux responsables intéressés et, pour information, au
directeur départemental des affaires maritimes, au laboratoire de
'lliemer géographiquement compétent et duX organisations profes-
sionnelles concernées. Selon Ia nature de agrément, ce numéro est
potté soit sur la marque sanitaire des colis de coquillages expédids,
sait sur I"étiquettc devant accompagner, en application de ["article 28,
les contencurs de coquillages purifiés,

Art. 24, — Les centres conchylicoles reconnus non confornes
peuvent e agréés A titre dérogatoire, s'ils remplissent-les condi-
linns suivantes : g .

— ils exergaient leur activité A [a date du 31 décembre 1991 ;

= ils mettent sur le marché des coquillages qui satisfont aux

normes d hygidne ; ;

= ils en font I3 demande d0ment justifiée, assortie d'un plan et

d’un progmmme de travaux précisant les délais dans lesquels
ils pourront &tre mis en conformité.
Les exigences définies par Je présent anété et pouvant [aire
l"ohjet de dérogations sont données cn annexe.

At 25, — Les centres conchylicoles sont inscrits sur la liste offi-
ciclle des centres agréés pour pratiquer I'activité d'expédition, 1"acti-
vité de purification intensive ou non, ou les deux activités. La liste
officielle et toute modification ultéricure est communiquée A Ia
Commission européenne. '
_Lorsqu'une ou plusicurs des obligations auxquelles I'agrément est
li€ ne sont plus respectées, ou ne le sont pas dans les délais conve-
nus en application de I'article précédent, la suspension de I"agré-
ment est prononcée par le ministre de ["agriculture (directeur général
(Jr.l alimentalion) sur proposition du directenr des seryices vEtéri-
naires et sur avis conforme du directeur des alfaires maritimes du
dfpartement diimplantation Cependant dane = cac oit un centie

i

représente un risque immédiat pour la santé publique, la décision de
suspension de son agrément peul e prise d'urgence par le diree-
teur des services vétérinaires concerné,

le ministre fixe un délai pour remédier aux manquements obser-
vés, A D'issue duquel, faute de mesures conectives, il retire Pagié-

ment.

Cuiartme Il

Contrile sanitaire et swrveillance de la purification
ef de l'expddition

At 26. - Les professionnels et les services véléiinaies sou-
mettent 3 contrdle sanitaire et A surveillance les coquillages vivants
ile consomination ainsi que les ceatres conchylicoles.

At 27, = Le service d'inspection veille A ce que les personnes
qui manipulent les coquillages ponc leur mise sur le marché soicat
formées aux bonnes piatiques de I'hygidne el preonent toutes les
mesires nécessaires pour se confonmer aux prescriptions du présent
arrété, Les responsables des centres de puafication et des centres
d’expédition doivenl notamment s'assurcr que des quantités repreé-
sentatives d'échantillons sont régulidrement prélevées et analysées
dans les laboratoires prévus aux articles 13 ou 17 précédents, en vue
d'€éablic un élat chronologique, en fonction des zones d'origine des
lots, de la qualité sanitaire avant el aprés manipulation dans ces
cenlies.

Ast. 2R, — Les centres de purification n'acceptent que des coquil-
lages vivants, accompagnés des bons de transport prévus pour les
accompagner depuis la zone de production ou, le cas échéant, depuis
la zone de reparcage. Lorsquils envoient les coquillages vers des
cenlies d'cxpv!:litiun. ils doivent foumir le ban de transport corres-
pondant. -

Les centres de putilication enregistrent trids régulidrement :

— les résultats des examens microbiologiques sur des échantillons
prélevés, en application de 'aticle précédent. sur I'eau du sys-
téme de purification, A I'entrée des bassins de putification et
parmi les coquillages, avant et apréa purification. alin de véri-
fier I'elTicacité du systéme de purification et la conformité des
coquillages purifiés avec les normes microbiologiques des
coquillages destinés & Ia consommation humaine directe

~ les dates de réception, les quantités, 1'espece ef l'origine des
coquillages regus dans le centre ainsi que le nombre et les réfé-
rences des bons de transport afférents ;

~ les beures de remplissage et de vidange des systdmes de purifi-
calion, permettant ainsi d'évaluer les durées de purification ;

~ le détail des envois aprds purification.

Les annotations doivent éte compldtes, exactes, lisibles et ins-

criles sur un registre permancnt, disponible pour I'inspection.

Les contenclirs de coquillages traités reaferment exclusivement
des coquillages purifiés d une seule espdee et sont munis d'une éti-
quelte portant le numéro d agrément du centre d’origine, attestant Ia
purification.

At 29. - Les centres dexpédition n'acceptent que des coquil-
lages vivants, accompagnés des bons de tansport prévus pour les
accompaguer depuis Ia zove de production ou, le cas échéant, depuis
Ia zone de reparcage ou le centre de purifieation.

Les coquillages cxpédiés salislont aux critdres organoleptiques,
microbiologiques et chimiques des coquillages destinés 3 Ia consom-
mation humaine directe, L elTicacité des bactérics en tant qu'indica-
teur [éeal et lewrs limites numériques, ainsi quedles autres criléres
d’aptitude 3 Ia consommation direcle, sont constamment suivis de
pras. Quand ['évidence scientilique en montre le besoin, ces critdres
sont révisés par arrété conjoint des ministres chargés de agri-
culture, des peches maritimes el des cultures marines et de la santé.

Les centres d'expédition situés A terme comme sur des navires ins-
crivenl trés régulidtement sur un registre permanent, disponible pour
I'inspection !

— les résultals des examens microbiologiques des échantillons

prélevés en application de I"article 27 ;

— les dates de réception, les quantités, espdces el oripines des
coquillages requs et les nombres et rélérences des bons de
transport et, le cas échéant, des lots et étiquettes y allérents ;

~ le dénil des expéditions.

ArL 30. - Le service d’inspection établit un systéme de contidle
du respect des exigences sanitaires pour les coquillages vivants. Ce
systéme comprend des examens de laboratoire destinés A contréler le
respect des gritdres d'aptitude 3 la consommation humaine directe
el. notamment, 3 vérfier que le niveau de biotoxines marines ne
dépasse pas les limites de sécurité,

A intervalles réguliers le service d'inspection véiifie dans les
centirs conchylicnles que, antamment -
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= les conditions d"agrément sont loujours remplies ;

— les lncaux, installations et matériels sont tenus propies §
I'hygitne du personnel est respectée ;

les coquillages sont manipulés et trmités hygiéniquament ;

- les systémes de Uailement de Ueau, de purilication ou de fini

lion sont bien utilisés el lonctionnent bien

- les cegistes sont teavs conformément aux prescriptions ;

- les marques sont correctement appliquées.

Ces contriles peuvent comprendie des prises d échantillons pour
examen de laboratoire dont les mésultats soat conununiqués aux tes-
ponsables des centres,

Lex conditions de conservation et de hansport des envois e
coquillages vivants sont également vérifides par le seivice d inspee-
fron,

Ait. 31— Les informations Touinies par la marque sanitaite sont
en capitales d'imprimeric et viennent lisiblement 5 inserice dans un
cadre rectangulaire, sépardment et dans "ardie suivant :

= la lete F ou le mot France, le numéro d*agiément sanitaire du

centre de provenance, le sigle C.EE.. ces tiois indications étant
elles-mémes entourdes d'une bande avale !

= les noms des coquillages, les colis de coquillages ne devant

cantenir quiune espéce ;

= la mention « date de conditivonement » suivie de cctte date ;

= la mention « A consommier jusqu’au » suivie de la date de duta-

bilité. se composant au moins du jour et du mois, ou la men-
tion wces coquillages doivent &tre vivants au moment e
I"achat »,

Le numéro diagrément d'un centie conchylicole est Tonné du
numéro de codification du  département  J'iinplantation (deux
chilfres). du numéro de codification de la commune (lrois chilfies)
et du numéro d'ordie du centre (deux ou trois chilfies), ces lrois
graupes de chiffres éant sépmiés d'un point.

]

TITRE 11
DISPOSITIONS FINALES

Att, 32. - Les dispositions du présent auété sont applicables 3

compter du 30 juillet [994. Toutelois, les expéditenrs de coquillages
peuvent conlinuer A utiliser la marque d'identification ¢anitaire jus-
quiaw 31 décembre 1994,
' Lgs centres reconnus pon conformes A qui, en application de
P'article 24, est accordé un ageément dérogatoire peuvent bénéficier
dun délai. expirant 3u plus tard le 31 décembre 1995, pour se
conformer A l'enseinble des conditions d aménagement, équipement
et hypitne lixées par le présent arrdif.

Lraedié du 6 jnn\-inl 1977 wadinié :r’.j;lrmr-nl:m! le eandittonne-
ment des ¢oquillages et fixant los modéles des fmprimés et &
quettes devant accompagoer les colis est abiogé.

At 33, = Le directeur géndial de Falimentation et e dieeteur
des péches matitimes et des cultutes marines sont chargés, chacun
en ce qui Je conceine, de Pexéeution 'du présent aneld, qui sera
publié¢ au Journal officiel de Ia République fangaise

Fail A Paris, le 25 juillet 1994,
Poue le aiinistie ot pac délégation ©
le divectenr du cabinet,
-0, Drecr

ANNEXE

EXIGENCES D EQUIPEMENTS ET DE SIMUCTURES DES
CEMIRES CONCHYLICOLES POUVAMT FAIRE L OBIET
DE DEROGATIONS

Certres r{e'pmiﬁcan'ml el centres o erpedition

Atticle 3

Point a, en ce qui concerne la constiuction des bitiments ou des
installations ; :
Points b. c. d et e

Article 4

Point a. en ce qui concerne le nombie des vestiniien ;
~ Point ¢, en ce qui concemne entrepasage } couvert et 3 ["écart
des rnodu?l.s finis. 3 condition que les produits soient 3 abei du
soleil, des intempérics, ainsi que de toute source de souilluie ou de
contamination,

Atticle 6, en ce qui cancetne :

Le matéiian constituant ou revélant ies swifaces. 3 condition que
les dispositifs ou outils de travail soient maintenus propres :

L exigence d"un endioil sépaé paur U'entreposage des déchets, A
condition que les produils ne puissent éue contaminés pac les
déchicts ou leurs écoulements.

Centres «or f::lr-l'ﬁrnffnrl

Agticle 7, en ce qui conceine les réservoins dean et Finelinaizon
du fond des bassins de purilication.

-

Fia



ART. 3 -

DECRET N° 84-428 DU 5 JUIN 1984
RELATIF A L'IFREMER

L'INSTITUT FRANCAIS DE RECHERCHE POUR
L'EXPLOITATION DE LA MER A POUR MISSIONS DE
CONDUIRE ET DE PROMOUVOIR DES RECHERCHES
FONDAMENTALES ET APPLIQUEES ET DES ACTIONS DE
DEVELOPPEMENT TECHNOLOGIQUE ET INDUSTRIEL
DESTINEES A CONNAITRE, EVALUER ET METTRE EN
VALEUR LES RESSOURCES DES OCEANS ET A RATIONA-
LISER LEUR EXPLOITATION, A AMELIORER LA
CONNAISSANCE ET LES METHHODES DE PROTECTION ET
DE MISE EN VALEUR DE L'ENVIRONNEMENT MARIN ET A
FAVORISER LE DEVELOPPEMENT SOCIO-ECONOMIQUE

DU MONDE MARITIME.

POUR L'EXECUTION DE SES MISSIONS, QU'IL EXERCE EN
LIAISON AVEC LES ORGANISMES DE RECHERCHE ET DE
DEVELOPPEMENT TECHNOLOGIQUE AINSI QU'AVEC LES
ADMINISTRATIONS INTERESSEES, L'INSTITUT EST
CHARGE :

fosc)

2° D'APPORTER A L'ETAT ET AUX AUTRES PERSONNES
MORALES DE DROIT PUBLIC SON CONCOURS POUR
L'EXERCICE DE LEURS RESPONSABILITES,
NOTAMMENT POUR LE CONTROLE DE LA QUALITE DES
PRODUITS DE LA MER ET DU MILIEU MARIN.




Tableau récapitulatif de la répartition des compétences entre les services
chargés du controle sanitaire et technique des coquillages vivants

Domaine concerné

Objet de
lI'inspection
sanitaire et

technique

Agents
responsables des
actions de contréle

Instruction des
dossiers soumis aux
Préfets

I. Milieu et cheptels

- Eaux, installations,
produits

- Affaires Maritimes
- IFREMER

- Affaires Maritimes

II. Centres conchylicoles

- Installations
d'expédition et de
purification

- Coquillages de
consommation
manipulés dans ces
installations

- Services Vétérinaires

- Services Vétérinaires
(avis des Affaires
Maritimes et, en cas
de besoin, de
I'TFREMER)

III. Transports vente en
gros et au détail

- Engins, installations
et produits

- Services Vétérinaires

- Services Vétérinaires

IV. Importations et
exportations de
coquillages destinés a
la consommation
humaine directe

- Engins, produits

- Etablissement des
certificats de
salubrité a
I'exportation

- Services Vétérinaires

- Services Vétérinaires

- Services Vétérinaires

- Services Vétérinaires

V. Immersion de
coquillages

1) Importation et
exportation

2) Transfert de
coquillages sur le
territoire national

- Produits,
installations et
documents

- Documents et
produits

- Produits et
conditions
d'immersion

- Aﬁ'ai;-es Maritimes et
IFREMER

- Services Vétérinaires
en frontiére pour les
produits a
l'importation,
IFREMER pour
certification
sanitaire et
zoosanitaire des
coquillages exportés
pour immersion

- Affaires Maritimes et
IFREMER

- Affaires Maritimes

- Affaires Maritimes

- Affaires Maritimes




ANNEXE II

I - COMPOSITION DES DILUANTS

1) Dénombrement d'Escherichia coli par la méthode classique

2) Dénombrement d'Escherichia coli par la méthode Malthus

3) Dénombrement des salmonelles par la méthode classique

4) Dénombrement des salmonelles par la méthode rapide

IT - CARACTERISTIQUES DES PRINCIPALES BACTERIES PATHOGENES



ANNEXE I1

COMPOSITION DES DILUANTS ET DES MILIEUX DE CULTURE

I- DENOMBREMENT D'ESCHERICHIA COLI PAR LA METHODE CLASSIQUE

1) Diluant tryptone-sel (pour préparation de I'échantillon)

- peptone de caseine trypsique lg
- chlorure de sodium 85 g
- eau 1 000 ml

2) Bouillon lactose bilié au vert brillant (pour 'ensemencement)

Milieu simple 40 g/l | Milieu concentré 60 g/l

pour coliformes fécaux | pour coliformes totaux
- peptone 10,0 g 150g
- lactose 10,0 g 15,0 g
- bile de boeuf deshydratée 200 ¢ 30,0 g
- vert brillant 0,0133 g 0,020 g
- eau 1 000 ml 1 000 ml

3) Eau peptonée (pour le repiquage)

- peptone de caseine trypsique 10,0 g|
- chlorure de sodium 50g]
- eau 1 000 ml

4) Réactif de Kovacs (pour recherche d'indole)

- Diméthylamino 4 benzaldéhyde 5,0 g
- Méthyl - 2 butanol ou pentanol 75,0 ml
- Acide chlorhydrique (35 4 37 %) 25,0 ml




IT - DENOMBREMENT D'ESCHERICHIA COLI PAR LA METHODE MALTHUS

1) Diluant tryptone-sel
Identique a celui décrit précédemment.

2) Milieu de culture sélectif Malthus pour coliformes (confidentiel)

- Malthus peptone
-Mixn® 2

- Sodium Lauryl sulfate
- Chlorure de sodium

- Lactose

IIT- DENOMBREMENT DES SALMONELLES PAR LA METHODE CLASSIQUE

1) Diluant tryptone-sel

Identique & celui décrit précédemment

2) Eau peptonée tamponnée

Simple
concentration
25,5 g1
- Peptone 100g
- Chlorure de sodium 50g
- Monohydrogénophosphate de sodium 9.0
dodécahydraté ik
(NEQI{POA, 12H90)
Dihvdrosd bk . 1,6g 30g
- Dihydrogénophosphate de potassium
(KHo POy)
- Eau 1 000 ml 1 000 ml
3) Bouillon au sélénite
- Peptone de caséine trypsique (tryptone) 50¢g
- Lactose 40g
- Monohydrogénophosphate de sodium dodécahydrate 10,0 g
(NagHPO4, 12H90)
- Monohydrogénosélénite de sodium 40g
- Eau 1 000 ml




4) Milieu de Rappaport

- Peptone de caséine 40g
- Peptone de farine de soja 10g
- Chlorure de magnésium 29 g
- Chlorure de sodium 8,0g
- Dipotassium hydrogénophosphate 04g
- Potassium dihydrogénophosphate 0,6 g
- Vert malachite 0,036 g
- Eau 1 000 ml

5) Gélose au vert brillant et au rouge de phénol (BPLS)

- Peptone 10,0 g
- Extrait de levure 3,0g
- Lactose 100 g
- Saccharose 10,0 g
- Chlorure de sodium 50g
- Rouge de phénol 0,08 g
- Vert brillant 0,0125 g
- Agar- agar 12220 g
- Eau 1 000 ml

6) Gélose nutritive ou gélose P.C.A.

- Peptone 5,0g
- Extrait de viande 3,0g
- Agar-agar 9a3l18¢g
- Eau 1 000 ml

7) Solution saline

- Chlorure de sodium 85g

- Eau 1 000 ml

8) Galeries d'identification

Identification bio-chimique API 20E (laboratoire Bio-Merieux)

9) Sérums agglutinants anti-salmonella (Pasteur)

Anti 0 = 4,5 (réf 59021)
Anti 0 = 6, 7, 8 (réf 59062)
Anti 0 =9 (réf 5910 1)
Anti Vi (réf 60951)




IV - DENOMBREMENT DES SALMONELLES PAR LA METHODE RAPIDE

1) Milieu d'enrichissement salmosyst

- peptone de caseine 50g
- peptone de viande 50g
- chlorure de sodium 50g
- carbonate de calcium 10,0 g
- eau 1 000 ml

2) Comprimé sélectif (g/cp)

- Tétrathionate de potassium 0,2g
- Bile de boeuf 0,08 g
- Vert brillant 0,007 g
- Carbonate de calcium 0,lg




Caractéristiques des principales bactéries pathogénes

HABITAT HABITUEL
Dose Température
minimale | minimale de
BACTERIES Eau Hommes infectante | croissance
de et Environnement D.M.I. (°C)
mer animaux
E. coli enterotoxique X 104 a 1010 15
Salmonella X 102 3 105 5
Vibrio parahaemoliticus X 105 a4 107 8
Vibrio cholerae 01 X X 106 a 109
Vibrio cholerae non 01 X X 106 3 109
environ 8
Vibrio vulnificus x X
Shigella x 101 3 102
Staphylococcus X 10
Aeromonas X b, & 0
Clostridium perfingens 15
Clostridium botulinum X X 3,2




ANNEXE I1I1I

TABLEA

Table de DE MAN
(Nombre le plus probable de microorganismes dans 100 mg de coquillages).

TABLEAU 11

Correspondance entre temps de détection et nombre d'Escherichia coli dans
100 g de chair de coquillages et de liquide intervalvaire par la méthode
conductimétrique.

LEA

Limites de prédiction des dénombrements d'Escherichia coli dans les
coquillages par la méthode conductimétrique.




Table NPP - 3 séries de 3 tubes

NOMBRE LE PLUS PROBABLE DE MICROORGANISMES DANS 100 ml (g)
DE COQUILLAGE (Chair + liquide intervalvaire)

- 3 séries de 3 tubes -

(d'apreés J.C. De Man, 1983)

Combinaison
Nombre tubes positifs 5ml-0,5ml-0,05ml
o de la suspension-mére
Iére série | 2éme série | 3éme série NPP Limites de confiance Catégorie
95 %
0 0 0 <18 0 8 0] ==
0 0 1 18 1 57 3
0 1 0 18 1 60 2
0 1 1 37 7 102 0
0 2 0 37 T 102 3
0 3 0 56 21 210 0
1 0 0 22 1 102 &
1 0 1 43 7 102 2
1 0 2 66 24 210 0
1 1 0 44 8 120 1
1 1 1 66 24 210 3
1 2 0 66 24 210 2
1 2 1 90 30 228 3
1 3 0 96 30 228 3
2 0 0 55 9 210 1
2 0 1 84 24 210 2
2 0 2 120 30 228 0
2 1 0 90 24 228 1
2 1 1 120 30 228 2
2 1 2 162 54 564 0
2 2 0 126 30 240 1
2 2 1 168 54 564 3
2 2 2 210 54 564 0
2 3 0 174 54 564 3
2 3 1 216 54 564 0
3 0 0 138 30 564 1
3 0 1 228 54 624 1
3 0 2 384 96 1086 3
3 1 0 258 54 1086 1
3 1 1 450 102 1194 1
3 1 2 720 180 2160 2
3 1 3 960 180 2280 0
3 2 0 558 108 2160 1
3 2 1 900 180 2280 1
3 2 2 1260 180 2400 2
3 2 3 1740 540 5940 3
3 3 0 1440 240 5 940 1
3 3 1 2 760 540 11 880 1
3 3 2 6 600 1200 24 000 1
3 3 3 >14 400 e - N | R

TABLEAU I




Correspondance entre temps de détection (TD) et nombre
d'Escherichia coli (EC) dans 100 g de chair de coquillage
et de liquide intervalvaire (CLI)

(Inoculation de 10 ml de broyat de CLI dans 90 ml de milieu MCB)

Td ~Td | Nombrede

(heures) | (heures) | EC dans 100 g
o b i e
2,0 4,5 2,4.10
2,1 4,6 1,9.105
2,2 4,7 1,5.108 3.2 3,7.10°
2,3 4,8 1,2.108 7.3 3,0.10°
2,4 4,9 9.1.105 7,4 2,3.103
2,5 5,0 7.2, 145 7,5 1,8.10°
2,6 5,1 5,7.10% 7,6 1,4.10°
27 5,2 4,5.10° Td L0
2,8 5,3 3,5.10° 7.8 8,9.102
2,9 5,4 2,8.105 7.9 7,1.10%
3,0 55 2,2.10° 8,0 5,5.10?%
3,1 5,6 1,7.105 8,1 4.4.102
3,2 5,7 1,4.10° 8,2 3,5.10%
3,3 5,8 1,1.105 8,3 2,7.102
3,4 5,9 8,4.104 8,4 2,1.102
3,5 6,0 6,6.104 8,5 1,7.10%
3,6 6,1 5,2.104 8.6 1,3.10%
3,7 6,2 4,1.10¢ 8,7 1,0.102
3,8 6,3 3,2.10¢ 8,8 8,1.10!
3,9 6,4 2,5.104 8,9 6,5.10!
4,0 6,5 2,0.10¢ 9,0 5,0.10!
4,1 6,6 1,6.104 9.1 4,0.10!
4.2 6,7 1.2.104 9,2 3,2.10!
4,3 6,8 9,8.103 >92 < 3,0.10!
4,4 6,8 7,6.10°

TABLEAU II




LIMITES DE PREDICTION DES DENOMBREMENTS D'ESCHERICHIA COLI DANS

LES COQUILLAGES PAR LA METHODE CONDUCTIMETRIQUE

(Nombre d'E. Coli pour 100 g de chair + liquide intervalvaire)

Limite | Td | Limite | Limite | Td | Limite | Limite | 7Td | Limite

supérieure | (heures) | inférieure | supérieure | (heures) | inférieure | supérieure | (heures) | inférieure
7,8 x 109 2,0 1,1x108 § 20x 107 4,5 28x10° | 49x10¢ 7,0 7,1 x 102
6,1 x 10° 2,1 88x107 | 1,5x107 4,6 2,2x10° | 3,9x 104 () 5,6 x 10?
4,8x10° 2,2 6,9x107 | 1,2x 107 4,7 1,8 x10% | 3,0x 104 7.2 4,4 x10?
8,8 x 10° 2,3 5,6x107 | 9,6x 108 4,8 14x105 | 24x104 7,3 3,4 x 102
3,0 x 109 2,4 43x107 | 7,5x10° 4,9 1,1x10° | 1.9x10¢ 74 2,7 x 10?
2,4 x 109 25 34x107 | 59x10° 5,0 85x104 | 15x10¢ 7,6 2,1 x10%
1,9 x 10° 2,6 2,7x107 | 4,6 x10° 5,1 6,7x10* | 1,2x 104 7,6 1,7 x 102
1,56 x 10° 2,7 2,1x107 | 3,7x108 5,2 53x10¢ | 92x 103 7,7 1,3 x 102
1.1x 108 2,8 16x107 | 29x10° 5,3 4,1x10* | 72x10° 7,8 1,0x 107
9,0x 108 2,9 13x107 | 23x108 5,4 33x10* | 5,7x108 7.9 8,2 x 10!
1.1.%10° 3,0 10x10" | 18x 108 5,6 26x10* | 45x 103 8,0 6,4 x 10!
5,6 x 108 3,1 8,0x10% | 14x10° 5,6 2,0x10* | 3,5x10% 8,1 9.1z 1t
4,4 x108 3,2 6,3x10% | 1,1x10° 5,7 1,6 x10* | 2,8x10° 8,2 4,0x 10
3,6 x108 3,3 5,0x10% | 87 x 105 5,8 12x104 | 22x10° 8,3 3,1x10!
2,7x 108 3,4 3,9x10% | 6,8x10° 59 98x10% § 1,7x10° 8,4 2,56 x10!
2,1x108 3,5 3,1x10° | 54x10° 6,0 7,7x10% | 1,4x108 8,5 1,9x 10
1,7 x 108 3,6 24x10° || 4,2x10° 6,1 6,1x10% | 1,1x103 8,6 1,6 x 10!
1,3 x 108 3,7 19x108 | 3,3x 105 6,2 48x10% | 8,4 x10? 8,7 1,2 x 10!
1,0 x 108 3,8 1,5x105 | 26x105 6,3 3,8x10% | 6,6 x102 8,8 9,5
8,2 x 107 3,9 12x10° ] 2,1x105 6,4 3,0x10°% | 5,2x102 8,9 7,6
6,5 x 107 4,0 93x10° | 1,6x 105 6,5 23x10% | 4,1x10?2 9,0 59
5,1 x 107 4,1 7,89x10° § 13x10° 6,6 1,8x10% | 3,2x10? 9.1 4,6
4,0x107 4,2 58x10° | 1,0x 105 6,7 1,4x10°% | 2,56 x 10?2 9,2 3,6
3,2 x 107 43 45x10° || 7,9 x 104 6,8 1,1x 107

25x107 4,4 3,6x105 | 6,2x 10¢ 6,9 9,0 x 102

TABLEAU III




ANNEXE IV

1) Questionnaire médical

2) Résultats bactériologiques
- Tableau IV : les moules
- Tableau V : les coques

3) Résultats de l'enquéte clinique (Tableau VI)

4) Tableau croisé avec les données cliniques observées, en fonction de la
consommation de coquillages (Tableau VII)



Date :

AGE :

- DOULEUR ABDOMINALE
- DIARRHEE

- NAUSEE

- VOMISSEMENT

- FIEVRE

- COQUES
- MOULES
- HUITRES

- AUTRES

PECHE O ACHAT

CONSOMMES crUs [

SEXE :

8 0 B O B

O
O
O
O

O RESTAURANT

CONSOMMES cuiTs O



ANALYSE BACTERIOLOGIQUE DES MOULES SUR LE LITTORAL

(nombre d'E. Coli pour 100 ml de chair et de liquide intervalvaire)

30/05/94 130 270 350 3 000
01/06/94 40 100 710 0
06/06/94 0 65 0 0
08/06/94 65 2 300 ' 65 65
14/06/94 0 40 0

16/06/94 0 40 0

21/06/94 710 550 0

23/06/94 350 710 0 130
28/06/94 0 81 0 32
30/06/94 81 100 0 65
04/07/94 270 1 800 0 0
07/07/94 32 81 0 0
11/07/94 0 170 0 0
18/07/94 130 1100 00 0
21/07/94 81 1 800 40 0
26/07/94 170 130 0
28/07/94 81 65 0 0
02/08/94 50 40 81 0
04/08/94 710 1100 50 1400
08/08/94 550 440 65 81
11/08/94 710 440 130 0
17/08/94 710 270 0 0
22/08/94 550 710 65 0
25/08/94 1100 710 130 0
31/08/94 710 0 0 0
05/09/94 270 850 81 50

Remarque : la notation zéro a été adoptée pour simplifier les données de 'étude
statistique. En fait, la valeur limite de détection est < 30 germes/100ml

TABLEAU IV



ANALYSE BACTERIOLOGIQUE DE COQUES AU BANC D'ARGUIN

(nombre d'E. Coli pour 100 ml de chair et de liquide intervalvaire)

COQUES

ONCHE
31/05/94 0
06/06/94 0
13/06/94 40
20/06/94 270 32 81
27/06/94 0 40 32
05/07/94 350 270 350
10/07/94 0
19/07/94 210 170 270
95/07/94 170 170 1400
03/08/94 130 4 800 4 800
10/08/94 81 65 32
11/08/94 32 210 0
17/08/94 130 81 2 300
22/08/94 100 550 1800
30/08/94 656 0 0
07/09/94 210 81 550

TABLEAU V




CLINIQUE

COQUILLAGE

ORIGINE

PRECISION

DATE

ABDO

DIAR

NAUS

VOM

FIEV

AUCUN

coe

MOUL | HUIT

AUTRES

PECHE

ACHAT

RESTAU

CRUS

CUITS

25/05/94

o

(o]

30/05/94

01/06/94

01/06/94

]
1
1
1

01/06/94

02/06/94

03/06/94

PALOU,BIGORN.

06/06/94

1(M)

06/06/94

07/06/94

09/06/94

10/06/94

11/06/94

LANGOUSTINES

12/06/94

15/06/94

16/06/94

17/06/94

20/06/94

20/06/94

20/06/94

25/06/94

PALOURDES

27/06/94

27/06/94

27/06/94

28/06/94

28/06/94

28/06/94

01/07/94

01/07/94

01/07/94
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CLINIQUE

COQUILLAGE

ORIGINE

PRECISION

DATE

ABDO

DIAR

NAUS

<
o
=

FIEV

AUCUN

coa

MOUL

HUIT

AUTRES

PECHE

ACHAT

RESTAU

CRUS

CUITS

01/07/94

p—

o

o

]

1

02/07/94

1

02/07/94

1

03/07/94

ANGUILLE

04/07/94

04/07/94

04/07/94

CREVETTES

1(H)

05/07/94

POISSON

05/07/94

05/07/94

05/07/94

05/07/94

05/07/94

PLATEAU

06/07/94

1(H)

1(M)

06/07/94

06/07/94

— e = | —4

1(H)

M)

07/07/94

07/07/94

1(H)

1(M)

07/07/94

07/07/94
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CLINIQUE COQUILLAGE ORIGINE PRECISION

DATE | ABDO | DIAR | NAUS | vOM | FIEV |AUCUN| coa | mouL | Hulr AUTRES PECHE | ACHAT | RESTAU | CRUS | cuIts

o

12/07/94 1 1 1 1 PALOURDES ) 1 1P | 1ew

12/07/94 1 1 ]

13/07/94 BULOTS ] ]

13/07/94

14/07/94

15/07/94

15/07/94 1 PLATEAU 1 1

15/07/94

15/07/94

16/07/94

1
1
1 ] 1 PLATEAU ] 1 ]
1
1

16/07/94
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20/07/94

20/07/94

[
0
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0
0
0
1
0
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1
1
1
0
0
1
0
1
0
1
1
0
1
1
0
0
0
1
1
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] 1
0 1
0 1
0 1
1 1
1 1
1 1
1 1
0 1
1 1
1 1
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17/07/94 1 ]
0 1
1 1
0 1
1 ]
1 1
] 1
1 1
1 1
1 1
1 1
0 1
1 1
1 0
1 1
1 ]

20/07/94




CLINIQUE COQUILLAGE ORIGINE PRECISION

DATE ABDO | DIAR | NAUS | VOM | FIEV |AUCUN| coe | MOUL | Hum AUTRES PECHE | ACHAT | RESTAU | CRUS | CuITS

=1

20/07/94

—
o

] 1 1

21/07/94 ] 1 1 PLATEAU 1 1

22/07/94

22/07/94

22/07/94

22/07/94

23/07/94

24/07/94

24/07/94

25/07/94 1 SARDINES 1 1

25/07/94

25/07/94
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25/07/94

25/07/94 LANGOUSTINE 1 1

25/07/94

25/07/94

26/07/94

26/07/94

26/07/94

26/07/94 1 1 | PLATEAU 1 1 1(M)

26/07/94 | | 1 1(H) 1{M)

27/07/94

27/07/94

27/07/94

27/07/94 1 1 ] PLATEAU 1 1 1

27/07/94

28/07/94

29/Q7/94 1 1 PLATEAU 1 1 1
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COQUILLAGE
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PRECISION

DATE

ABDO

DIAR

NAUS
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o
=

FIEV

AUCUN

coa

MOUL | HuIT

AUTRES

PECHE
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RESTAU

CRUS | CUITS

16/08/94

—

o

17/08/94

17/08/94

17/08/94

18/08/%94

18/08/%4

18/08/94

19/08/94

19/08/94

BULOTS
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19/08/94

20/08/%4
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22/08/94
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22/08/94
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Douleur abdominale Diarrhée Nausée Vomissement Fievre
80 % 91 % 48% 1% 29 %
Total | Juin | Juillet | Agfit | Total
(%) || (%3 | R | (%) | (%)
Aucune 7 i
consommation | 33 24 22 19 30 | 25 || 30 15 14 7 7 6 14 8 4 8 22 11
de coquillages Gl G
28 %
Coques 4 | 12 | 010 4« | 138 |14/}12]o0 7 8 e ] o| 7 | 6 "8 0 5 0o |8
12 % ' -
Manies 15 | 20 | 18 | 25| 15 | 32 [22 | 26| o | 12 | 12 | 10| 4 [ 14 |10 22| o | 11|19
27 % G s S
THngres 33 | 48 | 27 41 | 51 | 33 |45 | 22| 27 | 22 17 | 20 [ 18] 11| 15 | 6
49% - i
Pisteauds 4 | 10| 8 [ B a | 20|s|[8] ]| 7|6 5 | 2 bl o | 2 | o [
fruits de mer S e
8% |
Autres
2 0 7 2 o f 2] o 2 0 0 0
coquillages 1 " 2 @
consommés
2%

TABLEAU VII : Tableau croisé avec les données cliniques observées en fonction de la consommation de coquillages
(chaque % est calculé sur la totalité de la population étudiée, soit 179)






