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LA CONTAMINATION DES COQUILLAGES FOUISSEURS DU
BASSIN D'’ARCACHON: CONSEQUENCES SUR
L'EXPLOITATION DES GISEMENTS.

Burrowing molluscs contamination in Arcachon Bay: impact on fishing grounds
exploitation.

La spécificité du mode d'alimentation des coquillages fouisseurs présentera
toujours un facteur de risques important pour leur qualité bactériologique car ils filtrent les
particules présentes sur le sédiment superficiel fortement contaminé.

Sur le Bassin d'Arcachon, 300 tonnes de coques et 120 tonnes de palourdes sont
péchées au banc d'Arguin et sur les vasiéres internes du nord-est de la baie. Leur taux de
contamination varie de fagon importante selon les sites et les périodes de l'année.

Si le secteur central du bassin (ile aux oiseaux) semble indemne de pollution, la majorité
des zones de péche peut étre ponctuellement contaminée.

Ce risque doit étre pris en compte par la réglementation qui impose des mesures
permettant d'améliorer la qualité sanitaire des coquillages provenant d'une zone suspecte et de
garantir au consommateur l'innocuité des produits mis sur le marché.

L'application de ces regles a la production du Bassin d'Arcachon n'engendre pas
de modifications importantes dans le mode de fonctionnement des établissements expéditeurs.
En effet, les professionnels utilisent déja des bassins de finition qui, outre leur capacité a
dégorger les coquillages, permettent une décontamination sensible des bivalves.

Mots clés:

Bassin d'Arcachon - coquillages fouisseurs - péche - contamination bactérienne
décontamination bactérienne - bernache cravant - réglementation.
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PREAMBULE

Le stage que j'ai effectué s'est intégralement déroulé au sein de I'équipe D.E.L,
(Direction de I'Environnement et de 'aménagement Littoral) de la station cdtiére
d'l.F.R.E.M.E.R. a Arcachon.

LF.R.EM.ER,, Institut Frangais de Recherche et d'Exploitation de la Mer, est
un organisme public de recherche a vocation exclusivement maritime. Ses quatre principales
missions sont axées sur la recherche fondamentale et appliquée, le développement des
technologies nouvelles, la valorisation des produits et la coopération scientifique avec les
professionnels de la mer et les administrations.

Au sein de cette structure, la Direction de I'Environnement et de I'aménagement Littoral
assure entre autres missions le suivi physico-chimique des eaux et le contréle de la qualité
sanitaire du milieu sur l'ensemble du littoral et en particulier dans les secteurs de production
aquacole,

Pour cela, trois réseaux de surveillance ont été mis en place:

- le réseau national d'observation de la qualité du milieu marin (R.N.O.)
qui a été créé en 1975 afin de surveiller la pollution des eaux marines par les métaux
lourds, les pesticides ou les hydrocarbures.

- le réseau de surveillance phytoplanctonique (R.E.P.H.Y.) dont la
création en 1984 a été rendue indispensable a la suite de problémes de santé publique
liés a l'observation de phénomeénes de prolifération de microalgues toxiques sur le
littoral francais.

- le réseau de surveillance microbiologique (R.E.M.1.) qui suit en
permanence la qualité sanitaire des eaux littorales et dont une partie des résultats a
été utilisée pour la réalisation de cette étude.

Le travail qui m'a été confié consiste, d'une part, a recenser les zones de
production des coquillages fouisseurs sur le Bassin d'Arcachon et, d'autre part, a effectuer une
premiére évaluation du niveau de contamination bactérien afin de permettre la réalisation d'un
classement sanitaire provisoire des zones de péche (conformément aux prescriptions de la
directive C.E.E. n® 91-492 du 15 juillet 1991). De plus, il a été envisagé quelles étaient les
possibilités d'exploitation des gisements tout en garantissant au consommateur un produit
indemne de toute contamination.

Cette étude s'inscrit donc parfaitement dans le cadre des activités
d'l.F.R.EM.E.R. puisqu'il s'agit d'apporter un appui scientifique et technique a la fois a
I'administration chargée du classement des zones de péche, et aux professionnels, responsables
de la qualité sanitaire de leur produit.



INTRODUCTION

De par leur mode de nutrition, les coquillages fouisseurs ont toujours représenté
un risque sanitaire plus important pour le consommateur. Les résultats des prélévements
effectués dans les établissements expéditeurs et sur les points de vente par les Services
Vétérinaires le montrent clairement. En 1994, pour le littoral atlantique frangais, moins de 3 %
des analyses d'huitres plates et creuses présentaient une contamination supérieure a 300
coliformes fécaux (dans 100 ml de chair et d'eau intervalvaire) sur 2 092 échantillons, par
contre, on obtient respectivement 50 % et 25 % de résultats supérieurs a 300 coliformes
fécaux sur les 605 échantillons de coques et de palourdes.

C'est la raison pour laquelle la réglementation distingue les coquillages
fouisseurs des non fouisseurs notamment pour les études de zones destinées a classer en
fonction de leur statut sanitaire les secteurs d'élevage et de péche.

Compte tenu du développement de leur péche, il était nécessaire d'effectuer un
tel travail pour les coquillages fouisseurs du Bassin d'Arcachon.

Cette étude est réalisée selon une procédure permettant d'analyser le probléme
dans son ensemble;

- en établissant un état des lieux tant au niveau des spécificités naturelles
du Bassin d'Arcachon que des activités humaines qui y sont liées et en exposant les
conséquences.

- en mettant au point une méthode de travail dont les résultats puissent
étre représentatifs de la qualité microbiologique des coquillages et en sélectionnant
rigoureusement les points et les fréquences de prélévements ainsi que les germes
témoins de contamination.

- en examinant l'ensemble de ces données et en expliquant de quelle
fagon une exploitation des gisements peut étre envisagée sans risque pour le
consommateur et dans le respect de la réglementation.

Ce travail a bien entendu été effectué en étroite collaboration avec le personnel
d'.F.R.E.M.E.R., mais également avec de nombreux professionnels, concernés de prés ou de
loin par cette production: pécheurs, expéditeurs de coquillages et purificateurs mais aussi,
microbiologistes, écologistes ou ornithologues, chacun apportant sa propre compétence et sa
vision des choses, contribuant ainsi a enrichir la réflexion.
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Figure 1: Présentation du Bassin d'Arcachon



CHAPITRE 1: LE BASSIN D'ARCACHON ET LES ACTIVITES QUIY
SONT LIEES

1.1. Présentation du Bassin d'Arcachon (Fig.1) i

Le Bassin d'Arcachon est une vaste lagune cdtiére de 156 km?. Elle se situe sur
la cdte aquitaine a mi distance des embouchures de la Gironde et de I'Adour. Elle est
principalement alimentée en eau douce par I'Eyre au sud-est, par le canal des étangs au Nord et
le canal de Cazaux au Sud. Ces apports sont renforcés par le débouché de 26 ruisseaux et
crastes* ainsi que par les eaux de la nappe phréatique. Cette lagune communique avec la mer

par un large goulet encombré de bancs de sable (le banc d'Arguin) déterminant deux passes
d'accés.

A l'origine, cet espace était un estuaire drainant les eaux de I'Eyre. Son
embouchure qui se situait au niveau de Lége s'est déplacée au cours du temps vers le Sud sous
l'action de courants littoraux induits par les mouvements de houle du Nord-Ouest. C'est cette
dérive qui est a l'origine de l'avancée de la fleche du Cap-Ferret. Ce processus, mis en action
depuis deux mille ans environ, est toujours en évolution.

Deux secteurs trés distincts caractérisent le Bassin d'Arcachon. Un secteur
interne possédant une grande variété de faciés sédimentaires: plages et chenaux vaso-sableux,
marais, prés-salés et, a I'entrée du bassin, un secteur océanique parsemé d'lots de sable pur
partiellement ou totalement immergés a haute mer et y rendant la navigation trés dangereuse.

Dans la zone interne, les deux tiers de la baie émergent a basse mer sous l'effet du
mouvement des masses d'eau. Le marnage* atteint 4,95 m en marées de vives eaux et le
volume d'eau déplacé est alors de 400 millions de métres-cubes. Les chenaux, dont la
profondeur maximale est de 20 métres, sont prolongés par un réseau trés dense d'esteys* peu
profonds. Les zones émergées a basse mer se divisent en deux parties: la slikke immergée a
chaque marée haute et recouverte d'herbiers, principalement du genre Zostera (7000 hectares
environ), et le schorre, ou pré-salé, inondé seulement en marées de vives eaux et colonisé par
une végétation halophile (770 hectares) (AUBY, 1991).

A l'entrée du Bassin d'Arcachon, les deux principaux flots restant émergés a marée
haute sont le banc d'Arguin et le banc du Chien. s se situent entre les deux passes qui
alimentent le bassin en eau océanique. Leur morphologie évolue trés rapidement sous 'effet
des éléments naturels. Le sable, qui est apporté par l'action de la houle sur la cote du Cap-
Ferret, alimente par transport €olien la dune du Pilat qui surplombe les bancs de plus de 100
métres de hauteur (BOUCHET, 1990).

*craste : fossé de drainage se déversant dans le Bassin d'Arcachon.
*marnage ; différence de hauteur d'eau entre la basse mer et la haute mer.
*estey : chenal secondaire.



1.2. Les activités humaines: péche, ostréiculture et tourisme

Ces conditions de milieu ont favorisé le développement des activités humaines
sur le pourtour du Bassin d'Arcachon. La péche y est pratiquée depuis la nuit des temps.
L'ostréiculture, avec ses 1000 hectares de parcs, ses villages et ports ostréicoles typiques, est
indissociable de son image. Enfin, l'attrait des plages et du plan d'eau a entrainé durant ces
trente derniéres années un développement rapide des activités touristiques.

1.2.1. La péche

Une des particularités de la péche dans le Bassin d'Arcachon réside dans le fait
qu'elle est pratiquée par plusieurs corps de métiers.

- Des pécheurs professionnels, au nombre d'une quarantaine, inscrits
aupres du quartier des Affaires Maritimes dans la catégorie "petite péche artisanale".
Selon les déclarations de péches fournies par les marins au service des statistiques des
péches d'LF.R. EIM.E.R,, le tonnage débarqué en 1994 a été de 377 t de poissons et
crustacés (dont 144 t vendues a la criée d'Arcachon) pour une valeur de 6 millions de
[Francs.

La péche s'exerce principalement sur des espéces présentes en permanence
(crabe vert, crevette, sole, bar, anguille, mulet) et sur des espéces saisonniéres
pénétrant dans le Bassin pour s'y reproduire ou s'y nourrir (seiche, dorade, rouget
barbet). De plus, une dizaine de professionnels consacre une grande partie ou la
totalité de leur activité a la péche des coquillages fouisseurs (coques et palourdes).

- Des ostréiculteurs, autorisés dans le cadre de leur activité
professionnelle a pratiquer la péche et a vendre directement leurs captures. Les espéces
les plus recherchées sont des espéces saisonniéres (seiches au printemps, rougets a
l'automne) et les coquillages fouisseurs. L'importance de ces prélévements est trés
difficile a évaluer, les ostréiculteurs ne fournissant aucune déclaration de péche aux
Affaires Maritimes.

- Des retraités, le plus souvent issus de l'ostréiculture et pouvant de par
leur statut particulier vendre leur production.

Enfin, il existe une activité de péche plaisanciére importante s'exergant
notamment sur le bar et les coquillages fouisseurs dans un but de consommation familiale.

D'aprés Anne THIMEL (1989), le total des captures a été évalué pour l'année
1988 4 760 t. Cette estimation est trés difficile a obtenir du fait que 80% des produits sont
commercialisés hors criée par des professionnels ou amateurs ne déclarant pas les quantités
effectivement péchées. Cependant, on peut affirmer que ce secteur représente une activité
permanente non négligeable pour I'économie locale.



De plus, il est & noter que le port d'Arcachon abrite une flottille de 40 navires
armes pour la péche cdtiere Le tonnage mis a terre par ces bateaux a été en 1994 de 2263 t
pour une valeur de 63,6 millions de francs. Les especes les plus péchées sont la sole, le céteau,
le bar, le merlu, la seiche et I'encornet,

1.2.2°) L'ostréiculture

L'ostréiculture sur le Bassin d'Arcachon est une activité ancienne puisqu'elle
s'est développée rapidement dés les années 1850. C'est 4 Arcachon qu'ont été mises au point
les techniques de base permettant I'élevage: la tuile chaulée pour le captage du naissain*, la
caisse ostréophile pour le demi-élevage, les claires submersibles* et les parcs aménagés pour
I'élevage.

Aujourd'hui, malgré de nombreuses vicissitudes (maladies et disparition des huitres
plates et portugaises, pollution par les peintures antisalissure des navires (T.B.T.) dans les
années 1970) l'ostréiculture est toujours fortement implantée tout autour du Bassin et est un
élément incontournable de la vie locale,

Une des particularités de l'ostréiculture arcachonnnaise réside dans le fait qu'elle
est pratiquée par une multitude de trés petites entreprises (environ 500) souvent gérées par
l'ostréiculteur et son épouse. 280 exploitants possédent également le statut d'Expéditeurs et
peuvent ainsi commercialiser directement leur production dans les circuits de distribution.
Cependant, une forte proportion d'entre eux préfére vendre leurs produits sans intermédiaire,
aupres du consommateur final, dans leur établissement ou sur les marchés forains de toute la
région.

Deux établissements de taille importante pratiquent la purification des coquillages et
commercialisent une grande partie des coquillages fouisseurs péchés sur le bassin sur les
marchés nationaux.

Globalement, le tonnage huitres commercialisé annuellement varie entre 12 000
et 15 000 tonnes. A cela, il convient d'ajouter une forte production de naissain vendu sur les
autres sites ostréicoles, notamment Bretagne et Normandie, les eaux arcachonnaises étant tres
propices a la reproduction de Crassostrea gigas, I'huitre japonaise actuellement élevée sur
I'ensemble du littoral.

1.2.3°) Le tourisme

Avec I'élévation du niveau de vie et la place considérable des loisirs dans les
sociétés industrialisées, le tourisme constitue un des principaux ressorts de I'économie francaise
et est une des grandes ressources des régions maritimes. Le paysage arcachonnais s'est
considérablement modifié en s'adaptant a la vogue de la villégiature maritime qui représente
aujourd'hui une branche clé de I'économie du Bassin. Le tourisme, méme s'il n'est que
saisonnier, représente une des principales sources d'emplois et de revenus et les

*naissain: terme générique désignant les jeunes coquillages jusqu'a I'age de 6 mois
*claire submersible: bassin construit sur I'estran et recouvert 4 chaque maréc haute



responsables régionaux ou locaux y voient une source de développement essentielle,
complémentaire des activités de péche et d'aquaculture dont le développement restera de toute
fagon limité.

Durant les trois mois d'été, I'ensemble des communes bordant le rivage du
Bassin voit sa population augmenter dans des proportions considérables (la population de la
commune de Lége-Cap Ferret passe de 5000 habitants en hiver a 120 000 en saison estivale
(office du tourisme)).

L'impact de cet afflux sur le milieu naturel est inévitablement trés important. Les
deux principales conséquences sont:

- un accroissement des risques de pollution des eaux du bassin lié aux
problémes d'assainissement, difficiles a maitriser totalement a cette période de I'année,
et a la présence de trés nombreux navires de plaisance (estimés entre 10 000 et 15 000)
chacun représentant une source de pollution potentielle (peintures anti-salissure des
coques, rejets des moteurs ...).

- une augmentation de la pression de péche notamment sur le bar et la
dorade (présents en nombre dans les eaux du bassin durant I'été) et sur les coquillages
fouisseurs (coques et palourdes) trés recherchés par les amateurs de péche a pied.

1.3. La péche des coquillages fouissenrs

Contrairement aux huitres, sur le Bassin d'Arcachon, les coques et les palourdes
sont des coquillages péchés. Les prélévements sont effectués sur des gisements d'animaux
sauvages et cette activité est fortement liée aux modifications du milieu.

Ainsi, au cours du temps, le nombre de professionnels pratiquant ces péches, et les
tonnages débarqués, ont fluctué de maniére importante en fonction de la présence ou non de
conditions favorables permettant une exploitation rentable des stocks.

Les descriptions qui vont suivre de la péche des coquillages fouisseurs sont donc a
considérer comme une photographie 4 un instant donné de ces activités, seules les techniques
de péche restant identiques d'une période d'exploitation a une autre.

1.3.1. La péche de la coque

Les coques sont présentes sur I'ensemble du Bassin d'Arcachon avec des
densités trés différentes d'un secteur a un autre. Actuellement, les seuls gisements péchés se
trouvent au banc d'Arguin o la présence en grand nombre des coquillages permet leur
exploitation (Fig. 2).

Trois professionnels exploitent cette zone réguliérement. La péche y est également
pratiquée par des pécheurs occasionnels, notamment des ostréiculteurs trouvant la une
possibilité de diversification de leur production.

Y9
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Figure 2: Répartition des sites de péche et densité des coques sur le banc d'Arguin

La péche est pratiquée avec un riteau équipé d'un réceptacle grillagé destiné a
recevoir les coquillages. Celui-ci est tiré a la main dans 'eau ou, a basse mer, sur le sable sec.
Le maillage du grillage est calculé de maniére a ne retenir que les coques de taille marchande
(Fig. 3). Le tri définitif est effectué en fin de péche sur place ou a terre.

Par cette technique, au cours d'une marée représentant 7 heures de travail, un homme
péche en moyenne 400 kg de coques de taille marchande. Ce chiffre fluctue selon le temps
disponible pour la péche (heures des marées, variation des coefficients) et la richesse du
gisement.

10
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Figure 3: La péche de la coque au banc d'Arguin et le matériel utilisé
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D'aprés les renseignements fournis par les grossistes (établissements de
purification) et les pécheurs (Syndicat des pécheurs de coquillages, crustacés et annélidés du
Bassin d'Arcachon) qui commercialisent les coquillages sur les marchés parisiens et du sud
ouest , le tonnage péché en 1995 par les professionnels a été de I'ordre de 241 tonnes.

A ces prélevements, il convient d'ajouter ceux effectués par les ostréiculteurs. Leur
importance est tres difficilement quantifiable, aucune déclaration de péche ne parvenant aux
services des Affaires Maritimes. Cependant, dans leurs dossiers de mise aux normes
communautaires, une trentaine d'ostréiculteurs déclare commercialiser des coquillages autres
que des huitres (moules , palourdes, coques) et, grice aux déclarations recueillies auprés d'une
dizaine d'entre eux, on peut estimer la quantité de coques péchée 4 environ 50 tonnes.

La péche des coques sur le Bassin d'Arcachon est réglementée par l'arrété
préfectoral du 7 octobre 1991 qui classe du point de vue administratif des gisements de
coques, fixe les conditions d'exercice de la péche et limite la péche de loisir a 3 kg par personne
et par jour (annexe [).

1.3.2. La péche de la palourde

Deux espéces de palourdes sont présentes sur le Bassin d'Arcachon: I'espéce
indigene, la palourde européenne (Ruditapes decussatus), et une espéce importée durant les
années 80 par le développement de la vénériculture*, la palourde japonaise (Ruditapes
philippinarum).

Les élevages, s'ils n'ont pu se développer d'une maniére économiquement rentable, ont
par contre permis l'implantation durable de l'espéce japonaise. Elle a aujourd’hui colonisé la
quasi totalité du Bassin d'Arcachon avec, dans certains secteurs, des densités rendant son
exploitation possible.

Cette espece, trés tolérante en matiére de sédiments, de température et de
salinité, se retrouve aussi bien dans les chenaux profonds et constamment immergés que dans
les parties basses et moyennes de I'estran. On la péche dans les vases fluentes des secteurs
proches du delta de I'Eyre comme dans le sable pur du banc d'Arguin. Les densités les plus

élevées se trouvent dans les secteurs situés au nord-est d'une ligne allant des Jacquets a Gujan-
Mestras (Fig. 4).

Dans les herbiers de zostéres, les palourdes sont partout présentes avec des
densités localement fortes (plus de 50 individus de taille marchande au m?). Dans les chenaux
profonds, leur présence varie de fagon radicale en l'espace de quelques métres, passant, pour
une surface avoisinant le métre carré, de deux ou trois individus de taille marchande a plus
d'une centaine. Leur dimension y est globalement supérieure a celle des coquillages de I'estran
(jusqu'a 5,5 cm), ceci étant probablement di a leur possibilité de filtrer I'eau de mer en
permanence.

*yénériculture: élevage de la palourde
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Dans le Bassin d'Arcachon, les méthodes de péche varient selon les sites
exploités.

- Dans les chenaux constamment immergés, la péche est pratiquée
durant I'étale de basse mer, a pied si la hauteur d'eau le permet, ou par deux a quatre
métres de profondeur, depuis un bateau fortement ancré et avec un riteau du méme
type que celui utilisé pour la péche des coques mais muni d'un manche de 6 a 8 métres
de longueur. Cette péche, trés dure physiquement, permet la capture d'individus de
forte taille trés prisés sur le marché, mais sa rentabilité reste aléatoire du fait de
I'extréme localisation des gisements. C'est la raison pour laquelle, seulement trois
équipages, trés expérimentés, la pratiquent actuellement avec un rendement maximum
de 120 kg par marée pour un équipage de deux hommes (Fig.5).

lle
A / aux
Densité laible sy Oissqux
présence le long—
des esteys

7

Figure 4: Localisation des sites de péche de la palourde et densités
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- Sur l'estran, dans les herbiers de zostéres, la péche s'effectue a la main.
Deux techniques peuvent étre observées en fonction des teneurs du sédiment en eau
et en pélites*. Si elles sont faibles, les sédiments sont suffisamment fermes, et les
excavations créées par les siphons inhalant et exhalant des palourdes restent visibles. La
péche se pratique alors "au trou" et peut étre trés efficace (jusqu'a’' 80 kg par homme
pour une marée de cinq heures), (Fig. 6). Lorsque, au contraire, les teneurs du sédiment
en eau et en pélites sont fortes, les trous ne sont plus visibles et le pécheur doit
systématiquement "ratisser" un secteur ce qui implique un rendement beaucoup plus
faible (maximum 50 kg par homme et par marée).

Sur le Bassin d'Arcachon, la palourde est un coquillage extrémement facile &
pécher et le ramassage peut se révéler lucratif compte tenu de son prix de vente relativement
intéressant. Aussi, bien que cette activité soit réglementée par 'Arrété Préfectoral du 7 Octobre
1991 (annexe I), une grande partie des prélévements est effectuée de maniere illicite par des
pécheurs occasionnels qui, surtout durant la période estivale, utilisent cette activité comme
complément de revenus. 1l est donc extrémement difficile de quantifier les péches et d'évaluer
leur impact sur les stocks. Les renseignements obtenus auprés des pécheurs professionnels
(Syndicat des pécheurs de coquillages ,crustacés et annélidés du Bassin d'Arcachon) et des
établissements de purification font état d'une production de 95 tonnes pour I'année 1995,
auquelles ils convient d'ajouter environ 25 tonnes péchées par les ostréiculteurs.

*Pelites: .Sédiments composés d'argile ct de silt d'une taille inféricure a4 63 Microns
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Figure 5: Péche de la palourde dans les chenaux immergés.
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CHAPITRE 2: LA SURVIE DES BACTERIES EN MILIEU MARIN ET
LES CONSEQUENCES SUR LA CONTAMINATION DES
COQUILLAGES FOUISSEURS: L'EXEMPLE DU BASSIN
D'ARCACHON.

2.1. La survie des bactéries en milien marin.

Jusqu'aux années 70, il était admis que les bactéries étaient détruites en quelques
heures dans 'eau de mer. On parlait d'auto-épuration bactérienne du milieu marin. En fait,
grice a des techniques de plus en plus fines, il a été démontré qu'entraient en jeu des
phénomeénes trés complexes qui ne pouvaient étre mis en évidence par les systémes de
détection utilisés en routine.

2.1.1°) La survie des bactéries en can Je mer,

La survie des bactéries en eau de mer est surtout fonction de facteurs
climatiques et de la qualité physico-chimique de l'eau qui va favoriser la survie des micro-
organismes ou au contraire accélérer leur mort.

Les principaux paramétres qui déterminent cette évolution sont, la présence ou
non de matiéres organiques assimilables et de composés osmoprotecteurs, mais aussi, la
température, la turbidité et I'ensoleillement.

La matiére organique présente dans I'eau de mer offre aux bactéries les conditions
nécessaires a leur survie. Elle permet l'augmentation de I'halotolérance notamment par le
développement de composés osmoprotecteurs. Il a été démontré (POMMEPUY, 1990) qu'en
eau estuarienne, des souches d'Lcherichia coli ou de Salmonella toléraient des salinités allant
jusqu'a 38%. (Fig.7).

Les températures peuvent saisonniérement modifier les temps de mortalité des
bactéries. On estime (Institut Pasteur de Lille, 1989) que la survie en mer est plus longue dans
une eau froide que dans une eau chaude. Dans 'estuaire de Morlaix, il a été démontré
(POMMEPUY, 1990) que la valeur des T90* était globalement multipliée par cinq en hiver.

Les bactéries sont également trés sensibles au rayonnement solaire. La profondeur et la
turbidité conditionnent donc de fagon importante leur survie. A 10 meétres de profondeur et
dans une eau ayant une concentration de 1 mg/l de matiére en suspension (eau claire), 47% de
I'énergie lumineuse est absorbée. Si la concentration de matiére en suspension est de 50 mg/!
(eau turbide), I'énergie lumineuse absorbée est de 98% et la survie des bactéries s'y trouve
améliorée.

*T90: Temps nécessaire en jours pour obtenir la mortalité de 90% des micro-organisies
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D'aprés POMMEPUY (1990), dans les zones estuariennes de ['Atlantique,
riches en matiere organique, avec une turbidité de I'eau importante et qui possédent un
ensoleillement parfois réduit, les valeurs des T90 varient entre 6 et 8 jours en hiver,
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Figure 7: Accroissement de ['halotolérance de E. coli et Salmonella en présence de matiére organique naturelle
(POMMEPUY, 1990)

2.1.2. La survie des bactéries dans les sédiments.

La contamination des sédiments est fonction de la qualité microbiologique de
I'eau et des conditions hydrodynamiques, les zones peu profondes et abritées des courants étant
généralement propices a la sédimentation.
Les concentrations bactériennes les plus €levées sont mesurées dans le sédiment
superficiel (dans le premier centimetre). Elles y sont plus de 100 fois supérieures a celles
mesurées a quelques centimétres de profondeur.

Dans le sédiment, la flore bactérienne va subir des évolutions dues aux
conditions d'environnement et aux compétitions de flore. Certaines bactéries pathogénes
peuvent trouver dans ce milieu des éléments favorables a leur survie (matiére organique
dissoute ou particulaire) mais de plus, acquérir des caractéres qu'elles ne possédaient pas
auparavant (halotolérance, résistance aux contaminants).
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Lorsque I'environnement devient trop défavorable, les micro-organismes peuvent
modifier leur métabolisme tout en gardant leur pouvoir pathogéne, ce qui rend aléatoire les
systemes de détection utilisés en routine. Selon POMMEPUY (1990), seul 1% de la flore
totale observée par microscopie en épifluorescence serait "cultivable” par des méthodes
classiques dans les sédiments riches en matiére organique.

Le sédiment superficiel peut donc étre considéré comme un réservoir de
bactéries. Les T90 qui y sont observés sont en moyenne de 14 jours. Il peut y avoir épuration
par mortalité (conditions de vie hostiles, prédation ou compétition de flore) mais les micro-
organismes qui persistent, et dont on sait qu'une partie n'est plus cultivable, se voient
profondément modifiés avec une résistance aux conditions du milieu accrue.

2.2. La physiologie alimentaire des coquilluges fouisseurs.

Les lamellibranches ou bivalves représentent une des trois principales classes de
'embranchement des mollusques avec les gastéropodes (ex: le bigorneau) et les céphalopodes
(ex: la seiche). Ce sont des invertébrés caractérisés par la présence d'un corps mou et l'absence
de squelette interne.

Ils possédent un corps symétrique et aplati latéralement, des branchies en forme de
lame faisant saillie dans la cavité palléale, une région céphalique rudimentaire et un manteau
divisé en deux lobes latéraux et symétriques sécrétant chacun une des valves de la coquille. De
par ces caractéristiques, les lamellibranches sont également appelés bivalves ou acéphales

(Fig. 8).

Les bivalves sont des organismes benthiques* dépourvus de tout appareil buccal
externe. 1ls ne peuvent assurer leurs échanges avec le milieu hydrique dans lequel ils vivent
qu'en captant les particules ou les éléments qui y sont présents. Pour ce faire, ils maintiennent
une circulation d'eau permanente a travers leur cavité palléale pour apporter la nourriture et
l'oxygene dont ils ont besoin et expulser les déchets ou les éléments indésirables.

En fait, la nourriture n'est pas simplement filtrée; elle est retenue par différents
mécanismes. Les particules en suspension sont plaquées sur les filtres branchiaux et entrainées
par le jeu des cils vibratiles qui transportent les aliments vers l'orifice buccal interne. Le mucus
qui recouvre les branchies permet de retenir les plus petits éléments. Au voisinage de la
bouche, les particules sont triées par les palpes labiaux. Toutes celles enrobées de mucus et
éliminées sans étre ingérées constituent les pseudoféces a distinguer des féces qui sortent du
tube digestif. Chez les bivalves siphonnés, le diamétre du siphon inhalant limite la taille des
particules absorbées. .

D'apres HIS (1995), la rétention des particules chez la coque serait de 100%
lorsque le diamétre de celles-ci avoisine 4 microns. La taille des bactéries étant généralement
comprise entre 1 et 5 microns, on comprendra qu'elles peuvent étre facilement ingérées par ce
bivalve. De plus, les diatomées, qui constituent la classe prépondérante du phytoplancton
absorbé par les coquillages, semblent étre d'excellents capteurs de virus et peuvent contribuer a
leur contamination.

*Qrganisme benthique: Organisme vivant sur le fond



La flore bactérienne des bivalves est donc fortement influencée par la nature des
micro-populations présentes dans le milieu ou ils vivent. Aprés filtration, les micro-organismes
se concentrent dans le tube digestif, le manteau et la glande digestive, formant une flore
commensale non pathogeéne et une flore accidentelle témoin de la pollution des eaux.

Contrairement aux bivalves suspensivores qui récoltent les particules en
suspension dans I'eau (huitres, moules), les coquillages fouisseurs peuvent, grice a leur siphon
allongé, recueillir également celles déposées sur le sédiment. Ce mode de nutrition dépositivore
des coques et des palourdes les rend particuliérement sensibles aux diverses contaminations, le
sédiment superficiel dans lequel elles vivent enfouies jouant le rdle de filtre naturel et
d'accumulateur de micro-organismes.
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Figure 8: Anatomie interne d'un bivalve; la palourde (HIS, 1995).
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2.3. La contamination des coquillages fouisseurs du Bassin d'Arcachon

Les rejets d'effluents urbains, le lessivage des sols et le ruissellement des eaux de
pluies sont classiquement les trois principales sources de pollution bactériologique des zones
cotieres. Le Bassin d'Arcachon n'échappe pas a cette régle mais, de plus, présente des risques
particuliers induits par sa morphologie (probléme des zones semi-fermées ou les échanges de
masses d'eau sont réduits) et sa position géographique, notamment au regard de l'avifaune
sauvage (zone d'hivernage de dizaines de milliers d'oiseaux migrateurs). L'ensemble de ces
données doit étre pris en compte pour analyser et comprendre les fluctuations de la
bactériologie des coquillages fouisseurs du Bassin d'Arcachon durant une année.

2.3. 1. Les différentes sources de contamination du Bassin d'drcachon
Les sources de contamination lices aux activités humaines.

Afin de maitriser le traitement des effluents urbains, 'ensemble des communes
du pourtour du Bassin d'Arcachon a entrepris un effort trés important dans le domaine de
l'assainissement. Un réseau de collecte, totalisant plus de 700 kilométres de canalisations et
desservant actuellement 85 % des propriétés, circule, du Cap Ferret a Arcachon (GIRY, 1994).
En ce moment, cet effort d'aménagement est poursuivi notamment au niveau des nombreux
ports ostréicoles qui n'étaient pas encore raccordés.

L'ensemble des effluents recueillis est traité dans quatre stations d'épuration avant leur
rejet en mer a I'émissaire de la Salie situé au Sud des passes d'accés au Bassin d'Arcachon. On
sait que l'efficacité du traitement des effluents urbains dépend des procédés d'épuration. Ceux
utilisés dans les stations (de type physico-chimique et biologique) permettent de faire face aux
fortes variations de population en période estivale et de réaliser un abattement du nombre de
germes témoins de 80 a 90 % (GIRY, 1994).

Cependant, on observe réguliérement dans les secteurs d'élevage proches des
habitations (presqu'ile de Lége-Cap-Ferret) des contaminations plus ou moins fortes des
coquillages tendant a prouver que le risque de pollution par les eaux domestiques n'est pas
encore totalement jugulé.

Les apports diffus liés au lessivage des sols sont dus aux activités humaines
pratiquées sur le bassin versant. la présence d'industries et de zones agricoles sur des secteurs
parfois trés éloignés du littoral peut directement influencer la qualité sanitaire des coquillages
par l'apport de divers contaminants.

De ce point de vue, le Bassin d'Arcachon est un secteur relativement protégeé, l'activité
humaine essentielle du bassin versant étant représentée par la sylviculture et la culture des
céréales (C.LEM.A.G.R.EF,, 1990) qui n'influencent pas de fagon néfaste la qualité
bactériologique des eaux marines.

Dans le secteur industriel, on note, a Facture, la présence d'une importante unité de
fabrication de péte 4 papier dont la totalité des déchets est traitée par lagunage et rejetée hors
du bassin a I'émissaire de la Salie.
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La troisiéme source de pollution liée aux activités humaines est constituée par
les eaux de ruissellement.

Dans une région qui a connu ces derniéres années plusieurs étés secs, les pluies, aprés
une période de remise & niveau de la nappe phréatique, ruissellent sur les sols en apportant une
charge polluante organique et microbienne trés importante et en remettant en suspension les
boues et les sédiments accumulés dans les cours d'eau.

De plus, les eaux de ruissellement urbain engendrent des pollutions importantes tant au
niveau physico-chimique que bactériologique. A Arcachon, la conception du systéme
d'assainissement urbain permet de recueillir les premiéres eaux de pluie dans le réseau des eaux
usées, les autres, moins contaminantes, étant rejetées directement dans le milieu.

Le risque de contamination d'origine aviaire.

De par sa position géographique, sa bonne protection vis 4 vis de I'océan et la
richesse de son milieu, le Bassin d'Arcachon est une zone privilégiée pour |'avifaune sauvage.
Les populations d'oiseaux y sont trés importantes tout au long de I'année et fluctuent en
fonction des saisons. Certaines espéces comme la sterne caugek sont présentes I'été et s'y
reproduisent, d'autres, venues du Nord, y séjournent durant I'hiver.

Parmi ces derniéres, la bernache cravant (Branta bernicla) est I'espéce la plus
abondante (Fig. 9). Cette petite oie herbivore d'un poids moyen de 1,4 kg se reproduit dans les
régions subpolaires d'Europe et d'Asie (Nouvelle Zemble, Spitzberg) et, aprés des périodes de
stationnement pré et postnuptiales en mer de Wadden, hiverne en zone tempérée dans les baies
et les estuaires situés entre le Sud de la mer du Nord et I'Atlantique frangais.

Le Bassin d'Arcachon est un des trois principaux sites d'hivernage avec le Golfe du
Morbihan et les iles de Ré et d'Oléron. Les oiseaux y sont présents d'octobre a mars avec un
maximum en janvier (Fig. 10).

Les vastes vasiéres intertidales recouvertes d'herbiers de zostéres (environ 7000
hectares) offrent des potentialités alimentaires abondantes et, chaque hiver, l'espéce est
réguliérement présente. En broutant ces herbiers, la bernache cravant occupe le méme biotope
que la palourde japonaise (Fig. 11). Il est donc apparu intéressant de rechercher si la présence
de dizaines de milliers d'oiseaux pouvait directement influencer la qualité sanitaire des
coquillages vivant sur le méme site.

A trois reprises, des prélévements de palourdes et de fientes d'une quinzaine
d'oiseaux ont été effectués sur une méme vasiére. Les recherches microbiologiques ont porté
sur les germes témoins de contamination fécale (Coliformes et Streptocoques fécaux) ainsi que
sur les salmonelles. Deux analyses de fientes ont été réalisées par le laboratoire
d'l.LF.R.E.M.E.R. sur milieux liquides (méthode usuelle sur bouillon lactosé bilié au vert brillant
pour la recherche des Coliformes fécaux, et milieu Rothe et Litski pour la recherche des
Streptocoques fécaux), le nombre de tubes positifs par dilution fournissant I'estimation du
nombre le plus probable (N.P.P.) de germes (annexe II). Pour confirmation, le troisiéme
échantillon a été confié au laboratoire de bactériologie de la Faculté de Pharmacie de
Bordeaux II (Service de Madame CAPDEPUY).
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Figure 9: Bernache cravant
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Figure 10: Recensement de la bernache cravant sur le Bassin d'Arcachon durant I'hiver 1994-1995
(OfTice départemental de la chasse)

Figure 11: Localisation des aires de gagnage de la bernache cravant dans le Bassin d'Arcachon 4 basse mer.

(Fleury 1987)
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Sur ces trois échantillons, ont été mis en évidence;

- un nombre €levé de Streptocoques fécaux (entre 90 000 et 550 000/g),

- un nombre tres faible de Coliformes fécaux (entre 10 et 100/g),
- l'absence de Salmonelles.

Dans le méme temps, les résultats du réseau de surveillance d'LF. R EM.E.R. et
des analyses effectuées dans le cadre de I'étude montrent que les palourdes du Bassin
d'Arcachon sont peu ou pas contaminées en Coliformes fécaux et Salmonelles et relativement
contaminées en Streptocoques fécaux, plus résistants dans le milieu marin.

Cependant, on note que les secteurs les plus contaminés en Streptocoques fécaux sont
également ceux souvent contaminés en Coliformes fécaux et ne correspondent pas forcement
aux sites de vie des bernaches (estrans proches des habitations: Les Jacquets, Andernos).

En fait, une recherche d'espéce effectuée par le laboratoire de la Faculté de
Pharmacie a mis en évidence sur un méme site et au méme moment la présence de
streptocoques de types trés différents dans les fientes et les coquillages: Streptococcus bovis et
cecorum dans les fientes, Streptococcus faecium dans les palourdes. Les premiers sont des
hotes classiques de l'intestin des animaux et plus particuliérement des oiseaux pour
Streptococcus cecorum. Par contre, Streptococcus faecium fait partie des entérocoques
témoins de contamination fécale de I'homme et des animaux. Il est trés résistant et capable de
se multiplier en milieu hostile (LECLERC, 1989).

Ainsi, malgré un échantillonnage trés réduit et qui ne permet pas d'établir des
conclusions définitives, ces résultats apportent deux types de renseignements.

- Les germes témoins de contamination fécale retenus par la
réglementation (Coliformes fécaux) ne permettraient pas de mettre en évidence une
contamination du milieu par la bernache cravant.

- La contamination directe des palourdes par les oiseaux n'a pu étre
démontrée, le typage mettant en évidence des streptocoques d'espéces trés différentes
dans les fientes et dans les coquillages.

L'absence de salmonelles dans les trois échantillons n'est pas une information
novatrice dans la mesure ol I'on sait que la contamination des volailles de rente est
essentiellement liée a leur environnement et a leur alimentation. Dans un milieu naturel, hostile
a la survie du germe, la probabilité d'une contamination des féces par les salmonelles est donc
trés faible, seule la présence d'individus porteurs sains pouvant présenter un risque sanitaire.

Ainsi, contrairement a l'impression laissée par une visite sur le terrain, ou l'on
constate qu'en période hivernale, la palourde japonaise vit sur des sites fortement souillés par
un nombre considérable de fientes, aucune contamination directe n'a pu étre mise en évidence.
Cependant, avant de tirer des conclusions définitives, il conviendrait d'approfondir cette étude
en multipliant les prélévements afin de rechercher dans les féces de bernaches tous les germes
pathogénes susceptibles de s'y trouver et d'établir ou non une corrélation avec la contamination
des coquillages fouisseurs du secteur.
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2. Les résultats bactériologiques

Méthode: le choix d'un germe témoin de contamination et des secteurs de
prélévement.

L'évaluation de la contamination des coquillages est basée sur la mise en
évidence des Coliformes fécaux. Leur recherche est effectuée par conductance- metne
permettant un dénombrement rapide des bactéries (annexe IT).

Le choix de cet indicateur répond a un certain nombre d'exigences:

- il est généralement présent lorsque les micro-organismes pathogénes
(salmonelles) sont présents,

- il apparait régulierement en nombre plus grand que les germes
pathogénes,

- 1l a sensiblement le méme comportement que les pathogénes dans
I'environnement naturel et au cours des procédés de traitement de l'eau,

- il est identifié et dénombré a l'aide de techniques simples et rapides.

Pour ce travail, quatre sites de prélévements ont été choisis en fonction de
I'importance des gisements, de leur répartition géographique et de l'intensité de la péche
(professionnelle ou de loisir) pratiquée sur le secteur.

Neuf échantillons ont été réguliérement prélevés sur chacun de ces quatre sites. De
plus, d'autres prélévements ont été effectués sur des secteurs d'acces facile ot la péche de loisir
est importante. L'ensemble de ces échantillons est venu s'ajouter a ceux réguliérement effectués
par LF.R.E.M.E.R. dans le cadre du réseau de surveillance microbiologique (R.E.M.L.), (Fig.
12). Ainsi, sur un intervalle d'un an, 154 résultats bactériologiques ont été obtenus sur onze
sites répartis sur la totalité du Bassin d'Arcachon.

Résultats

Les analyses de palourdes (Iig 13 et 13 bis):

Sur 75 échantillons de palourdes prélevés sur I'ensemble du Bassin d'Arcachon
de janvier 1995 a janvier 1996, 8 (10,6 %) se sont révélés supérieurs & 300 coliformes fécaux
pour 100 ml de chair et d'eau intervalvaire.

Les résultats sont négatifs dans des secteurs ot I'on s'attendait a trouver des
traces de contamination;

- la Touze ou le site de prélévement est situé a quelques metres du
chenal drainant les eaux de I'Eyre,

- les estrans situés a la sortie des ports de Cassy, d'’Andernos et du Betey

o1 les eaux auraient pu étre souillées par la proximité des ports et des habitations mais
également par le débouché de ruisseaux (a Cassy et au Bétey).
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Figure 12: Sites de prélevement des coquillages fouisseurs durant I'année 1993

[l serait intéressant de poursuivre les prélévements dans ces secteurs, le nombre
d'analyses, dont nous disposons actuellement, et la durée de I'échantillonnage étant insuffisants
pour tirer des conclusions définitives.

La qualité sanitaire d'un site est a surveiller: Les Jacquets sur la commune de
Lége-Cap-Ferret. A deux reprises, les palourdes se sont révélées contaminées dans des
proportions trés importantes. Il est a noter que les résultats obtenus sur ce secteur confirment
les analyses effectuées par LF. R.E.M.E.R. les années précédentes.

Les secteurs de Gargeys, du Pont et de Loscle, ou la péche de la palourde est

pratiquée, sont ponctuellement contaminés sans qu'une relation puisse étre établie entre les
différents pics de pollution de chacun de ces sites.
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Figure 13: Résultats obtenus de décembre 1994 a janvier 1996 sur les sites de prélévement de palourdes
distants de la cote.
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Figure 13 bis: Résultats obtenus de septembre 1993 i janvier 1996 sur les sites de prélévement de palourdes
proches de la cote.

Le point de prélévement situé au nord de I'le aux oiseaux est le seul site qui se
soit révélé indemne de toute contamination pendant la durée de I'étude.

Il semble difficile de dégager des enseignements précis de ces données; les
diverses contaminations observées sur les coquillages ne semblant pas étre directement liées
entres elles. Néammoins, quelques observations peuvent étre formulées:

- les pollutions semblent étre plus fréquentes sur le secteur nord du

Bassin, proche du débouché du Canal des Etangs et du Cirés (Gargeys) et,
proche d'une zone urbanisée (les Jacquets).
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- le secteur nord-est (Le Pont, Loscle), présente des contaminations
durant I'hiver (pluviométrie importante?) et I'été (saison touristique?).

- le centre du Bassin d'Arcachon semble étre un secteur relativement
protége.

Les analyses de coques (Fig. 14):

De nombreux échantillons de coques ont été prélevés au Banc d'Arguin et au
Banc du Chien durant I'été 1994 a I'occasion d'un travail effectué par LF.R. EM.E.R. sur les
risques sanitaires liés a la consommation de coquillages de péche & pied (ACHARD 1994).

Ces résultats, ajoutés aux analyses effectuées jusqu'en janvier 1996 montrent
une assez forte contamination des coquillages durant I'été 1994. En 1995, avec une fréquence
de I'échantillonnage réduite et une modification du site di aux tempétes de I'hiver 1994-1995,
cette contamination n'a pas été a nouveau mise en évidence. 3

Globalement, d'avril 1994 a janvier 1996, 79 échantillons de coques ont été
prélevés, 12 (15 %) se sont révélées contaminées 4 un taux compris entre 300 et 6000
coliformes fécaux par 100 ml de chair et d'eau intervalvaire.

Ces contaminations peuvent étre le fait de pollutions sur le site méme du banc d'Arguin
qui abrite de trés nombreux navires de plaisance durant la saison estivale, Mais d'autres sources
de pollution seraient susceptibles de contaminer le site (I'émissaire de La Salie situé au sud, la
faune avicole trés nombreuse en été).
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Figure 14: Résultats obtenus d'avril 1994 d janvier 1996 sur les sites de prélévement de coques (banc d'Arguin)
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CHAPITRE 3: LES POSSIBILITES D'EXPLOITATION DES
GISEMENTS DE COQUILLAGES FOUISSEURS DU
BASSIN D'ARCACHON

3.1. La réglementation communautuire. -

La Directive européenne n° 91-492 du 15 juillet 1991 fixe les régles sanitaires
régissant la production et la mise sur le marché des mollusques bivalves vivants.

Ce texte a été traduit en droit frangais par le décret n® 94-430 du 28 avril 1994 fixant
les conditions sanitaires de production et de mise sur le marché des coquillages vivants et les
arrétés ministériels du 21 juillet 1995 et du 25 juillet 1994 définissant les modalités de
classement des zones de production ainsi que les régles sanitaires applicables aux
établissements d'expédition et de purification (voir annexe I).

3.1.1. Le classement par zone des secteurs de production

L'arrété ministériel du 21 juillet 1995, pris en application du décret du
28 avril 1994, définit les critéres de classement des zones de production . Il prend en compte la
capacité des coquillages a se contaminer et a se purifier. C'est la raison pour laquelle on
distingue les fouisseurs et les non fouisseurs. Les métaux lourds (plomb, cadmium, mercure)
sont également retenus comme paramétres significatifs du risque alimentaire.

Des arrétés préfectoraux doivent, sur proposition du Directeur Départemental des
Affaires Maritimes aprés avis du Directeur Départemental des Affaires Sanitaires et Sociales,
délimiter précisément les zones de production et les classer, selon les groupes de coquillages,
dans différentes catégories: A, B, C ou D. Une fois le classement réalisé, les zones devront
faire 'objet d'une surveillance adaptée de telle sorte que toute modification sensible de la
qualité sanitaire se traduise par une révision des conditions d'exploitation.

Parmi I'ensemble de ces prescriptions, celles concernant directement la péche
des coquillages fouisseurs sont les suivantes:

- Les coquillages sont classés en trois groupes distincts au regard de leur
physiologie et notamment de leur aptitude a la contamination et a la purification (art.2).
Groupe |: les gastéropodes, les échinodermes et les tuniciers;

Groupe 2: les bivalves fouisseurs;
Groupe 3: les bivalves non fouisseurs.

- Une liste des zones de production avec l'indication de leurs limites
géographiques et de leur classement sanitaire est établie (article 6).

- Les zones de production sont classées selon le résultat d'une étude
sanitaire dite étude de zone (article 7).
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- Un ou plusieurs points de prélévements jugés représentatifs sont
définis. Pour tenir compte des phénomeénes de variabilité saisonniére des
contaminations, I'étude est conduite de fagon réguliére, pendant une durée minimale
d'une année, avec au moins 26 mesures par site de prélévement (article 8). Les zones
de production pour lesquelles les données sont insuffisantes font l'objet d'un classement
de salubrité provisoire sur la base des résultats disponibles (article 24).

- La qualité microbiologique d'une zone de production est évaluée par
numeération des germes témoins de contamination fécale (article 9).

- Les caractéristiques des zones A, B, C et D (articles 11, 12, 13 et 14
de l'arrété du 21 Juillet 1995) et le devenir des coquillages qui y sont élevés ou péchés
(articles 3, 7 et 8 du décret du 28 Avril 1994) sont définis comme suit.

Zone | Arrété ministériel du 21 Juillet 1995 Décret du 28 Avril 1994

A 90 % des valeurs obtenues sont Possibilité de récolte des coquillages
inférieures a 300 coliformes fécaux pour la consommation humaine directe.
sans qu'aucune ne soit supérieure a Péche de loisir autorisée.

1000.

B 90 % des valeurs obtenues sont Les coquillages ne peuvent étre mis sur
inférieurs a 6000 coliformes fécaux le marché qu'aprés traitement en station
sans qu'aucune ne soit supérieure a de purification ou reparcage.

60 000. Péche de loisir interdite.
C 90 % des valeurs obtenues sont Les coquillages ne peuvent étre mis sur

inférieures a 60 000 coliformes fécaux. | le marché qu'aprés un reparcage de
longue durée ou une purification
intensive mettant en oeuvre une
technique appropriée.

Péche de loisir interdite.

D Zone ne satisfaisant pas aux critéeres | Tout type de production en vue de la
exigibles pour les autres classements. | vente au consommateur interdit.
Péche de loisir interdite.




- Aprés son classement, la zone de péche fait I'objet d'une surveillance
sanitaire réguliére destinée a vérifier la pérennité des caractéristiques ayant fondé son
classement (article 16).

3.1.2. L'expédition en vue de la consommation humaine.
I

Tout coquillage livré & la consommation humaine doit &tre parfaitement
indemne de germe pathogéne et contenir moins de 300 coliformes fécaux par 100 ml de chair
et d'eau intervalvaire,

Les professionnels sont tenus de tout mettre en oeuvre pour parvenir i cet
objectif. Pour ce faire, ils doivent au minimum respecter les prescriptions de l'arrété ministériel
du 25 juillet 1994 qui détermine les conditions d'attribution par les Services Vétérinaire de
I'agrément sanitaire des établissements en imposant a la fois des moyens (locaux, bassins de
finition, qualité de I'eau de mer) et des résultats.

Pour les établissements expéditeurs, les contraintes sont différentes selon la
provenance des coquillages péchés:

- S'ils proviennent d'une zone A, leur décontamination n'est pas
nécessaire mais leur passage en bassin de finition permet I'élimination des féces et du
sable présents dans la cavité intervalvaire. Les centres doivent répondre aux exigences
du Titre 1, Chapitre 2 de I'arrété qui impose la mise en conformité des locaux et du
matériel afin de permettre un travail dans des conditions hygiéniques. 1l peut s'agir de
navires expéditeurs.

- Si les coquillages proviennent d'une zone B, les prescriptions
précédentes sont exigibles. De plus, leur purification ou leur reparcage est obligatoire
avant leur mise sur le marché dans des installations conformes a l'article 8 de l'arrété.
L'approvisionnement des bassins se fait avec une eau de mer propre ou rendue propre
par un systéme approprié (réserve d'eau de mer favorisant la décantation des sédiments
et l'action bactéricide des rayons solaires, traitement physico-chimique de I'eau
permettant sa désinfection par action d'ultra-violet, chloration, ozonisation ou tout
autre procédé reconnu).

- Si les coquillages proviennent d'une zone C, ils doivent, soit étre
soumis a un reparcage de longue durée (deux mois) dans une zone agréée réservée
exclusivement a cet usage, et située a 300 métres minimum de tout secteur de
production, soit subir une purification intensive dans un centre agrée a cet effet.

33



3.2. L'adaptation de l'exploitation des stocks du Bassin d'Arcachon aux
contraintes réglementaires.

3.2.1. Le classement des zones de péche du Bassin d'Arcachon.

Comme nous venons de le voir, l'exploitation des gisements de coquillages n'est
possible que si I'expéditeur peut avoir 'assurance de mettre sur le marché des produits
indemnes de toute contamination.

L'analyse des résultats bactériologiques nous a permis de constater qu'en récoltant des
coques au banc d'Arguin ou des palourdes dans les vasiéres internes du bassin d'Arcachon, les
professionnels ne sont jamais a l'abri d'une contamination momentanée de leur péche (Fig. 13)
et que, les secteurs proches de la cote, concernés par la péche de loisir, sont-également
ponctuellement pollués.

Arguin (coques)
Le Pont
Loscle

Touzs

L'ile

Les Jacquets

1000 1001-
6000 6001-

60000 >60000

Gargeys

Figure 13: Répartition en pourcentage des résultats microbiologiques des principaux sites de prélévements de
palourdes et de coques
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Le seuil de 300 coliformes fécaux par 100 ml de chair et d'eau intervalvaire
étant assez régulierement franchi, sans qu'aucune valeur ne dépasse 60 000 coliformes fécaux,
ces zones devraient élre classées en B.

Seul, pourrait étre classé A, le pourtour de ['ile aux oiseaux qui s'est révélé indemne de
contamination fécale durant la période de I'étude, I'ensemble des résultats étant méme en
dessous du seuil de détection des germes ce qui laisse supposer une trés bonne qualité sanitaire
du secteur (Fig. 16).

G
Gargeys

Figure 16: Proposition de classement des zones de péche des coquillages fouisscurs

Cependant, un classement provisoire est actuellement en cours d'élaboration. Il
reprend les mémes principes & I'exception du banc d'Arguin qui devrait étre classé B durant la
saison estivale et A le reste de 'année. L'administration compétente a en effet estimé que la
pollution du secteur était exclusivement due a la présence de nombreux navires de plaisance
durant |'été (Fig. 17).
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Figure 17: Proposition de classement des zones de péche des coquillages fouisseurs du Bassin d'Arcachon
(Affaires Maritimes, décembre 1993).

3.2.2. Les possibilités d'adaptation des établissements expéditeurs du Bassin
d'Arcachon

Le classement de la majorité des zones de péche en B oblige les professionnels a
procéder systématiquement 2 la purification des coquillages fouisseurs avant leur vente. Il nous
a donc semblé opportun d'étudier de quelle fagon les établissements expéditeurs pouvaient
s'adapter a ces nouvelles contraintes.

36



B I =N = = =

A

Méthode

La purification est le processus par lequel des coquillages de qualité hygiénique
insuffisante sont rendus acceptables pour la consommation humaine tout en restant dans un
bon état physiologique. Pour cela, ils sont stockés dans une eau naturelle bactériologiquement
propre ou dans une eau rendue propre par chloration, ozonisation ou action des ultra-violets.

La qualité sanitaire des coquillages produits sur le Bassin est globalement trés
satisfaisante. Ceci montre que la pollutmn de l'eau y est minime.
On sait par expérience qu'en utilisant une eau initialement peu contaminée, on peut par
des procédés simples atteindre une qualité bactériologique permettant I'épuration des
coquillages fouisseurs sans avoir recours a un procédé physico-chimique de stérilisation.

Deux établissements expéditeurs ont été choisis, l'un a P:ralllan sur la commune
de Lége Cap-Ferret, l'autre au port de Larros a Gujan-Mestras.

Les bassins dégorgeoirs des exploitations sont alimentés avec une eau naturelle
selon des processus trés différents (Fig. 18). Le professionnel de Piraillan puise I'eau avec
laquelle il alimente ses bassins dégorgeoirs directement dans le chenal de Piquey. 1l
"sélectionne” I'eau en ne pompant qu'a la fin du flot une eau trés marine et de trés bonne qualité
physico-chimique et bactériologique. Celui de Larros fait entrer par gravité de I'eau dans une
maline* ou, grice a la décantation des sédiments et a l'action des ultra-violets solaires, elle va
pouvoir se décontaminer et permettre I'approvisionnement des bassins dégorgeoirs dans les
meilleures conditions sanitaires.

Ces deux principes ont été choisis car ils sont bien représentatifs des modes
d'alimentation en eau utilisés par les ostréiculteurs du Bassin d'Arcachon.

A plusieurs reprises, des palourdes contaminées par des coliformes fécaux et
des streptocoques fécaux ont été placées simultanément dans les deux établissements afin
d'observer leur capacité a se décontaminer dans ce type d'installation.

Résultats (Fig 19)
Le nombre réduit d'expériences de décontamination est du a la difficulté de
trouver des coquillages contaminés pendant la durée de I'étude.
On peut cependant noter que les résultats obtenus sont excellents sur le site de Larros

et moins bons sur celui de Piraillan, et ceci, pour ce qui concerne les deux germes témoins de
contamination fécale couramment utilisés (coliformes et streptocoques fécaux).

Aprés discussion avec le professionnel de Piraillan, il est apparu que le
nettoyage des bassins avait été insuffisant lors des deux premiéres expérimentations, ce qui a
pu entrainer lors de leur remplissage journalier une remise en suspension de particules de
sédiments et donc de bactéries.
Les expérimentations suivantes dans des bassins propres ont d'ailleurs montré que l'on
pouvait réaliser une trés bonne décontamination dans ce type d'installation.

*Maline: Réserve d'ean de mer permettant la décantation et possédant un volume suffisant pour alimenter les
bassins dégorgcoirs.
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Chenal de Piquey

rejet a basse mer pompage a pleine mer
F g P
PIRAILLAN bassin
(Lége- Cap Ferret) dégorgeoir

Bassin d'Arcachon (chenal de Gujan)

alimentation par gravité

N
Maline
PORT DE LARRQOS pompage
(Gujan—Mestras) v
bassin
dégorgeoir

\L évacuation vers le port

Figure 18 : Schémas d'alimentation en eau de mer des bassins dégorgeoirs.
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Figure 19: La décontamination des coquillages fouisseurs (palourdes) dans les bassins dégorgeoirs.
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Ces premiers résultats montrent qu'il est possible pour un expéditeur
convenablement équipé de commercialiser les coquillages fouisseurs du Bassin d'Arcachon,
péchés en zone B, a condition de respecter certains principes de fonctionnement et notamment;

- une alimentation correcte en eau de mer propre,

- un nettoyage régulier des bassins,

- une séparation des différents lots de coquillages,
- le respect d'un temps minimal de trempage (48 h).

I1 serait intéressant de poursuivre cette expérimentation afin de mieux cerner
I'ensemble des paramétres permettant une bonne décontamination des coquillages fouisseurs du

Bassin d'Arcachon et de fournir aux professionnels du secteur une méthode fiable et adaptée
aux structures existantes.
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CONCLUSION

Lors de cette étude sur la contamination des coquillages fouisseurs du Bassin
d'Arcachon, nous avons pu obtenir des résultats qui montrent que, dans certains secteurs, le
classement des zones de péche en B se justifie. La production des coquillages ne devrait
cependant pas étre génée par les régles communautaires, les professionnels du secteur étant
pour la plupart déja bien équipés et pouvant facilement s'adapter afin de garantir une parfaite
qualité sanitaire de leurs produits. Seule, la péche de loisir, dont la pratique ne sera autorisée
qu'en zone A, risque d'étre profondement perturbée par ces nouvelles normes.

Sur deux sujets précis, les résultats obtenus n'ont pas été conformes a ce que
nous attendions.

- Sur le Bassin d'Arcachon, les coquillages fouisseurs, s'il sont
généralement plus pollués que les huitres, peuvent néammoins rester durant de longues
périodes a des taux de contamination tres faibles y compris dans des secteurs réputés a
risques.

- La présence durant I'hiver de la bernache cravant ne serait pas
forcément une source de contamination des coquillages et, le germe témoin de
contamination fécale retenu par la réglementation (coliformes fécaux) ne serait
probablement pas représentatif du risque.

A l'avenir, il semblerait souhaitable d'approfondir ces deux sujets afin de
déterminer, d'une part, si les efforts importants effectués par la collectivité dans le but d'assainir
les eaux du Bassin d'Arcachon ne permettraient pas d'envisager un futur classement des zones
nord-est du bassin en A et, d'autre part, grice a une étude bactériologique approfondie, de
rechercher si la bernache cravant peut étre porteuse de germes pathogénes pour I'homme et si
ces germes peuvent contaminer les coquillages vivants sur le méme site.
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ANNEXE 1

REGLEMENTATION

- Directive communautaire n° 91/492 du 15 juillet 1991 fixant les régles sanitaires régissant
la production et la mise sur le marché de mollusques bivalves vivants.

- Déceret n® 94/340 du 28 avril 1994 relatif aux conditions sanitaires de production et de mise
sur le marché des coquillages vivants,

- Arrété ministériel du 25 juillet 1994 fixant les régles sanitaires de la purification et de
l'expédition des coquillages vivants.

- Arrété ministériel du 21 juillet 1995 relatif au classement de salubrité et & la surveillance
des zones de production et des zones de reparcage des coquillages vivants.

- Arrété préfectoral n® 340 du 7 octobre 1991 portant classement au point de vue
administratif des gisements de palourdes du Bassin d'Arcachon et fixant les conditions
d'exercice de la péche sur lesdits gisements.

- Arrété préfectoral n® 341 du 7 octobre 1991 portant classement au point de vue
administratif d'un gisement de coques sur les bancs de sable dits d'Arguin et du Toulinguet et
des bancs allérents et [ixant les conditions d'exercice de la péche sur lesdits gisements.
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(Actes done I publication n'est pus une condition de lewr applicabalité)

CONSEIL

DIRECTIVE DU CONSEIL
du 15 juiller 1991

fixant les regles sanitaires régissanc la production et la mise sur le marché de mollusques bivalves
vivants

(91/492/CLL)

LE CONSLIL DES COMMUNAUTES EUROPEENMNES,

vu le traité insdruant la Communauté économique euro-
péenne, et notamment son article 43,

vu lu proposition de la Commission(*),
vu I"avis du Parlement européen (?),
vu l'avis du Comité économique er soctal (*),

considérant que, en vue de réualiser lamise en place du marché
intérieur et d'assurer plus particulierement le fonctionnement
harmoniceux de I'organisation commune de macché dans le
secteur des produits de la péche, instituée par le réglement
(CEE) n® 3796/81 (*), modifié en dernier licu par le regle-
ment (CEE) n® 2886/89 (?), il importe que la mise sur le
marché des mollusques bivalves vivants ne soit plus entravée
par des disparités existant cnire les Erats membees en matiere
de prescriptions sanitaires; que ceci permettra une meilleure
harmonisation 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 qualité;

considérant que la directive 79/923/CEE du Conseil, du
30 ovctobre 1979, relative 3 la qualité requise des eaux
conchylicoles (¢) prévoir 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 la récolie, de la manipulation, de l'entreposage, du
transport et de la distribution de mollusques bivalves vivants

(') JO u® C 84 du 2. 4. 1990, p. 29.

() JO a® C 183 du 15, 7. 1991,

(*) JO u® C 332 du 31, 12, 1990, p. 1.
() JO n® L379 du 31. 12. 1981, p. 1.
(*) JO n® L 22 du 2. 10. 1989, p. 1.
(*) JO n® L 281 du 10. 11. 1979, p. 47.

en vue de la protection de la santé publique des consomma-
teurs; qu'elles sappliquent également aux échinodermes, aux
tuniciers et aux gastéropodes marins;

considérant qu'il imporre, si un prableme sanitaire survient
apres la mise sur le marché de mollusques bivalves vivants, de
puuvoir retrouver 'érablissement expéditeur er la zone de
récalte d'origine; qu'il y a donc lieu d'instaurer un systéme
d'enregistrement et de marquage qui permette d'identifier le
trajer d'un lot apres la récolte;

considérant qu'il est imporrant que les normes de santé
publique pour le produit final soient décerminées; que,
cependant, la connaissance scientifique et technique n'est pas
encore sulfisamment avancée pour que certains problemes
sanitaires puissent recevoir des solutions définitives, et qu'il
est donc nécessaire, en vue de garantir la protection optimale
de la santé publique, d'érablir un systéme communauraire
permertrant d'assurer une adoption rapide et, si nécessaire, un
renforcement des normes sanitaires visant 4 prévenir la
contamination virale ou d'autres risques pour la santé
humaine;

considérant que les mollusques bivalves vivants issus de
zones de récolte qui ne permettent pas une consommation
directe et sans danger peuvent étre rendus salubres si on les
soumet A un procédé de purification ou par reparcage en eau
propre pour une assez longue période; qu'il est donc
nécessaire de recenser les zones de production en provenance
desquelles les mollusques peuvent étre collectés pour la
consommation humaine directe ainsi que celles en prove-
nance desquelles ils doivent 2tre purifiés ou reparqués;

considérant qu'il appartient au producteur en premier lieu de
s'assurer que les mollusques bivalves sont produits et mis sur
le marché conformément aux prescriptions sanitaires; qu'il
revient aux autorités compétentes des Etats membres de
veiller, par des contréles et des inspections, 4 cc que le
producteur respecte ces prescriptions; qu'il revient notam-
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ment aux autorités compétentes de soumetere les zones de
réculte A un contréle régulier pour s'assurer que les mollus-
ques de ces zones de récolte ne contiennent pas de micro-
organismes  ni de substances toxiques en  quantités
considérées comme dangercuses pour la santé humaine;

considéranc gu'il convient d'instaurer des mesures de contri-
le communautaire pour garantr Papplication uniforme dans
tous les Etats membres des normes énoncées dans la présente
dirccrive;

cunsidérant que les régles, principes et mesures de sauve-
garde érablis par la directive 90/675/CEE du Conseil, du
10 décembee 1990, fixant les principes relatifs a 'organisa-
tion des contrdles vétérinaires pour les produits en prove-
nance des pays tiers introduits dans la Communaucé (1),
doivent s'appliquer en l'espece;

considérant, dans le contexte des échanges intracommunau-
taires, que les regles fixées par la directive 89/662/CEE
du Consel, do 11 décembre 1989, relative aux contriles
verérinaires dans les échanges intracommunautaires dans la
perspective de la réalisation du marché intérieur (1), modilice
par la direcuve 90/675/CLEE, doivent également sappli-
quer;

considérant que les mallusques bivalves vivants produirs
dans un pays ters et destinés 2 la mise sur le marché sur le
territoire de la Communauté ne doivent pas bénéficier d'un
régime plus favorable que celui pratiqué dans la Communau-
té; qu'il convient de prévoir une prucédure communautaire
d'inspection pour le contréle des conditions de production et
de mise sur le marché dans les pays tiers, en vue de permettre
dans la Communauré I"application d'un régime commun
d'importation fundé sur des conditions d'équivalence;

considérant qu'il convienr, pour tenir compre de situations
particulieres, d'accorder des dérogations i certains érablisse-
ments en fonction avant le 1% janvier 1993 afin de leur
permettre de s'adapter a 'ensemble des exigences énoncées
dans la présente directive;

considérant que, dans le cas de animaux vivants consomma-
bles rane qu'ils sont vivants, il convient de déroger, en ce qui
concerne la dare de durabilité, aux régles de la directive
79/112/CEE du Conseil, du 18 décembre 1978, relative au
rapprochement des législations des Etats membres concer-
nant I'étiquetage et la présentation des denrées alimentaires
ainsi que la publicité faite 2 leur égard (*), modifiée en dernier
lieu par la directive 91/72/CEE (*);

considérant qu'il convient de prévoir la possibilité d'arréter
des mesures transitoires pour faire face 3 I'absence de
certaines régles d'application;

considérant qu'il est opportun de confier A la Commission le
soin de prendre certaines mesures d'application de la présente
dicective; yue, a cette fin, il convient de prévoir des
procédures instaurant une coopération étroite et efficace
entre la Conunission er les Etats membres au sein du comité
vétérinaire perinanent,

(') JO u® L 373 4u 31. 12, 1990, p. 1.
() JO n® L 325 du J0, 12, 1982, p. 13.
(*) JO n® L33 duB8. 2.1979,p. 1.

(*) JO n® L 42 du 16. 1. 1991, p. 27.

A ARRETE LA PRESENTE DIRECTIVE:

CHAPITRE PREMIER

Prescriptions générales

Article premier

La présente directive fixe les régles sanitaires régissant la
production et la mise sur le marché des mollusques bivalves
vivants qui sont destinés 4 la consommartion humaine direcre
ou i la rransformartion avant consommation,

Hormis ses dispositions relatives i la purification, la présente
directive s'applique aux échinodermes, aux tuniciers et aux
gastéropodes marins.

Article 2+ -
Aux fins de la présente directive, on entend par:

1) mollusques bivalves: les mollusques lamellibranches
filtreurs;

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

3) eau de mer propre: I'eau de mer ou I'eau saumirre, 2
utiliser dans les conditions énoncées dans la présente
directive, exempte de contamination microbiologique
et de composés toxiques ou nocifs d'origine naturelle ou
rejetés dans 'environnement, tels que ceux mentionnés
a 'annexe de la directive 79/923/CEE, en quantités
susceprtibles d"avoir une incidence néfaste sur la qualicé
sanitaire des mollusques bivalves ou d'en détériorer le
goit;

4) autorité compétente: 'autorité centrale d'un Erat mem-
bre compétente pour effectuer les contréles vérérinai-
res, ou toute autorité A qui elle aura délégué cette
compétence;

5) finition: I'entreposage de mollusques bivalves vivants
dont la qualité indique qu'ils ne nécessitent pas un
reparcage ou un traitement dans un établissement de
purification, dans des bassins ou dans toute autre
installation contenant de 'eau de mer propre ou des
sites naturels pour les débarrasser du sable, dela vase ou
du mucus;

6) producteur: toute personne physique ou morale qui
collecte des mollusques bivalves vivants par tous les
moyens dans une zone de récolte, en vue d'une mani-
pulation et de la mise sur le marché;

7) zone de production: toute partie de territoire maritime,
lagunaire ou d'estuaire ofi se trouvent soit des bancs
naturels de mollusques bivalves, soit des sites employés
pour la culture de mollusques bivalves, A partir desquels
les mollusques bivalves vivants sont récoltés;

8) zone de reparcage: toute partie de territoire maritime,
lagunaire ou d'estuaire agréée par l'autorité compéten-
te, clairement délimitée er signalisée par des bouées, des
piquets out tout autre matériel fixe et consacrée exclu-
sivement A la purification naturelle des mollusques
bivalves vivants;
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9) centre d'expédition: toute installation terrestre ou
flottante agréée, réservée A la réception, 4 la finition, au
lavage, au nettoyage, au calibrage et au conditionne-
ment des mollusques bivalves vivants aptes A la consom-
mation hurnaine;

10) centre de purification: rtout érablissement agréé
comportant des bassins alimentés en cau de mer natu-
rellement propre ou rendue propre par un traitement
approprié, dans lesquels les mollusques bivalves vivants
sont placés pendant le temps nécessaire pour leur
permettre d'éliminer les contaminants microbiolo-
giques afin de devenir aptes i la consommation hu-
maine;

11) reparcage: I'opération consistant a transférer des mol-
lusques bivalves vivants dans des zones maritimes ou
lagunaires agréées ou des zones d'estuaires agréées, sous
la surveillance de l'autorité compétente, pendant le
temps nécessaire 3 'élimination des contaminants. Ceci
n'inclut pas 'opération spécifique de transfert de mol-
lusques bivalves dans des zones mieux adapiées a une
croissance ou i un engraissement ultéricur;

12) moyens de transport: les parties réservées 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,
Mmer ou air;

13) conditionnement: 'opération par laguelle les mollus-
ques bivalves vivants sont placés dans des matériels
d'emballage adaptés 3 cet usage;

14)  envor: quantité de inollusques bivalves vivants manipu-
les dans un centre d'expédition ou tranés dans un centre
de purification, destinés 3 un ou plusicurs preneurs;

15) lot: quantité de mollusques bivalves vivants collectés
dans une zone de production et destinés 3 ére envoyés
dans un centre d'expédition agréé, un centre de purifi-
cation, une zone de reparcage ou un établissement de
transformacion;

168) rmise sur le marché: La détention ou I'exposition en vue
de la vente, la mise en vente, la vente, la livraison ou
toute autre manitre de mise sur le marché de mollusques
bivalves vivants pour la consommation humaine a I'érat
cru ou i des fins de transformation dans la Commu-
nauté, i 'exclusion de la cession directe sur le marché
local en petites quantités par le pécheur cotier au
détaillant ou au consomumateur qui doivent étre soumi-
ses aux controles sanitaires prescrits par les réglemen-
tations nationales pour le contréle du commerce de
détail;

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

18) coliforme fécal:bactéric en bitonnct, aérobie [aculta-
tive, Grain négative ne sporuluant pas, cytochrome
oxydase négative, qui fermente le laciose avee produc-
tion de gaz en présence de sels nliaires ou d'avtres
agents tensio-actifs ayant des propriétés analogues
inhibane la croissance, A 44° 4+ (0,2 *Cen 24 heures au
MOINS;

19) E. coli: coliforne [écal qui produit de I'indole A parir
du tryprophane 4 44° + 0,2 °C en 24 heures,

CHAPITRE Il

Prescriptions pour la production communautaire

Article 3

1. Lamise sur le marché des mollusques bivalves vivanes

pour la consommation humaine directe est soumise aux

conditions suivantes: s

a) ils doivent provenir de zones de production qui satisfont
aux exigences fixées au chapitre 1 de I'annexe. Toutefois,
en ce qui concerne les pectinidés, certe disposition ne
s'applique qu'aux produits d'aquaculture tels que définis
4 l'article 2 point 2 de la directive 91/493/CEE du
Conscil, du 22 juillet 1991, fixant les regles sanitaires
régissant la production er la mise sur le marché des
produits de la péche ('); T

b) ils doivent avoir été récoltés et transportés de la zone de
production 4 un centre d'expédition, un centre de
purification, une zone de reparcage ou un établissement
de transformation, dans les conditions définies au cha-
pitre Il de I'annexe;

c) dans les cas prévus par la présente directive, ils doivent
avoir été reparqués dans des zones agréées pour cet usage
et remplissant les conditions définies au chapitre 111 de
I"annexe;

d) ilsdoivent avoir été manipulés hygiéniquement et, quand
c'est nécessaire, avoir été purifiés dans des établissements
agréés pour cet usage et satisfaisant aux exigences du
chapitre IV de I'annexe;

¢) ils doivent satisfaire aux prescriptions énoncées au
chapitre V de I'annexe;

[) un contréle sanitaire doit avoir été effectué selon les
exigences du chapitre VI de I'annexe;

g) ilsdoivent avoir ¢té conditionnés de maniere appropriée,
conformément au chapitre VII de I'annexe;

h) ils doivent avoir été entreposés et transportés dans des
conditions sanitaires satisfaisantes, conformément aux
chapitres VIII et IX de I'annexe;

i} ils doivent étre munis d'une marque prévue au chapitre X
de I'annexe.

2. Les mollusques bivalves vivants destinés i une rrans-
formation ultérieure doivent satisfaire anx exigences perti-
nentes du paragraphe 1 et étre traités conlormément aux
exigences de la directive 91/493/CEE.

Article 4

Les Etats membres veillent a 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 direcrive.

(') Voir page 15 du présent 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 i des
examens de laboratoire sont régulierement prelevées et
analysees en vue d'¢rablic un ¢rar chronologique, en
fonction des zones d'origine des lots, de la qualité
sanitaire des mollusques bivalves vivants avane et apres
manipulation dans le centre d'expédition ou dans le
centre de purification,

— un registre dans lequel sont enregistees les résultats des
contrdles est tenu et conserve pour pouvoir étre présenté a
['autorité compérente.

Article §

1. a) L'sutorité compérente prockde 3 I'agrément des cen-
tres d'expédition et des centres de purification apres
s'éire assurée qu'ils satisfont aux dispositions de la
présente directive. L'autorité compétente prend les
mesures nécessaires si les conditions d'agrément
cessent d'étre remplies. A cer effer, elle tient compte
notamment des conclusions d'un éventuel contrdle
effectué conformément a Purucle 6 paragraphe 1.

Toutelois, 3 la condition expresse que les mollusques
vivants provenant de tels centres sarisfassent aux
normes d'hygiene fixées par la présente directive, les
Erars membres peuvent, pour les exigences d'équipe-
ments er de structures prévues au chapitre [V de
'annexe, a préciser avant le 1% octobre 1991, sclun la
procédure prévue i I'article 12, accorder aux centres
d'expeédition et de purification un délai supplémentai-
re expirant le 31 décembre 1995 pour se conlormer
aux conditions d'agrément énoncées au chapitre
précité. Ne pourront obtenir de telles dérogarions que
les éeablissements qui, exergant leur activicé a la date
du 31 décembre 1991, auront soumis a l'autorité
nationale compétente, avant le 17 juiller 1992, une
demande diiment justifiée A cet effer. Cette demande
doit étre assortie d'un plan et d'un programme de
travaux précisant les délais dans lesquels les érablis-
sements pourront se¢ conformer auxdites exigences.
Dans le cas oit un concours financier est sollicité
auprés de la Communauté, seuls les projets conlur-
mes aux exigences de la présente direcrive pourront
étre acceprés.

L'autorité compétente érablit une liste des centres
d'expédition et des centres de purification agréés,
chacun d'eux possédant un numéro officiel.

La liste des centres d'expddition et des centres de
purification agréés et toute modification ultérieure
doivent étre communiquées par chaque Erats membre
i la Commission. La Commission communique ces
informations aux autres Etats membres.

b) L'inspection et le contrdle de ces érablissements sont
clfectués régulitrement sous la responsabilité de
'autorité compérente qui doit avoir libre accts A
toutes les parties des établissements en vue de s'assu-
rer du respect des dispositions de la présente direc-
tive.

Si ces inspections et ces contréles rey
exigences de la présente directive ne 5o
tées, I'autorité compétente prend les m
priées.

elent que les
nt pas respec-
esures appro-

2. a) L'autorité compétente érablic unc liste des zones de
production et de reparcage, avee l'indication de leur
emplacement et de leurs limites, dans lesquelles les
mollusques bivalves vivants peuvent étre pris confor-
mément aux prescriptions de la présenté directive, et
notamment, celles du chapitre [ de "annexe.

Ceute 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'expédition.

b) La surveillance des zones de production et de repar-
cage est cffcctuée sous la responsabilité de I"aurorité

compétente conformément aux exigences de la pré-
sente direcrive,

Au cas ou cette surveillance révele que les exigences de
la présente directive ne sont plus satisfaites, I'autorité
compétente ferme la zone de production ou de
reparcage concernée jusqua ce que la situation
redevienne normale.

3. L'autorité compétente peut interdire roure production
et toute récolte de mollusques bivalves dans des zones
considérées comme inaptes i cer usage pour des raisons
sanitaires.

Article 6

1.  Desexperts de la Commission peuvent, dans la mesure
oi1 cela est nécessaire a I'application uniforme de la présente
directive, effectuer, en collaboration avec les autorités
compétentes des Erats membres, des contrdles sur place. Ils
peuvent notamment vérifier si les centres et les zones de
production er de reparcage observent effectivement les
dispositions de la présente directive. L'Etat membre sur le
territoire duquel est effectué un contréle apporte toute I'aide
nécessaire aux experts pour l'accomplissement de leur mis-
sion. La Commission informe les Etars membres du résultac
des contrdles effectués.

2. Lesmodalités d'application du paragraphe ! sont arré-
tées selon la procédure prévue A I'article 12.

3. La Commission peut établir des recommandations
assorties de lignes directrices relatives 3 de bonnes pratiques
de fabrication applicables aux divers stades de la production
et de la mise sur le marché.

Article 7

1.  Les régles prévues par la directive 89/662/CEE pour
les mollusques bivalves, les échinodermes, tuniciers et gaste”
ropodes marins vivants destinés A la consommation humaine
s'appliquent, notamment en ce qui concerne l'orgnnisatl?é‘ et
les suites A donner aux contrdles A effectuer PAF sk
membre de destination et les mesures de sauvegarde A Metre
en ccuvre.
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2. La directive 89/662/CEE est modifiée comme suit: ¢) desconditions sanitaires appliquées en pratique pour
: : : la production et la mise sur le marché des mollusques
a) a lannexe A, le tirct suivant est ajouté: bivalves vivants, et notamment pour la surveillance
w— directive n® 90/492/CEE du Consc.il. du 15 juillet d'es zones de récolte en relation avec la contamina-
1991, fixant les régles sanitaires régissant )a produc- tion microbiologique et celle de I'environnement,
tion ct la mise sur le marché de mollusques bivalves ainsi qu'avec la présence de biotoxines marines;
vivants (JO n® L 268 du 24. 9. 1991, p. 1.)=;
d) de la régularité et de la rapidité des inflormations
b) 4 lannexe B, le tircr suivant est supprimé: fournies par le pays tiers sur la présence de plancton

«— mollusques bivalves vivants destinés i la consom-
mation humaines.

CHAPITRE 1l

Imporiations & 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 4 celles conecernant la production et la
mise sur le marché des produits communautaires.

Lu

Article 9

vue de s'assurer de application uniforme de 'exigence

prévuc i l'article 8, la procédure suivante s'applique:

1)

des contrbles sont effectués sur place par des experts de la
Commission et des Etats membres pour vérifier si les
conditions de production et de misc sur le marché
peuvent étre considérées comme équivalentes a celles qui
sont appliquées dans la Communaué.

Les experts des Etats membres chargés de ces contrdles
sont désignés par la Commission sur position des Etats
membres.

Ces controles sont effectués pour le compre de la
Communauté qui prend en charge les [rais correspon-
dants.

La périodicité et les modalités de ces contrbles sont
déterminées selon la procédure prévue i I'article 12;

pour décider siles conditions de production et de mise sur
le marché des mollusques bivalves vivants dans un pays
tiers peuvent étre considérées comme érant équivalentes
celles de la Communauté, il sera tenu compte notam-
ment:

a) dela législaton du pays tiers;

b) de lorganisation de 'autorité compétente du pays
tiers et de ses services d'inspection, des pouvoirs de
ces services et de la surveillance dunt ils font I'objet,
aussi bien que des possibilités qu'ont ces services de
vérifier de manitre eflicace 'application de leur
législation en vigueur;

3)

contenant des toxines dans les zones de récolte, et
notamment d'espéces n'existant pas dans les eaux
communautaires, ainsi que des risques que peur
représenter cette présence pour la Communauté;

e) des assurances que peuvent donner les pays tiers
quant au respect des régles énoncées au chapitre V de
I"annexce;

la Commission arréte, selon la procédure prévue i
I'article 12:

a) la liste des pays tiers qui remplissent les conditions
d'équivalence visées au paragraphe 2;

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

i) les modalités de cerrification sanitaire qui doi-
3 vent accompagner tout envoi destiné 4 la Com-
munaute;

ii) une délimitation des zones de production dans
lesquellesles mollusques bivalves vivants peu-
vent étre récoltés et i partir desquelles ils
peuvent &tre importés;

iii) l'obligation d'une information de la Commu-
nauté sur rout changement possible de I'agré-
ment des zones de production;

iv) la purification éventuelle aprés 'arrivée sur le
territoire de la Communauté;

c) la liste des établissements en provenance desquels
Iimportation de mollusques bivalves vivants est
autorisée. Dans ce but, une ou plusieurs listes de ces
établissements doivent étre établies. Un érablisse-
ment ne peut figurer sur une liste que s'il st agréé
officiellement par I'autorité compétente du pays tiers
exportant dans la Communauté. Un tel agrément
doit étre soumis a l'observation des conditions
suivantes:

— respect d'exigences équivalentes i celles prévues
par la présente directive,

— surveillance par un service officiel de contrdle du
pays tiers;

4) les décisions visées au point 3 peuvent étre maodilides

selon la procédure prévue a larticle 12.

Ces décisions et les modifications s’y rapportant sont
publiées au Journal offictel des Communautés européen-
nes, serie L;
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5) dans l'atrente des décisions visées au poine 3, les Erars
membres appliquent aux importations des mollusques
bivalves vivants en provenance des pays tiers des condi-
tions qui sont au moins équivalentes a celles concernant
la production et la mise sur le marché des produits
communautaires.

Article 10

Les rigles e principes prévus par la directive 90/675/CEE
sappliquent notamment en ce qui concerne I'organisation et
les suites 3 donner aux contréles A cffectuer par les Erars
membres et les mesures de sauvegarde 3 mettre en ceuvre.

Sans préjudice du respecr des régles er principes visés au
premier alinéa du present article et dans "atente de la mise en
cuvre des décisions prévues 2 'article 8 point 3 er 3 'aru-
cle 30 de la dicective 907675/ CEE, les modalités nationales
pertinentes d'application de "article 8 points | er 2 de ludite
directive restent applicables.

CHAPITRE 1V

Dispositions finales

Article 11

Les chapitres de I'annexe peuvent érre modifiés par le
Conseil, statuant 2 la majorité qualifiée sur proposition de la
Commission.

Avant le 19 janvier 1994, la Commission soumet au Conseil,
apres avis du comité vétérinaire scientifique, un rapport sur le
contenu des chapitres [ et V de I'annexe, assort d’éventuclles
prapositions de modifications de ces chapitres.

Article 12

1. Encasd'application de la procédure définie au présent
article, le comité vétérinaire permanent, ci-apres dénonné
~comitéds, est saisi sans délai par son président, soit
4 linitiative de celui-ci, soit i Ja demande d'un Erat
membre.

2.  Lereprésentant dela Commission soumet au comité un
projet des mesures 4 prendre. Le comité émet son avis sur ces
mesures dans un délai que le président peut fixer en fonction
de l'urgence de la question en cause. L'avis est émis i la
majorité prévue A l'article 148 paragraphe 2 du traité pour
I'udoption des décisions que le Conseil est appelé a prendre
sur proposition de la Commission. Lors des votes au sein du
comité, les voix des représentants des Etats membres sont
alfectées de la pondération définie A P'article précité. Le
président ne prend pas part au vore.

3. a) La Commission arréte les mesures envisagées lors-
qu'clles sont conformes A I'avis du comité.

b) Lorsqueles mesures envisagées ne sont pas canformes
A l'avis du comité, ou en l'absence d’avis, la

Commission soumet sans tarder au Conseil une
proposition reclative aux mesures 3 prendre. Le
Conseil statue 4 la majorité qualifiée.

Si, a I'expiration d’un délai de trois mois 2 compter de
la date a laquelle il a été saisi, le Conseil n'a pas statué,
les mesures proposées sont arrérées par la Commis-
sion, sauf dans le cas ol le Conseil s'est prononcé i la
majarité simple contre lesdites mesures.

Article 13

Pour tenir compte d'une éventuclle absence de décision
concernant les modalités d'application dz la présente direc-
tive 2 la date du 1% janvier 1993, des mesures transitoires
nécessaires peuvent étre arrétées, selon la procédure prévue a
I'article 12, pour une période de deux ans.

Article 14

La Commission, aprés consultation des Etats membres,
soumet au Conseil, avant le 17 juiller 1992, un rappors
concernant les exigences minimales en matiere de structure et
d'équipement 2 respecter par les petits centres d'expédition
ou les petits érablissements assurant la distribution sur le
marché local er situés dans des régions soumises 21 des
contraintes particulieres quant a leur approvisionnement,
assorti d’éventuelles propositions sur lesquelles le Conseil,
statuant selon la procédure de vote prévie a I'article 43 du
traité, se prononcera avant le 31 décembre 1992,

Les dispositions de la présente directive feront, avane le 1
janvier 1998, I'objet d'un réexamen par le Conseil, statuant
sur des propositions de la Commission fondées sur 'expé-
rience acquise.

Article 15

Les Etats membres mettent en vigueur les dipsositions
leégislatives, réglementaires ou administratives nécessaires
pour sc conformer i la présente directive avant le 1" janvier
1993. lls en informent la Commission.

Lorsque les Etats membres adoptent ces dispositions, cel-
les-ci contiennent une référence A la présente directive ou sont
accompagnées d'unc telle référence lors de leur publication
officiclle. Les modalités de cette référence sont arrétées par
les Erats membres.

Article 16

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

Fair 3 Bruxelles, le 15 juiller 1991.

Par le Conseil
Le président
P. BUKMAN
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Décret n* 94-340 du 28 avril 1994 relatif aux conditions
sanitaires de production at de mise sur le marché
des coquillages vivants

NOR: AGAGI4004370

Le Premier ministre, :

Sur le rapport du minisuc de "agriculture et de la péche, du
ministre d'Ctat, ministre des affaires sociales, de la sanié et de
la ville, du ministre d'Etat, gude des sceaux, minisue de la jus-
tice, et du ministre de 1'écononiie,

Vu la directive (C.E.E.) n* 91492 du 15 juillet 1991 fixant
les régles sanitaires régissant la production et la mise sur le
marché de mollusques bivalves vivauts ;
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Vu le codr pénal ;

Yu le code de la santé publique ;

Vu le code 1ural, et notamment ses articles 258, 259, 260
et 262, enscmble le décret n* 67-285 du 31 mars 1967 et le
décret n* 71-636 du 21 juillet 1971, pris pour leur application ;

Vu le code de la consommation, ¢t notamment son article
L. 214-1;

Vu le décret-loi du 9 janvier 1852 modifié sur |'exercice de
la péche maritime ;

Vu la loi n* 91-411 du 2 mai 1991 relative 2 ["organisation
interprofessionnclle des péclhics maritimes et des élevapes marins
ct a 'organisation de la conchyliculture ;

Vu le décret n* 83-228 du 22 mars 1983 modifié fixant le
régime de l"autorisation des exploitations de cultures masines ;

Vu le décret n* 84-1147 du 7 décembre 1984 modifié portant
applicatien de la loi du 1= aolt 1905 en ce qui conceine 1'éti-
quetage et la présentation des denrées alimentaires ;

Le Conseil d'Erat (section des travaux publics) entendu,

Décréte :

Art. 17, = Sont soumises aux dispositions du présent décret
les activités de production et de mise sur le marché des coquil-
lages vivants destinés 2 la consounnation humaine.

On entend par coquillages les cspices marines apparenant
aux gproupes des mollusques bivalves, des gastéropudes, des
échinodenines et des tuniciers. )

Art. 2, — Au sens du présent décret. on entend par:

Production : les activités, pratiquées 2 titre professionnel, de
péche et/ou d'élevage de coquillages juvéniles ou adultes et
ayant pour but final la préparation a la vente et la mise sur le
marché pour la consommation humaine ; : ;

Reparcage : |'opération consistant A transférer des coquillages
vivants dans des zones conchylicoles classées de salubrité adé-
quate ct A les y laisser, sous contréle du service d'inspection,
pendant le temps nécessaire a la réduction des contaminants jus-
qu’d un niveau acceptable pour la consommation humaine. Sont
exclues de cette définition les opérations de transfert ;

Zone de reparcage ; une zone conchylicole clairement signa-
lisée. consacrée exclusivement au icparcage des coquillages et
classée A cette fin;

Transfert : I'opération consistant A transporter des coquillages
vivants d'une zone de production A unc autre zone de produc-
tion pour élevage, complément d'élevage ou affinage ;

Purification : "opération consistant i immerger des coquil-
lages vivants dans des bassins alimentés en eau de mer naturel-
leiment propre ou renduc propre par un traitement approprié,
pendant le temps nécessaire pour leur permettre d'élinuner les
contaminants microbiologiques et pour les rendre aptes i la
consommation humaine directe ;- !

Expédition : 1'ensemble des opérations pratiquées par un
cxpéditeur en des installations particulieres permettant de prépa-
ter pour la consommation humaine directe des coquillages
vivants, provenamt de zones de production salubres, de zones de
reparcage ou de centres de purification. L'expédition comporte
toutes ou unc patic des opdrations suivantes : réception, lavage,
calibrage, finition, conditionnement ¢l conservation avant lrans-
port ;

Centre ~de purification ou établissement de purification :
centre conchylicole componant un ensemble d'installations for-
maut une unité fonctionnelle colérente, destinée 3 pratiquer
exclusivement la purification ct agréée 3 cette fin:

Centre d’expédition ou érublissement d'expédition : centre
conchylicole comportant un ecusemble d'installations terrestres
ou flottantes, formant une unité fonctionnelle cohérente, ol se

pratique l'expédition, agréée A cetie fin. Les manipulations de-

coquillages lides A |'élevage peuvent £galement s'y pratiquer,
sous réscrve qu'clles aient lieu non simultanément avec les opé-
rations d'expédition et quelles soient suivies d'un lavage rigou-
reux des locaux et équipements utilisés ou qu’elles aient lieu sur
des emplacements suffisamment séparés ;

Etablissement de manipulation de produi!s de la péche : toute
iustallation mettant sur le marché des produits de la péche dont,
lc cas échéant, des coquillages, & I'exclusion de coquillages
vivants. Les coquillages y sont pgéparés, transformés, réfrigérés,
congelés, décongelés, reconditionnés ou entreposés ;

Finition : I'opération consistant a remettre A ['eau temporaire-
ment des coquillages vivants dont la qualité hygiénique ne
nécessite pas un reparcage ou un traitement de purification, dans

~des installations contenant de ['eau de mer propre ou sur

sites naturels appropriés, pour les mellre en attente de co
tionnement ct les débarrasser du sable, de la vase et du muc

Conditionnement : 1"opération consistant a placer des coc
lages vivants au contact direct d’un contenant constituan
colis, adapté i leur transport et A leur distribution commerc
et, par cxlension, cc contenant,

TITRE I*
PRODUCTION

Cuapitre 7
Classement des zones

Art. 3. = Le classement de salubrité des zones de produc
repose sur la mesure de la contamination microbiolegique ¢
la pollution résultant de la présence de composés toxique:
nocifs, d'origine naturelle ou rejetés dans I'cnvironnement,
ceptibles d*avoir un effet négatif sur la santé de ["homme ¢
golt des coquillages.

Les zones de production sont classées de la fagon suiva

‘a) Zones A. zones dans lesquelles les.coquillages peu
étre récoliés pour la consommation humaine directe ;

b} Zones B: zones dans lesquelles les coquillages pew
étre récollés mais ne peuvent Elre mis sur le marché pou
consommation humaine directe qu'aprés avoir subi, nendan
temps suffisant, soit un traitement dans un centre de pur
tion, associé ou non i un reparcage, soit un reparcage ;

¢) Zones C: zones dans lesquelles les coquillages ne peu
éuwre mis sur le marché pour la consommation humaine dir
qu'aprés un reparcage de longue durée, associé ou nen i
purification, ou aprés une purification intensive mettant
ceuvre une lechnique appropriée.

d) Zones D : zones dans lesquelles les coquillages ne peu
étre récaltés ni pour la consommation humaine directe, ni
le reparcage, ni pour la purification.

An. 4. = Le classement de_salubrité des zones de pro
tion, définies par leurs limites géographiques préciscs, est
noncé par arrété du préfet du département/concerné sur prop
tion du directeur départemental des affaires maritimes, 2
avis du directeur départemental des affaires sanitaires

sociales. ; 2o
Cet arrété est publié au Recueil des actes administratifs ¢
préfecture. . Wi :

Ar. 5. — En cas de contamination momentanée d'une :
¢t en fonction de sa nature et de son niveau, le préfet, sur
position du directeur départemental des affaires maritimes ot
directeur des scrvices vétérinaires, et aprés avis du direc
départemental des affaires sanitaires et sociales. peut ter
rairement soif soumettre son exploitation A des conditions g
rales plus contraignantes, soit suspendre toutes ou cer
formes d'activitds. =~ 7o -

Ces décisions sont portées immédiatemcent & la connaiss.
des services, municipalilés et organisations professionn:
concernés.

Art. 6. — Des amrétés conjoints du ministre chargé
péches maritimes et des cultures marines et du ministre ch
de la santé, pris aprés avis du Conseil supéreur d'hyg
publique de France, fixent, pour chaque classe de salubnié
paramétres prévus A I'anticle 3 et les valeurs qui leur co
pondent, les plans d'échantillonnage mis en cuvre,
méthodes d’analyses de référcnce, les régles d'interprétatic
d'exploitation des résultats ainsi que les modalités s
lesquelles s'cxerce la surveillance sanitaire réguliéce des z
de production.

Cnaritre I
Exploitation
Art, 7. — Dans les zones de production, la péche non pr

sionnelle sur les gisements naturcls ne peut étre pratiquée
dans des zones A.

Art. 8. — La péche des bancs et gisements naturels cc
liers, A I'exclusion des pectinidés, ne peut étre pratiquéc
dans des zones A, B ou C.

Le préfet, sur proposition du directeur départemental
alfaires maritimes, fixe par arrété les conditions sanitaires

ploitation des bancs et gisements naturels coquilliers.
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“it £ = Le préfet prend, sur proposition du directeur dépar-
tereinel des affaites anaritimes, aprés avis des scctions régio-
nales conchylicules concernées, toutes dispositions de natune 3
maitriser le risque que peuvent représenter les bancs et gise-

ients naturels de coquillages situés en zones D. "

A ce titte, il peut &re amené i diligenter des opérations

visant la destruction de ces gisements ou leur transfert vers des
cantonnements pour reconstitution de stocks de géniteurs,

At 10, - Les activités d'élevage ne peuvent étre pratiquées
que dans des zones A ou 0. Cependant. 3 titre dérogatoire, le
préfer peut. dans une zone C, autoriser |'élevage sous [ornme
d’autonisation d'exploitation de cultures marines, confonnément
aux dispasitions du décret du 22 mars 1983 susvisé.

Si les coquillages élevés en zone C sont destinés A la
consonunation, cetle autorisation ne peut élre accordée que dans
la mesure ol le demandeur est déienteur d'une autorisation de
teparcage ou responsable d'un centre de purification agréé,

Aucun transfert ne peut étre effectué d'une zone C vers une
zone A ou B, A I'exclusion des coquillages juvéniles.

Art. 11, = La collecte des coquillages juvéniles dans une
zone D en vue du transfert peut élre exceptionnellement auto-
tisée par le piélet sur proposition du directeur dépastemental des
alfaires masitimes.

Un amété du ministre chargé des péches maritimes ct des
cultures maiines fixe la liste des espéces et les tailles maximales
des coquillages juvéniles collectés. L'autorisation du prélet pré-
cise la wille des coquillages collectés ainsi que la date linite de
leur enlévement. '

Chiartrae 11
Transport

Ait. 12, = Le ransport A destination d'une zone de produc-
tion, d'une zune de reparcage, d*un centre de purification, d'un
centre d'expédition ou d'un établissement de manipulation de
produits de la péehe doit Etre réalisé dans des conditions préser-
vant la vialité des coquillages et leur qualité hygiénique. [l
donne lieu 3 I"établissement d'un bon de transport permettant
d'identifier de lagon explicite et lisible :

a) Llidentité du producteur ;

b) La date de récolte ¢t la zone de production ou, le cas
échéant, de 1eparcage ; .

¢) L'espice et les quantilés transportées ; ,

d) Le destinataire et le lien de destination camplété, le cas
échéant, du puméro d'agrément du centre conchylicole vu de
I"établissement de nanipulation concernd,

Le bon de transport, délivré par la direction des affaires mari-
times du dépatement d'origine, est rempli par le producteur 3
l"vccasion de chague opération de transfeit ou de transpoit. Un
cxemplaire est remis au  destinataite du lot transputté et
conservé par celui-ci pendant au moins six mois,

Toutefois, loisque la récolie et le transport ou transfert sont
effectués par des opérateurs appastenant A la méme entrepuise, le
bon de transpoit peut Etre remplacé par unc autorisation per-
manente de transport déliviée dans les mémes conditions.
L'eutreprise est cependant tenuc d°enregistrer chacun des trans-
potts quclle clfectue,

Un amété conjoint du ministre chargé des péches maritimes et
des cultuces marines et du minisire chargé de la consommation
précise les modalités d'application des dispositions du présent
aiticle et établit, notaminent, le modéle des bons de transport A
utiliser.

TITRE 11
REPARCAGE ET PURIFICATION .

Ar. 13. - Les coquillages provenant des zones B ou C
doivent subir avant expédition un traitcment par reparcage, par
purification vu par une combinaison de ces deux techniques. La
natuie et l'intensité de ce traitement sont adaptés 3 I'espéce de
coquillage concemé, au type de contamination cn cause ct i son
niveau initial.

la purification ne s'applique pas aux gastéropodes, aux
échinodennes et aux (uniciers,

CHAPITRE [*

Reparcage

Art.' 14. - Le reparcage ne peut &re pratiqué que dans des
tones qui vt la méme qualité hygidnique que les zones de pro-

duction A ¢t sont classécs pour cct usage. Les conditions e
modalités de classement des zoncs de reparcage sont fixdes par
les arrétés en la furme prévue a l'article 6. s déterminent éga-
lement les modalités lechniques du reparcage ainsi que les
conditions ' d’établissemeni d'une liste nationale des zones de
reparcage classées. ' L

Le classement de chaque zone de reparcage est prononcé par
arrété du préfet, sur proposition du directeur départemental des
affaires maritimes ct aprés avis de la section régionale de Ia
conchyliculture concemée.

Art. 15. — Aprés leur classement, les zones de reparcage
fout l'objet d'une surveillance sanitaire réguligre dans les
mémes conditions que celles prévues i ["article 6.

Lorsqu'une zone de reparcage ne satisfait plus aux exigences
sanitaires, le préfet, sur proposition du directeur dépantemental
des affaires maritimes, décide soit de la suspension des opéra-
tions de reparcage, soit de la fermeture de la zone en cause jus-
qu'd retour A une situation normale.

Ast. 16. — L'autorisation de reparcage est accordée par e
préfet sous forme d'arcétés d'autorisation d'exploitation de
cultures marines, conformément aux dispositions du déeret du
22 mars 1983 modifié susvisé.

Le bénéficiaire de "autorisation :

a) Conduit les opérations de fcparcage sclon les régles de
gestion de 1a zone concermnée et les clauses des caliers de:
charges annexés aux arrélés d'autorisation ;

b) Soumet A.analysc des prélévements représeniatifs, en vue
d*établir un é&tat chronologique. de la décontamination des lote
SOUMis aU FEPArCage s i i aen.. see .- -

c) Tient et conserve le registre de 'année en cours et celui
de I'année précédente ol figurent les résultats de ces analyses.
les entrées et sotties de coquillages, ainsi que les périodes de
fcparcage | L Maoes glilaatt -

d) Informe 'autorité administrative de toute constatation de
nature 1 remettre en cause le classement de la zone, ‘

Tuarcrre 11
'Purification

Art. 17, = La purification des coquillages vivants ne peu
&tre pratiquée que dans des centres qui répondent aux conditions
d'aménagement, d*équipement, de fonctionnement et d*hygicne
fixées par amété conjoint du ministre de ["agrniculture et du
ministre chargé des péches maritimes et des cultures marines, ¢
qui font l'objet d'un agrément. L'agrément est accordé par le
préfet, sur demande du responsable du centre, sur propositior
du directeur des services vétérinaires ct aprés avis du directeu:
départemental des affaires maritimes. L'arrété interministérie
fixe les conditions de délivrance de l'agrément ainsi que ler
muocdalités du contrdle officiel excrcé sur les activités et les ins
tallations, .."«‘":_,-‘“-_'.'._‘ 3 ; o3 : : . v .

Toute construction d'un centre de purification doit recevoi.
préalablement un avis sanitaire favorable des services départe
mentaux concemds, . Uy e

Si les centres méttent en cuvre des systdmes de traitement ¢
de désinfection, de 1'eau de mer d'approvisionnement. ces sys
t2mes doivent étre auwtorisés par arrété conjoint du ministr
chargé des péclies maritimes et des cullures marines ct &
ministre chargé de la santé, pris aprés avis du Conseil supérieu
d'hygiene publique de France. - o

v bt fag gt

Art. 18. — Le responsable du centre de purification :

a) Assure le maintien des conditions d'aprément du centre

1) Soumet A analyse des prélévements représentatifs d'eau «
de coquillages, en vuec d'établir un état chronologique de |
décontamination des lots soumis A purifieation ;

¢) Tient et conserve le registre de 'année cn cours el cel
de I'année précédente oit figurent les résultats de ces analyse:
les entrées et les sonties de coquillages.

TITRE 11

MISE SUR LE MARCIIE

Art. 19. = Sculs peuvent &re. mis sur le marché pour |
consommation humaine directe les coquillages répondant au
critéres visés 1, I"article 20, provenant de¢ centres d'expéditio
agréés sur demande dec lcurs responsables, dans les conditior
prévues A l'article 260 du code rural, et placés dans des cond
tionncments identiliés par marquage- sanitaire.
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Les coquillages destinés 3 la consomunation
“Thaeatt cecte doivent répondre aux critdéres organolepiiyues,
microl obgiques, physiques et chimiques Jdéfinis par arrété
conjui it du ministre de Vagriculture, du ministre chargé des
pechig raaitimes et des cultures marines, du ministre chargé de
la consommation et du ministre chargé de la santé, aprées avis
du Conscil supéricur d'hygigne publique de France. L'armété
définit les examens A cffcctuer pour le contrdle de ces eritéres,
les plans d’échantillonnage, les méthodes d'analyse et les tolé-
rances analytiques A appliquer.

Ait. 21, = L'agrément est accordé par le prélet sur proposi-
tion du ditecteur des services véérinaires, aprés avis du direc-
teur des alfuires maritimes, aux centres qui répondent aux
conditons d"aménagement, d'équipement, de [onctionnement ct
d'hygitoe fixées par arrété conjoint du ministre de agriculiure
¢t du ministre chargé des péches maritimes ct des culuies
matines, définissant les modalitds de déliviance de cet agrément
ainst que celles du contrdle officiel exercé sur les activités et les
nstallations.

Toute construction d'un centre d'expédition doit recevoir
préalablement un avis sanitaire favorable des services dépurte-
mentaun concernés.,

L'agrément est suspendu dans les conditions prévues A
I"anticle 260 Ju code rural.

Art. 22. - Le responsable du centre d'expédition :

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

L) Soumect 2 analyse des préldvements représentatifs des dif-
[érentes espices destinées A 'expédition ;

c) Tient et conserve pendant au moins six mois, archivés
dans l'owdre chronologique. les résultus des znalyses, les
enuées et les expéditions de coquillages.

Art. 23. - Les coquillages destinés 2 Etre expédiés en vue de
la consommation humaine sont conditionnés dans des conditions
d'hygiéne salisfaisantes en colis fermés qui demeurent scellés
jusqua la livraison au détaillant 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 disui-
bution A pattic du centre d’expédition.

Les coquillages conditionnés sont conservés et lranspurtés
dans des conditions préservant leur vitalité et leur qualité hygié-
nique. Leur aspersion et réimmersion sont interdites. Toutelois,
est autorisée la rdimmersion de coquillages ayant été produits el
mis cn vente directe par le producteur-expéditeur lui-méme,
mais aprés déconditionnement.

Art. 24, - Tous les colis doivent étre munis jusqu'd la vente
au_ détail d'une marque sanitaire qui comporte les informations
suivantes :

a) Le pays expéditeur ; ‘

b) Les noms scientifique et commun des coquillages :

¢) L'identification du centre d'expédition par son numéro
d*agrément @

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

¢) La mention: «Ces coquillages doivent &lre vivams au
moment de I"achat » ou, 3 défaut, la date de durabilité.

Art. 25. - Des arrétés conjoints du ministre de I'agriculiuie,
du ministre chargé des péches maritimes et des cultures inarines
¢t du ministre chargé de la consommation définissent :

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

b) Les caractéristiques et les conditions d'utilisation et de
contrdle de la marque sanitaire :

¢) Les noms [rangais officiels des coquillages.

TITRE IV
SANCTIONS

Ant. 26. - Sans préjudice des dispositions du décret du 9 jan-
vier 1852 modifié susvisé prévoyant dés délits définis et tépri-
més en son aticle 6, et de I"article L. 214-2 du code de la
consommiation, les infractions au présent décret sont punics des

Art. 27. - Est puni de la peine d'amende prévue pour les
comraventions de la 5 classe.: s v P e
1. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de 1"article 3
en récoltant des coquillages soit en zone D, soit en méconnais-
sance des conditions de salubrité lixées pour la zone de produc-
tion considérée.

2. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de ["anticle §
en récoltant des coquillages soit en zone de production d4clas-
sée, soit en méconnaissance des décisions du préfet de limita-
tion ou de suspension d'activités.

3. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de [article §
en pratiquant la production par péche des bancs et gisements
naturels coquilliers. a I'exclusion des pectinidés, dans des zones
ou a des périodes non autorisées.

4, Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions dé Manicle 14
en pratiquant le reparcage dans des zones non classées pour cet
usage. e B

S. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de "article 17
en procidant aux opérations de purification des coquillages
vivants dans des centres non agréés a celie fin ou au moyen de
systémes de traitement ou de désinfection d'cau de mer non
autorisés. ]

6. Le Mait d*avoir contrevenu aux dispositions de I"article 19
en incttant sur le marché pour-la consommation humaine directe
des coquillages qui ne proviennent pas de centres d’expédition
agréés.

7, Le fait d*avoir contrevenu aux dispositions des articles 1€
et 24 en metlant sur le marché des colis de coquillages vivanis
ne portant pas le marquage sanitaire. ’

8. Le fait d'avoir procédé aux opérations d'expédition de
coquillages vivants sans respecter les conditions [fixées pa
I'anticle 22.

9. Le fait d’avoir contrevenu aux dispositions des articles 2.
et 25 relatives au conditionnement dés coquillages vivanis.

Art. 28. = Est puni de la peine d'amende prévue pour le:
contraventions de la 3¢ classe ~ ) :
- 1. Le falt d'avoir contreverti dux dispasitions de I'anticle -
en pratiquant la péche non professionnclle dans des zones d
production non classées A..

2. Le Mait de s'étre livré, en méconnaissance des disposition
de I'anticle 10, aux activités d'élevage soit en zone D, soit ¢
*zone C sans autorisation du préfet.

3. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de ['article 1

" en procédant, sans autorisation du préfet, 4 la collecte de juvé

niles en zone D.

4, Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions dc ["article |
en procédant au transport de coquillages sans établissement d'u
bon de transport. ‘

5. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de larticle |
en procédant aux opérations de reparcage, sans y élre autoris
par le préfet ou sans respecter les conditions fixées par le préfe

6. Ie fait d'avair procédé A la purification des coquillagr
vivants sans respecter les conditions fixées par Iarticle 18,

7. Le fait d'avoir contrevenu aux dispositions de I"anticle ©
en procédant 3 I"aspersion ou 1 la réimmersion des coquillag
conditionnés.

8. Le fait de ne pas mentionner sur la marque sanitaire d
colis d'expédition ['ensemble des informations énumérées
I'article 24.

TITRE V
DISPOSITIONS GENERALES

Art. 29. - Les dispositions du présent déeret sont apy
cables trois mois aprés sa publication.

Art. 30. - Le décrei du 20 aodt 1939 modifié relatif 3
salubrité des huiues,. moules et autres coquillages est abro

Art. 31. — Le ministre d'Gtat; ministre des aflaircs social
de la santé et de la ville, le ministre d’Etat, garde des scea
ministre de la justice, le ministre: de 1"économie et le mini
de I'agriculture et Je la péche sont chargés, chacun en ce qu
concerne, de I'exécution du présent décret, qui sera publié
Journal officiel de la République [mangaise.

Fait A Paris, le 28 avril 1994.

peines prévues aux anicles 27 et 28,

Eoouarp BALLADUR
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MINISTERE DE L°AGRICULTURE ET DE LA PECHE

Arrdté du 25 juillet 1994 fixant les réqgles sani-
taires da la purilication et de ['expédition des
coquillages vivants

MOR: AGIIG2401351A

Le minisue de "agriculture ot de la péche,

Vi la décision de la commission du 9 janvier 1992 fixant les exi-
gences d'&quipemients et de stiuctuies des cenucs d'expédition et de
parification de mollusques bivalves vivants pouvant faice "objet de
Jéogations

. Vu le deret n* 94-340 du 28 aveil 1994 relatif & la qualité des
cax conchylicoles et aux conditions sanitaires de production ot de
mise sur le marché des coquillages vivants, o notaumment ses
aticles 17 et 21

Vu "aété du 1= (évrier 1974 modifié églementant les conditions
d'hygiéne relatives au transport des dentdes périssables ;

Vu l'anéé du 28 décembre 1992 portant réglementation des
conditions d'hygiéne applicables dans les établissements de manipu-
lation des produits de 1a piche,

Ancte :

At 1= — Les définitions données aux articles [= et 2 du décreg
du 28 aviil 1994 susvisé sont applicabies au présent amétd,

les coquillages mis sur le marché pour la consommation humaine
Ipres pépanation, taitement par le (ioid ou transformation, doivent
satisfaire & ["ensemble des exigences fixées par cc déact et les arré-
€5 nis pour son application et. en wuuc, satisfzire aux prescriptions

de Uancté du 28 décembie 1992 susvisd.
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TITRE |+
PURIFICATION

Secrion |
Cunditlons générales pour les centres de purification

Citarrrre [*
Aménagement des locaux et dquipement en matdriel

Ast. . = Par leur situation, les cenlres ne sont:

— pi soumis 3 des sources d'odeurs désagréables, de fumées, de
poussid¢res et d'auues contaminants vu pollutons ;

— ui inondables par les marées ou les écoulements provenant de
zones environnantes.

Lcs installations des centres avee, le cas échéant, leurs réserves
alimeatées en cau brute ou leurs réservoirs d'cau propre constituent,
saul dérugation des services d'inspection, une unité dans un péii-
méuc glographiquement délimité ot penuetteut 1"achemineument
coutinu <t hygiémique des coquillages.

Art. 3. = Dans les locaux od les coquillages vivants sont mani-
pulés ou conservds, les ceatres compogtent au wmoins : 3

a) Des bitiments ou des installations de coustruction solide, cou-
verts ol comectement eatictenus ot aéés, en vuc de prévenir ["expo-
sitiva des coquillages 3 d'impodtantes vauiations de températuie et
leur contamination par tout type de déchicl, cau usée, vapeur, préci-
pitativus ou souillures ou par la présence de rongeurs ou d'auucs
ANMNAUK J

b) Uu sol élanche =n matériau facile i ncttoyer et disposé de
manidic 3 faciliter "écoulement des liquides vers un orifice d'éva-
cuativa convenablement conqu <t situé ;

c) Un espace de travail suffisant, en surface au sol et hauteur
sous plafund, poyr une exécution hygiénigque de toutes les opéia-
tious, compte tenu de la quantité de coquiilages taitde ct de 'clfec-
uf du pasonnel ;

d) Des murs résistants, imperméables et faciles A ncltoyer:

¢) Ua é&clairage sullisant, naturcl ou artificicl.

‘Art 4. - Les centres disposent :

a) D’un nombre appropri€ de vestiaires, de cabincts d'aisance cb
1 prozimité, de lavabus. Les cabinets ainsi que les éventuclles salles
de douche ne commuaiquent pas directement avée les licux de ta-
vail 3

b) D'un équipement approprié pour le nettoyage des matéricls de
travail, des r&cipicnts-ct de I'équipeutent aiusi que pour le nettoyage
des maius §

¢) D'un logcal ou anplacement pour la réception et ie tri des
coquillages en viac;

d) Dinstallations < disposilifs pour conscrver les
daus les conditions optinuales d'hygiine ;

¢) D’un local couvart ou emplacement suflisamment distinct pour
consaver les produits finis, A I'abd du réchaufTement ca attente de
uanspoit ¢ 4 l'éant des eodrvits o, éventucllement, d'autes
daudéet ou animaux comune les crustacés, sont prépards A la vente :

/) D'unc installation permettant 1"approvisionnement, direct ou
nou, ca cau exclusivement potable ou eu eau de mer propre ou ren-
doe propee, exempte ou débarrassée de contunination micro-
Lialogiyue, chimique ou biologique susccptble d'avoir une ioci-
deace péfaste sur la salubrité ou le godt des coquillages. La résave
d'can, lotsqu'elle st néeessaire, a une capacité utile suffisante. Elle
peswet la ddeantation de I'eau avant uidlisation o la vidange totale
pour lc curage. Elle nc conticat pas de coquillages ;

g) D’aires cimentées pour le lavage des coquillages, Le lavage est
cflectué sous pression au moyen d'cau de mer propre ou deau
potable, qui pe doivent pas 2tre réutilisées, saul 3 faire ["objet avant
tecyclage d'un traitement de d&infection.

quillages

Citarmre [1
Hygilne

Art 5. = L'accds aux installations d= cenures est intendit aux
pasvuncs étangdnes aux besoins de exploitation. Le personuel qui
tiaite ou manipule les coquillages potte des vétements de travail et
en cas de besoin, des gants adaptés au uavail

Sous la responsabilité de l'employcur, une grande propreté est
exigée de la pat du pasouncl. Il ot iyiguit de cracher et d’avoir
tout autre comporicaicat suscepiible d'cotiner la contamination des
coquillages. Toute pessonne attcinte d’uvne maladic transmissible ou
recoanuc poticuse de gemnes ou de parasiles pouvant élre Uansinis
par les coquillages est écartée du travail et de la manipulation des
coquillages jusqu'i sa guérison.:

ArL 6. - Pour la locaux, matéricl et conditions de travail, pro-
preté et hypilne sont également exigibles. Les centres disposent

d'installations appropriées pour que les manipulations zient licu dans
des conditions satisfaisan(es, nolamment sans poussidres et sans que
janais les coquillages nc soient déposés sur le sal.

Les rongeurs, les insectes ou loute vermine sont détruits et toute
nouvelle infestation est évitée, _La:.s animaux domestiques ne doivent
pas pénétrer dans les installations de travail et dentreposage des
coquillages.

Les locaux. le matércl et les intruments de travail ne peuvent,
sans autorisation du service d'inspection, étre utilisés A dautres fins
que la manipulation des coquil_l::gcs. Toutes les surfaces en contzet
avec les coquillages sont constituées ou revétucs d'un matériau suf-
fisamment résistant 3 la comosion et facile A laver ot 3 nettoyer de
fagon répétitive. Elles sont m?intcnuu en bon état d'entretien ot net-
toyées A fond 1 1a fin de la journée de travail et aussi souvent que
nécessaire.

Les déchets et résidus de triage sont recucillis de fagon hygié-
nique dans un endroit séparé et, en cas dc besain, dans des conte-
neurs mobiles, couverts et adaptés A cet emploi. ls sont évacués des
locaux 2u minimum 3 ['issue de chaque journée de travail el si non
pris ea charge par un service spéeialisé, déposés sur un emplace-
ment sans risque de pollution pour les ceatres et les coquillzges.

Un dispositif une évacuation hygiénique des eaux rési-
duaires. Toutes les dispositions sont prises pour que [es déchets,
I'cau et les sédimeats de lavage des coquillages, les caux de vidange
ot les eaux de ruissellement ne créent pas de.nuisance, et notamment
d'écoulanent, risquant d'atteindre les installations d'approvisionne-
meat ou de prisc d'cau, les réserves ou les bassins.

Les aires de circulation eatre les difTérentes parties des centres
sont nuintcnucs propres ct sans stagnation d'eau. Les coquilles utili-
sdes, le as échéant, pour en améliorer la consistance sonl ncttes de
wut débiis de chair. .

Section 2
Conditlons partlculitres pour les centres de purification

At 1. — La purification des coquillages est pratiquée dans les
centres possédant des bassins insubmersibles ct, saul démgation du
scrvice d'inspection, couverts. Le fond et les parois de ces bassins et
" éventuels réservoirs d'eau sont lisses, durs et faciles A nettoyer par
brossage ou utilisation d'eau sous pression. Le fond des bassins a
une inclinaison adéquate et dispose d'écoulements suffisants,

Pour la purification, les bassins disposent d'cau de mer propre,
rendue propre ou, avec 1'accord du service d'inspection, préparde A
patic d'eau potable « des principaux constituants chimiques de
I'ean de-mer.

Art. 8. — La purification des coquillages provenant des zones I
peut ére pratiquée dans des centres répondant aux conditions géné-
rales et particulidres, définies aux asticles 2 3 7 précédents. Toute-
fuis, les centres de purification contigus A des centres d'expédition
géeés par un méme exploitant peuvent &tre dispensés des obligations
géoénla des articles 2 1 4,

Locsque la prise d'cau des centres est située en zone A, les bas-
sins de purification peuvent &re approvisionnés directement en mer
o udliser I'cau sans traitemcat préalable,

Lorsque la prise d'cau des centres est ea zone B, les bassins de
purification soat approvisionads par l'intermédiaire d'unc réserve ou
sclon une autre pratique, pamcttant un tritement co cau de mer
propre. Toutelois, I'can peut étre pompée directement avec une prise
d'eau adaptée au sile t aux besoins ef au moment od le niveau de
la mer foumit une eau de la meilleure qualité possible pour coocou-
tir dlicacement i la purification des coquillages.

Lorque la prise d’cau des centres est en zone C ou D, les bassing
de purilication sont approvisionn&s en cau de mer désinfectée par un
aystime autorisé.

Art 9. — La purification intensive, exigée pdur les coquillages
provenant des zoncss C, ot pratiquée dans des contres répondant aux
cooditions difinies aux articles 2 3 7 précédents ot disposant:

— d'un systtme autorisé de désinfection de l'cau d'alimeatation

des bassing, quel que soit le site de prise d'cau du centre :

— o, saul &rogation du scrviee d'inspection, d'un systime de

d&infection de 1'ean avant rejet dans le milicu aquatique.

Art 10. = Avant traitement, les coquillages sont débarrassés de
la vase par lavage A l'eau potable ou 1 I'eau de mer propre. Le
lavage peut étre effectué dans les bassins de purification mémes, en
maintenant les &coulements ouverts et err prévoyant suffisamment de
temps aprés pour que les bassins soient propres au moment d'enta-
mer la purification.

At Il - Au cours du traitement, les bassins de purification
reqoivent @
— un débit d'alimentation suffisant pour un renouvellement cor-
rect de I'cau et pour la quantité de coquillages introduits ;
— une quantité de coquillages A purificr conforme 3 leur capacité -
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~ do coquillages vivants, 3 Iexelusion de crustacds. poissons ou
Aulfcs JuNauz ImuaIns.

Lc fonctionncment du sysitme de purification permet 2ux coquil-
lages de rcuouver mpidement leur activité de filtation pour élinuncr
la contamination résiduclle, nc pas se recontaminer et étre capables
de rester ca vie dans de bonnes conditions pour la liviaison aux
cenues d'cxpédition <t la mise suc le marchdé. Les coquillages sont
placés dans des contencurs consuuits de maniére 3 pamerue i I'cau
de mer de les traverser, en couchies dont l'épaisscur ne doit pas
empécher I"ouverture des coquilles ct en surélévation pour pamciue
une élimination convenable des déchets.

La pusification =t continue o meside pendant une période sulfi-
sanie et, dans le cas d'une purification intensive, junais inféncwc 3
quarante-hwit heurss d'immersion cffective. 1l et tenu compte des
donndes relatves A la matizre premiére, notunment du groupe
d'espéoes des coquillages, de la zone de provenance et de la chage
microbicane, afin de dierminer 3'il ot nécessaire daugmenter 2
période de pudilication. A son issue, les coquillages respectent les
aitéres microbiologiques des coquillages destinés i la consomuna-
tive humaine directe.

I'endant un cycle de purificaton, un bassin ne peut contenir plu-
sicurs lots de coquillages que si ccux—<i soul du méme groupe.
fuuisscurs ou non fouisscurs, of provicnneat soit d'unc méme zone
de production, 50it de zones de méme classement de salubntd Le
uaitement Joit se prolonger ca fonction Jde la pliode roquise par le
lot exigeant la plus longue durée de purificton

Art |2 - Aprés traitement, les coquillages sont abondamment
lavés A I'cau potable ou 3 I'cau de mier propie, le cas &chéant dus
les bassing de punliction ouverts. :

Apees chague cycle de titemieat, les bassing de purification sont
biussés a lavés, Fond et parois sout ddainfectés aves unc fidqueance
sullisante. ;

Ast 13, = Les cenues de purificaton possddent leur propre labo-
fatoire ou s assurent las savices dun labwatoie extéticur, reconny
par le savice dlinspection. Peuvent uc soconusus les laboratones
&quipés du matdiicl requis pour effectucr, sclon les néthodes régle-
mcnlires ou tute autre néthode reconnuce équivalcate, les contdles
micaubivlogiques des coquillages, notanunent quant A Icfficacité de
la pwificativa, ct soumis, au moinz uoc (ois par an, 1 Jdes analyscs
cumparées avec celles d'un laboawiie de éléence.

TITRE 11
EXPEDITION

Citantne 1=
Conditions pour Lt centres d'expdlitian

AL 4, = Les conues d'expédidon  sadsfunt aux  conditions
géndiales dandnageanent des locaux, Jd'dguipcinent ea matéricl et
d’hygitoc, &finics pour les contres Je painification aux aticles 24 6
précédents. Ea ouue, ils sont sounus aux conditioas paticulitres du
préscnt chapite. "

At 15, = Pour la manipulation et la conservation des coquil-
lages les ceatres comprennent des lucaux ou un local ankénagé avec
des anplacements sullisunment sépaids pour las diffésentes opéra-
tions d'expédition et pour ganler les matdricls Je conditionnement.

Les prochlis de uiage of de clibrage a'cnuainent ni contamina-
tivu suppléncataite des coquillages ni changement dans leur capa-
cité 1 éuc comdilivands, conservés et Uamsponids.

Ast 16, — La finition des coquillage ot pratiquée sur des sites
natwcls déclués en tant que tels sus les autorisations d'cxploitation
de culurcs maines o dang des jostallations contenant de I'cau de
okr peopre ou, le cas &chéant. dans Jes bassins Jde purlication ca
delwxs das cycles de pusification. .

Les installations soat coasuuites et utilisées selon des modalités
recunnucs par ke service dinspection. noQunmicnt cn ce qui concerne
leur volume, sulfisant pour la quantité de coquillages contenus, et
keur wocspdoa, pametiand lour octtoyage, leur vidange wiale, 'éli-
ounatica des sddiments el si besoin, lour désinfoctioa.

Art 17. = Pour coatdlar, entre autes, que kes coquillages saris-
font aux aitdres d'aputude 1 la consommation directe, I cenues
d'expédiica dispusent de laur progne labodatoire de microbiologic,
conune prescril pouc les conues de punficaton 3 V'aucle 13 peé-
chlent. Toutefuis, calic cxigence ne concauc pas les centres dex-
péliton qui:

— s"assurent les services d'un laboratoire extéicur, reconnu ;

— regoivad leurs coquillages exclusi o direct t d'un
cenuc de punifiction dus lequel ces coquillages ont € cxa-
minés apees puiification.

Aw. 18. = L conditions imposées aux centrexr d'expédition,

inédes aux aticles 14 3 17 précédents. sont. aux conuainies lech-

niques prés, applicables aux centres d'expédition situés ser &
embarcations comprenant des inswllations et équipemnents exclusive
ment réscrvés 1 la manipulation dex coquillages. dites navire
cxpéditeurs.

En tout éat de cause les navircs—expéditeurs possédent :

~ une wille appropriée pamettant, sclon le groupe de coquillaee

concerné, de disposer dun espace suffisant pour réserver de
cinplacements aux conditionnements vides. 1 la mise en coli-
aux coquillages conditionnés o aux autres opérations d'er
pédition ou d’élevage:

= des unénagements pour éviter aux coquillages les effcts nocu

ou les risques de contamination par les moteurs, les lubrifian:
& cuburanes, les déchets of les pidecs mécaniques @

- un vestiaire ct des Wilcties avec lavabo ct systime de rétenvo
1 bord des caux-vanncs et caux usées. En ce qui concerne e
toilettes une dérogation pourra &re accordée par le senvice
d'inspection, en lenant comple notamment de la présenc
d’équipements adéquats aux points de débarquement.

Pour |"expédition les coquillages, uniquement récoltés en zoac *
sont manipulés ea I"absence de toute nuisance ct source de conam:
nation et lavés exclusivement i ['cau potble ou i ['cau de me
ptupl’t.

Ciarmmae 11
Conditionnement des coquillages

Art. 19. = Les conditionnements des coquillages destinés 3 1.
consoounation directe apres expédition en colis farmés ne dorven
pouvoir ni altérer les proprétés organoleptiques de ces coquillipe:
ni leur transmettre des substances nocives pour [a santd humaine 1
wnt ;

~ gardés avant leur emploi 1 I'aba de Mhumiditd & des owmi

lutes ;
— utilisés necufls, propres. provenus ni de la réutilisation ni de |,
récupération. Toutelvis peut étre autorisée par le service d'ins

pection o pour des coquillages mis en veate directe par e
producteurs-expéditeurs cux-mémes, la réutilisation apres oe:
toyage des conditionnements ca matériaux synthédques.
[.=s conditicanements sont sulfisanunent solides pour assurer un
protection efficace.
Les lwitres “soo0t conditdonnées valves crocuses en dessous. p2
couchies successives.

Art 20. - La marque sanitaire doot sont munis tous les cona
uonnements ot d'un type autonsé par le service d'inspecton. Ell
peut éue imprimée sur les conditionnements ou figurer sur upe é
quette qui y est fixée ou est placée i I'inténicur. Elle peut étre aus:
du type i fixaton par torsion ou agrafc ou, dans la mesure ol cl!
n'est pas détachable, du type auto-adhdsif, Elle doit étre résistante =
imperéable, pocter des infomations indélébiles of roster aisémer
lisible, notamment pour le sarvice d'inspection.

La mamue sapitaire n'cst wtilisable qu'une fois et ne peut ér-
transféée.

L3 mamue fixée aux eavois qui ne soat pas conditionnés cn coli
unitzires pour le consommateur doit éure conservée par le déwillar
au meins deux mois apres fractionnement du contenu,

Ast. 21. - Sans préjudice des dispositions de 'arrété d
1= février 1974 susvisé, les moyens utilisés pour le transport de:
coquillages condilionnés sont &quipés de dispositifs cfficaces ou do
contenewss fennés qui permettent de maintenir les coquillages A um
tlempérature n'ayant d'effet nocif ni sur leur qualité ni sur leur viaby
litd, d'assurer leur protection coatre la contamination par d'sutre
produits, les poussieres ou ks odeurs et d'éviter les dégits occasion
nés aux coquilles par les vibrations ot ["abasion.

Le contact direct des conditionncmeats avec le plancher du véht
cule ou du contencur ou avec ke sol ext évild par un caillebotis fac
lement pettoyable ou un dispositif propre o surdlevé, équivalent

La vente, comme lc transport ainsi que le conditionnement et 12
coanservation des coquillages, a licu dans des conditions hygiéniques
sans risque pour leur qualité ou leur viulid

TITRE M
DISPOSITIONS GENERALES
Citarrns 1=
Agrément sanitaire des centres de purification

of des cemtras d'expédition

Art. 22, - Tout r=sponsable d'un centre conchylicole adresse au
préfet (directeur des affaires maritimes) du départenrcat oi le cenoe
cst implanté une déclaration, valant danande d'agrément, cotmnpor
ant les indications suivantes :
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a) Pour les particuliers : I'identité et le domicile du deaandeur, le
sidge Ju cenuce, od, le cas échéant, le nom du navire-capéditeur cf
sou suméu dinunauiculation, et la désignation des cspiees expé-
dides vu puifides selon le cas

b) Pour les sociétds vu groupements de panticuliers: la raison
sociale, le sidge social. la qualité du signauire, "idenuté du respon-
sable de la société ou du groupement, la désignation des espces
cxpddides ou (ruilides.

Ea ouue, la déclaratdon est accompagnée @

- d'ua plau de sitwadon moouant les abonls du centre, ses déli-
mituivas, se3 sources d'approvisivnncmient ca cau, o 3'il y a
licu, scs réserves ot cfflucats d'caux résiduaires (plan au
1/1 000 uuuitum) ;

— d'un plag d'casemble du ceatre (plan au 17200 mivimum);

~ d'unc sutice donnant la description des locaux ot matdiicls e,
le cas &bdant, du sysidme de purification utlisé, le cicuit da
coquillages e, par espéce, les quantités annuclles moycones of
jownalifies maximales des expditions ou, éventclicarcat, des
puwificatioas.

Les cenwes de purificaton coaotigus 3 des ceatres d'capéditon,
visés A 'uucle 8 précédent, sont aussi tenus ) leurs propees déclara-
tou of demade Jagréuent. Toutefois la déclamation d'un couue de
puwificuion oc compoite que les iudicativns pertinentes, distincies
de celles fownies pour "agrément du ceoue d'expédiden coutigu,
loesque la equillages uuitds par le premier soat exclusivancat
livids au second.

Les vavires-cxpéditewns sont également soumis 3 déclintion a
agrdwent Lewr déclaration compucte les indications mcutiounées
aux pointsa o b ci-dessus et est accompagoée d'un pla du pavire
od sout poctds les locaux, le matdnicl e L: circuit des coquillages, ot
d’une podce deunant, par espice, les qu.muu{s annuclle moycuse ot
jownalitic maimale des expdditions.

L1 dlindva it étre reoouvelée lors de loute medification
imporane duns Miastallaion des locaux, leur andnagancat, leur
gros dquipement ef leur affectation. Lors de simple chasganeat de
responsable asc pouvelle demande doit éue préscutée qui, touteluis,
oc compoiie que les indicatious m..uuuuaa.s aux pomua alb ci-
dessus.,

AL 23, < Le directeur ddpartencatal des affaires maritimes,
avee 3oa avis duus le doswine de scs compéicaces et ea Ll que de
besain, "avis de I'losutut frangais de rechache poor I'exploitatica
de la mer (lhener), tansmet les déclarutions au directeur des ser-

—vices vétdituaires qui est respansable de I'lnsuuctiva des dauandes
d'agpdment a apprdiic la cuafunmilé des ceuucs coachylicules avec
les dispositons du préseat arété.

En cas daccord de 3cs conclusions avec |'avis du dircctour des
affaires maritines, "agrémeat est accordé, sauf disposition dipare-
weatale pudailidie, par le directeur des services vét&inaires. En
cas coatraire, le préfet acconle, vu pon, |'agrémeat

Les ccones agréés reguivent un puménn d'agrément que e
ministre de [apiculiure (directeur général de ["alimentation) fait
publier au Journal officiel de la République frasgaise. Ce aumnéru
a3t comuuniqué aux responsables intéressds e, pour information, au
dirocteur ddpaemental des affaires maritimes, au libocaoie de
I'lfieiner glographiquement comnpéieat et aux organisatioas profes-
sivunclles coucermées. Sclon la nature de 'agrémeat, oo nundiu est
poité 300l sur 2 masque sanitire des colis de coquillages expéuiés,
s0it sur ["éuquettc devant accowmpaygner, en applicatien de ["uucle 28,
les cootenewrs de coquillages punifiés,

At 24. - Lo ccates conchiylicoles roconnus poa coafunmes
peuvent ére agréds ) tire dérogawire, 3'ils remplisseat les coodi-
Uons sulvantcs :

~ ils cxavaient leur activitd A la date’du 31 décemixe 1991

—ils megent sur le marché des coquillages qui satisfoat aux

oornws d'hygidne ; :

- ils ca fool la demasde diment justfide, assortic dun plin o

dun’ programme de travaux précisant les délaiz daas kesquels
ils pounuvat étre mis ca confonnité, .

Les caigeoocs définics par le présent amété ot poavant fairc

I'objet de ddrogations sout doanées en anncxe

Art. 25. - La ccatres conchylicoles sont inscrits o La liste offi-
ccllc des contres agréds pour pratiquer I'acuivid d'capddition, |"acti-
vid & pwifiation iotcosive ou pon, ou les deux acuividds, La liste
offidclle & wuie modificaton ultéiicure et c:xnmqu&: Al
Couunissioa auvpdeunc.

Lorsyu'unc ou plusicurs des obligations auxquelles Magrément ext
lié oc swat plus reapectées, ou pe le sont pas duus la délais wuave-
nas e applicaion de l'article précédent, la suipeasioa do 'agie-
ment at [ruacacte pac le minisuc de "agriculure (dircctour géodeal
de Ialimentaion) sur proposition du dircctenr des scrvices véida-
Baires et sur avis conforme du directeur des affaircs. maritimes du
dpatement fimplantation. Cependant, dass le €as od ua centre

représente ua risque immédiat pour la sanid publique, la décision de
suspension de zon ;g\fmcnt peut éure prisc d'urgence par le direc-
teur des services véiérinaires concemé.

Le munistre fiae un délai pour remédicr aux manquements obser-
vés, 3 lissue duquel, faute de mesures correctives. il retire ["agré-
ment. ’

Citarrmre IO

Contrile sanitaire et surveillance de la purification
of de l'expddition

Art. 26. - Les professionncls et les services vétérnaires sou-
mettent i coaudle sanitaire &t A surveillance les coquillages vivants
de consommatica ainsi que ks centres conchylicoles,

At 27. - Le service d'inspection veille 3 ce que les persococs
?u.l wanipulent les coquillages pour leur mise sur le marché soicat
aux boaoes pratiques de I'hygitnc et prennent toutes les

mecsures ndocssaires pour s conformer aux prescriptions du présent
uritd Les responsables des ceatres de punfication et des centres
d’cxpdditioa doivent noumment s'assurcy que des quantités ropré-
seatatives d'échantilloas soot régulidrement prélevées ef analysdes
dans les labocatotres prévus aux articles 13 ou 17 pﬁSct.‘.dcnu ea vuc
d*dublir un éat chromolagique, ea fonction des zones d'origioe des

lots, de [a qv.nlm‘. sajtire avant et apris manipulation dans ces
ceatres.

Ast. 28, ~ Les cenores de purification n'acceptent que des coquil-
lages vivants, accompagnés des bons de transport prévus pour les
accompagoer dpuis [a zooe de uction ou, lc cas échéant, depuis
li zome de reparcage. Locsqu'ils cavoient les coquillages vers des
ceaues d'ecxpdlition, ils doiveat foumir le bon de transport corres-
puadaac

Les contres de purification carcgistreat tris régulidrement :

= les résulaars des examens microbiologiques sur des échantillons

prélevé&s, ea spplication de 1"anticle précédent, sur |"cau du sys«
¥me de purification, A |'catrée des bassins de purification o
pami les coquillages, avant <t aprés purification, afia de vési-
lir.f I* dﬁcac:u! du sysiime de purificaton et a conformitd de
ﬂfz avec les nommes microbiclogiques d
mquilh;q 1 la coosommation humaine directe ;
- les dates de réoopion, la quaadids, ['espice c(l'ofiginc des
coquillages requs dans le centre ainsi que le nombre et les réfé-
rences das boas de transpot afférents |

~ les heures de remplissage et de vidange des systémes de purifi-

Qtoa, pawincttant ainst d'évaluer les durdes de punfication
= le déaail des cavois apris purification.

Les annotzdoas doivent dtre complites, .exactes, lisibles ot ins-
crites sur ua registre parmaneat, disponible pour 'inspection.

Les conteacurs de coquillages traités renferment exclusivement
dex coquillages purifi&a d'unc seule cspdee ct sont munis d'une &u-
quetic portaat e auméra d° lyﬁn:al du cenlre d'origine, attestant la
purificatioa.

Art. 29, - Les centrex d'cxpédmon n'acceptent que des coquil-
lages vivana, accompagnés da bons de transport prévus poar s
sccompagner depuis la xooe de production ou, le cas échéant, depuis
la zooc de reparcage ou le centre de purification.

Lo coquillages e::péd.lé: satisfoot aux critdres organclepdques,
microbiclogiquas & t{uﬁ des coquillages destinés ) 1a consom-
oation humase directe. L'efficacité des bactéres ea tant qu'isdica-
teur fécal ot Jours limites pumériques, aiosi que les autres critdnes
d'aptitude 1 la consommatioa directe, sont coastamment suivis de
prés. Quand I"évidence scicatifique ca moatre le besoin, ces crittres
sout révisés pa mrdté conjoint des ministres chargés de ['agn-
culture, des pdebes maritimes ot des cultures marines ot de [a z2ntd,

Les ccatres d'expddition sitnés A terre comme sur des pavires ins-
aivent trés régulidrement sur oa registre permaseat, dispoaible pour
|"inspection :

- les rsltats des examens microbiologiques dex échandllons

prélevés ea application de 1"arcle 27 5
= la datex de réoeption, les quantités, eplces et odgine dox
coquilliges requs et b poaibres et références dex boos de
tansport e, lkrcas échéant, des lots et éliquenes y alféncats:
= ke ddail dx capdditicns.

Art 30. - Le service d'inspection établit un sysiime de contrble
du respect dc! exigenees sanitires pour les coquillages vivaou. Ce
sysitunc comprend des examens de labortoire destinés A cootréler le
respect des aritdres daptitnde A la consommation humaine directe
ot noamment. ) vé&rificr que le nivaau de biotoxines marincs oo
dpasse pas kes limites de séeuritd

A intarvalles régulian le service dinspection vérific dans le=
ccatres conchylicoles que, notaguncat :
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— les conditions d’agné sont jours remplies ;

— les locaus, installadons <t matéicls sont tenus propres @

~ I'hygiéne du persoanci 3t respectée |

- les coyuillages sont manipulés et uaités hygiéniquement

= les systdmies de waitement de Meau, de punification ou de fini-

tiva soat bicn utilisés ot fonctionnent bicn ;

~ les registres sont ftenus confunndinient aux prescriptions &

= les manyjues sont cotrectement appliquées.

Ces conubles peuvent comprendic des prises d’échantillons pour
cxamen de laboiatoire dont les résultats sont conununiqués aux ics-
ponsables Jes centres.

Les conditions de conservation et de transport des eavois de
conuillages vivants sout égalcment véiilices par le service d'inspec-
tiwa.

Ait. 3. = Les infonnations fournics par la marque sanitaire sout
en capitales d'imprimerie et viennent lisiblement s'inscrite dans un
cadic rectangulaire, sépardment et dans ondie suivant :

= la ktue F ou le mot France. le nuaéro d agrément sanitaire du

cenure de provenance, le sigle CLLELE., ces uvis indications étant
clles-méines cutowées d'une banle ovale ;

— les nowns des coquillages. les colis de coquillages nc devant

couteuls qu’une espées

= la uwutivn = date de conditionnement = suivie de cctte date:

— la mentivn = 4 consonmumer jusqu’au » suivie de la date de duia-

bilité, 3¢ composant au moms du jour <t du mois, ou la meu-
lion =ces coyuillages doivent &ue vivans au moment de
Fachat =,

le vundru d'agidment d'un cenue conchylicole ot forme du
nunicio de  codificaton du  dépautcment  d'unplaation  (deux
chiflies), du nuinéro de codilicativa Jde la conununce (uvis chillics)
o Ju nunéro d'owdre du cenue (deux ou wois chilfies), ces uvis
groupes de chiffies daant sépards d'uu point.

TORE 1
DISPOSITIONS FTHALES

Art 32, - Les dispositions du préscat amété sont applicables 3
compter du 30 juillet 1994, Toutcluis, les expélitcurs de coquillages
peuvent continues 3 utiliser 2 maryue dlidenulication sanitaire jus-
quiau 31 décembre 1994, 5

Les cenues reconnus non confonmnes 3 qui, en application de
I'arucle 24, est accondé un agrément dérogawire peuvent bénélicier
d'un délai, expirant au plus Lnd de 31 déeambie 1995, powr 3<
confoumner 3 l'enscinble des conditions d"unénagement. équipement
o hygicne fixées par le present ancid.

L'arrété du 6 janvier 1977 modifié réglemenunt le conditionne-
ment des coquillages et fixant lcs modéiles des imprimes o dii-
qucites devant ac pagner les colis est abrogé.

Ant. 33, - Le directeur général de ["alimenution et le directcur
des péches mantimes ot des cultures mannes sont chargés, chacun
en ce qui le concame, de "exécution du présent ametd, qui sem
publié au Joumnal officiel de la République frangaisc.

Fait 3 Pans. Ie 25 juiller 1994,

Pour le ministre et par délégation -
Le directeur du cabiner.
P.-0. Durece

ANMEXE

EXIGENCES D'EQUIPEMENTS ET DE STRUCTURES DES
CENTRES CONCUYLICOLES POUVANT FAIRE L'OBIET
DE DEROGATIONS

Centres de purification et centres d cxpédition

Asticle 3

Point a. en ce qui conceme la construction des bitiments ou de
installations ;
Poits b, c. d ot e

Asticle 4

Point a, en cc qui conceme le nombxe des vestiaires ©

Point ¢. en ce qui conceme ["enureposage i couvent et i ["éan
des produits finis, 3 condition que les produits soient 1 ["abri du
soleil, des intemp<éries. ainsi que de toute source de souillure ocu de
contamnination.

Article 6, en ce qui coucemnc :

Le matériau consttuant ou revétant les surfaces, 3 condition que
les dispositfls ou outils de uavail soient maintenus propres ;

L'exigence d'un endroit séparé pour I'enueposage des déchets, 3
condition que les produits ne puissent étre contaminés par les
déchiets ou leurs éeoulements.

Centres de purification

Arucle 7, en cc qui conceme les réservoirs d'cau et ['inclinaison
du food des bassins de purification.
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Arrété du 21 juillet 1995 relatil au classement -de salubrité
et & la surveillance des zones de production et des
zones de reparcage des coquillages vivants

NOR: AGRAI2501623A

Le ministre de la santé publigue et de I'assurance maladic et le
minisire de I'apriculture, de la péche et de I'alimentation,

Vu le décrer n* 94-340 du 28 avril 1994 relaiif aux conditions
sanntaires de production et de mise sur le marché des coquillapes
vivants. notamment scs articles 6 ot 14

Vu I'avis du Conscil supérieur d’hypigne publique dec France,

Arrélent ;

Charirie It
Dispasitions générales

An. 1= - Sonl applicables au tive du présent arréié les défini-
tions figurant aux anicles 17 et 2 du deziet du 28 avril 1994 susvisé,

Arn. 2. - Pour !'application du présent amdté, les coquillapes
sont classés en trois proupes distinets en regard de leur physiolugie
et notanunent de leur aptitude 3 la purification :

al Groupe | : les pastéropodes. les échinodermes el les tuniciers ;

b1 Groupe 2: les bivalves fouisscurs, c'est-3-dire les mollusques
brvalves filireurs dont I"habital permanent est constitué par les sedi-
ments ;

c) Groupe 3: les bivalves non [ouisscurs. ¢’est-3-dire les auues
mollusques bivalves filucurs.

Ar. 3. = Les zones de production sont définics par dszs limites
géograpihigues préciscs par rapport au wait de cbie el chague [pis
gue nécessaire, vers le large. Elles constituent des entités coherentes.
Pour Jeur délimitaton sont notamenent prises en considération :

- leurs caracténstiques hvdrologiques :

I'homogénéité, connue ou présumée. de leur qualité sanitaire :

- lz¢ caracténsliques lechniques et socio-économiques dzs aclivi-

145 dz production :

- leurs conditions d’accés et de repsrape.

Arn. 4. - On distingus :

a1 Lzs zones de production situéss en milicu ouven sans possibi-
litd dz maiunse de )2 gualité de 'eau de mer:

bi Les auwes zonzs d= production. notamment les claires. qui dis-
posent d'un svstéme sélectif d’alimemation en eau de mer.

An. 5. - Les modalités du classemznt de salubrité des zones de
production soni décritzs au chapitre Ul du présent arrété.

Le classemenl des zonzs de production définies au point b de
I"anizlz £ précédznt se fonde sur les résultats acquis 3 l2 charpe d=g
productzurs consernés.

An. 6. = Une lisie dzs zones de production avec I'indication de
lzurs limites péopraphiques. d= leur classement sanitaire cl de feur
code d'idsntificalion est éuablie el constamment mise 2 jour dans
chague dipanement cblier par le préfet (direction dépanzmzntalz
d=s affaues maritimes). Cette liste est tznue 3 la disposition des ser-
viczs. dzs municipalitds. dzs organisations proiessionnellss. des res-
ponsablss de cenwes de putiﬁcalinn ct de centres d'expidition
conczmis el plus pénéralement. du public.

Cuarrrre 11

Ertudes de zone
Classement de salubrité des 1ohes de production

Art. 7. - Les zones dz production sont classéss sclon l=s résul-
tats d'une étude sunnaire préalable, ditz éde de zone. Le direcieur
depattemental des affanes maritimes est le maire d'ceuvie de la
pracédure sdmimstrative de classement de saluboté, La validid des
arrélés de classement nz peul excéder dia ans.

L’éuds dz zone compléiée. le cas échéant, des résultats des avto-
contiGlzs prévus par les anicles 18 et 22 du décret du 28 avril 994
susvisé doil permettre une évaluation des niveaux des contaminants
miciobiologiques el chimigues significatifs en 1enne de fsque sani-
taire,

An. B. - Sans préjudice des dispositions prévues par le décret
0 95-100 du 26 janvier 1995 relaiifl aux conditions de police sani-
taite de l'aquaculture des mollusques e des crustacés marins
vivants. une élude de zone est réalisée dans les conditions sui-
vantes :

a) Un ou plusicurs points de prélévement jupés représentaiifs de
la gualité de la zonc considérée soni définis i un ou plusicurs paints
pruvent ére, le cas échéant. jupés représcmatifs de plusicuss zones

k) Les mesures ponent sur des échantillons de coquillages 2y
séjourné sur place auv moins six mois pour les contamin:
chimiques el av moins quinze jours pour les contaminanls mic
biclogiques :

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

d] Les frequences minimales de prélévement sont les suivam

- mznsuclle : pour les coentaminanis microbiologiques :

- annuelle : pour les contaminants chimiques.

Pour tenir compte des phénomeénes de variabilité saisonniére
contaminations, I"élude de zone est conduite de fagon réguliere, p
dant une durée minimale d’une annéz, avec, poir et contamin:
mizrobiologioues. au moins vinel-six mesures par poinl de orél:

! menl. L'éude ne prend pas en comple les résultats pouvant

reliés sans ambipuilé 3 des événements tels gue pollution a
dentelle ou circonstances méiéarologiques exceptionnelles. C
¢tude ne vaul que pour le proupe de coquillages au tire duquel
est réalisée.

An. 9. - La qualité microbiologique d'unc zonc de produc:
est évaluée pour un proupe de coquillages au sens de I"'amicle 2 |
cédent par numéralion des permes |émoins de contzmination [é:
dans les échantillons d’une espécs’ de coquillages de ce groups |
lévés sur la zone.

La contamination est exprimée par le nombre le plus prob:
(N.P.P.) de germes cultivables dans 100 g de chair de coguillag
de liquide intervalvaire.

An. 10. = Le niveau de contamination chimigus d’une zon:
production esl délerminé pour un groupe de coguillapzs par dos
des contaminants chimiques, notamment plomb. cadmiuvm et
cure, dans les ¢chantillons d'une espice de coquillages dz ee gro
prélevés sur la zone.

Art 11. = Peuwt étre classée A, pour un groups de coquill
donné, une zone de production pour laquelle I'éude de zone mo
que sont satsfaites simultanément Jes conditions suivantes :

al Les contaminations microbiologiques sont lelles qu'au me
90 p. 100 des valeurs oblenues sont inféricures 2 300 colifor
fézaux ou 230 E. coli dans 100 gprammes de chair et de lig
intervalvairs sans qu’aucune des valeurs oblenuss ne soil supéri:
2 1000 :

b1 Les coquillages ne conticnnenl pas de contaminants chimic
en guantité lelle qu'ils puissent présentcr un risque de toxicité |
le consommaleur, el notammenl gque la contamination move:
expnmée par kKilopramme de chair humnide de coguillage, n'exc
pas:

0.5 mg de mercure total ;

2 mg de cadmium ;

2 mg de plomb.

Ar. 12. = Peul ére classés B, pour un proupe de coquill:
donné. une zone d= production pour laquelle I"éwde d= zone me
que sont salisfaites simultanément les conditions suivantes :

a) Les contaminations microbiolopiques sont telles qu'au m
90 p. 100 des valcurs oblenues sonl inféricures 2 6 000 colifor
fécaux ou 4 600 E. coli pour 100 grammes de chair ct de lig:
intervalvaire sans gu’aucune des valeurs abienues ne soit supén
3 60000 ou 46 000 ;

bl Les contaminations chimiques restent aux niveaux requis |
le classemznt A,

An. 13. = Peut é&ire classée C. pour un groupe de coquill
daonné. une zone de production pour laguelle ]"éde de zone mc
gue sont sausfaites simultanément les conditions suivantes:

a) Les contaminations microbiologiques sont telles qu'au m
90 p. 100 des valcurs oblenues sont inférizures respectivems
60 000 coliformes fécaux ou 46 000 E. coli pour 100 gramme
chair el dz liquide inlervalvaire :

h) Les contaminalions chimiques resient aux nivcaux requis
le classemsznt A.

Art. 14. - Sont obligatoirement classées D lzs zones de pro
tion ne satisfaisant pas aux criteres exigibles pour un classemer
B ou C, ou n'ayanl pas encore fail J'objet d’une érude de 2

Les zones de production connues pour élre soumiscs & des p
tions ou dzs contaminations ne peuvent &tre classées zones A.
est de méme des zones de production de cntluillngcs_ des group
ct 3 au sens de I"anicle 2 précédent, situées 3 I'intédeur des 1
administratives des pons.

An. 15. = Les zones de praduction oii la surveillance déja ¢
cée 2 permis d’acquérir les données nécessaires au classemer
salubrité prévu au présent chapitre font I"objet d'un classement
éude de zone préalable.
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Cuarrrre 1M1
Surveillance sanitaire des zones de productinn

Arn. 16. - Aprés son classement, la zone de production [ait
I"objet d'une surveillance sanitaire répulitre, destinée i vérifier la
pérennité des caracténstiques ayant fondé son classemant et 3 dépis-
ter d'éventucls épisodes dc contamination. La qualilé des coquil-
lages qui y sont transférés ne doil pas risquer de fausser les conclu-
sions de la surveillance sanitaire.

La survcillanee sanitaire porte sur les paramétres microbiolo-
giques. climiques et phytoplanctoniques. Les paraméires inicro-
biclogiques ¢t chimiques sont mesurés conformément aux disposi-
uons retenues pour I'dude de zone. La recherche d'espéces
phytoplanctoniques loxinogénes dans les caux, des zones de produc-
tion ou |2 mesure de Ja tloxicité induite dans les coquillages de cette
zone ¥ avant séjourné au moins quinze jours est effectuée avec une
[réyuence nunimale bimensuelle. Les toxines sont recherchées dans
les parties comestibles des coquillages. de fagon 3 s"assurer notam-
menl que :

- le taux de toxine paralysante (PSP) n’excéde pas 80 pp pour
100 gramumes de chair de coquillage ;

- le 1aux de 1oxine diarrhéique (DSP) donne des résultats négatifs
lors de la réalisation dc tests biolupgigues.

Le nombre de points et la fréquence des prélivements pour la sur-
veillance saniaire d'une zone de production sont adapiés pour lenir
compte des panticulantés des varauons de la qualité de cette zone et
des tésultats des autocontrdles qui y sont excreés lcls que prevus
aux wrticles 18 et 22 du décret du 28 avrl 1994 susvisé.

A, I7. - Lorsque les résultats de la surveillance sanitaire ou
ccux des autocontrdles revélent 'occwrence dune comtamination
exceplionnelle. ou lorsque apparait unc circonstance risquant d’aug-
menter le nsque sanitaire. la sorveillance de la zone de producuon
concemée est renforcée. notamment par la techerche d'agents pathio-
genes. Le nombre de points, la fréquence de prélévements ainsi que
les paraméires suivis sont adaptés 3 la nawre du nsgue mis en évi-
dence ou présumé. La fréquence des mesures des paramétres micro-
biologiques et phytoplanctoniques est augmentée sans toutefois étre
supérieure d une semaine.

An. 18, - Les résultats de la surveillance. complétés le cas
échéunt de ccux des autocontrfles. [ondent, conformeément 3
Vaucle 5 du décret du 28 avril 1994 susvisé, les décisions du préfet
de soumettre lemporairement I'exploitation d'une zone 3 des condi-
tons plus contraignanies ou d’y suspendre toutes ou certaines
funnes d acuvités.

Ils peuvent conduire 3 réviser le classcment sanitairs e la zone
de production concemée ou. le cas écheanL 3 la mise en cuvre
d'une nouvelle éude de zone.

Cuarrrre [V
Reparcage

An. 19. - Les zones de reparcage ont des limites précises et
definies dans les arrétés les classant. Elles sunt parfaitement et spé-
sifiguement balisées de fagon 3 pouvuir éuc claircment identifides
par les services ct professionnels concernés. En milicu ouvert, une
distance mumimale de 300 métres séparc lcs zones de reparcage des
zones de production et les zones de reparcage entre clles.

Art. 20. - Pour étre classée une zone de reparcage est soumise 3
une ctude de zone menés sur une espece de coquillages du groupe 3,
Elle sausfait aux conditions définies 3 1'article [ pour les zoncs A.

Les professionnels qui sollicitent la création d'une zone de repar-
cage foumissent les lois expérimentaux nécessaires i la réalisation
de I"étude de 1a zone.

An. 21. - Apres leur classement les zones de reparcage font
P"objet d'une surveillance sanitaire pennettant notammment de venfier
le mantien de leur aptilnde a la pudificanon natrelle des coguil-
lages.

Cette surveillance porte sur les paramétres microbiologiques
mesurés sur les coquillages en fin de cvele de reparcage ainsi que
sur les paramétres chiniques et phytoplancioniques, sclon les dispo-
sitiuns prévues au chapure 111 ci-dessus. Les résultats de I'auto-
conirdle prévu 3 larticle 16 du décret du 28 avril 1994 susvisé sont
pris cn compte pour 1'adaptation de la swvcillance,

Ar, 22, = Une liste des zones classées pour le rcparcage avec
I"indication de leur emplacement est établie et constamment misc 3
jour dans chague dépanement céticr par le préfet (directeur départe-
mental des alfaires maritimes). Cette Jiste est lenue i Ja disposition
des services et organisations professionnelles concemés.

An. 23, - Sans préjudice des dispositions prévues par le décret
n* 95.100 du 26 janvier 1995 relatif aux conditions de police sani-
taire de I'aquaculiure des mollusques et des crustacés marins
vivanis. les coquillages doivent étre reparqués 3 unc densité et pen-

dant unc durée approprices 3 lcur niveau initial ds contaminatior
Cette durée est au minimum de deux mois dans le cas de coqui
lages provenant d'une zone C.

Les conditions de rcparcage doivent permettre la reprise et
maintien d’unc activité de [iltration normale et la purification effa:
live des coquillages.

L'aménagement ct 'utilisalion des zones doivent permettre 1o
au long de I'opération I"identification précisc et totale de chaque |
soumis au reparcage sur des emplacements bien séparés pour évile
les mélanges des lots. Le sysiéme « tout dedans. tout dehors » ¢
utilise de fagon 3 éviter I'introduction d’un nouveau fot avant que
totalité du précédent ne soit enlevée.

CHarrmre V
Dispasitinns transitoires

An. 24, - Les zones de production pour lesquelles les donnéc
de la surveillance déj2 acquises sant insuffisantes pour constituz
une €rude de zone telle que décrite au. chapitre I ci-dessus for
I"objet d’un classement de salubrité provisoire sur la base des dor
nécs disponibles et jusqu' obleption des résultats nécessaires 3 so
classcment déhinitif. Ces données’ peuvent, le cas échéant, n'ilr
acquises que préalablement et pendant la durée des campagnes ¢
récalte. Lautorisation d'exploitation ou de récolte est subordonnée
la réalisation d’analyses préalables ainsi qu'd la mise en cuvre ¢
mesures de surveillance pendant la phase d'exploitation.

An. 25. - Les zones de production dont la salubrité est bic
connue ¢t surveillée depuis au moins trois annézs el pour lesquelle
les mesures cffectuées montrent quelles peuvent étre classées A 3
moins six mois consécutifs par an selon unc saisonnalité constant
ct classées B lc reste du temps pourront faire I'objet d'un classe
ment provisoire A qui sera remis en cause chague fois que nécs:
saire sclon les modalités prévues A I'anticle 18 ci-dessus.

Ar. 26. - Font I"objet d*un classement provisaire D les zones ¢
production pour lesquelles il n'existe pas de données depuis a
moins Tois années ct qui sont situées i proximité de sources de pol
lution identifiées et les zones qui. en application de la régle
mentation alors en vigueur, étaient classées insalubres interdite:

Font I'objet d'un classement provisoire C les zones de preductio
pour lesquelles il n'cxiste pas de données depuis au moins troi
années et qui. en application de la réglementaton alors en vigueu:
éuient classées insalubres non interdites.

Art. 27. - Pezuvent faire I'objet d'un classement provisoire A le
zones de production pour lesquelles il n’existe pas de données et qu
sont insubmersibles ou non découvrantes dans les mers 3 marées o
en Méditermanée, suffisamment éloignées du Avage pour &trz 3 1'ab:
des contaminations.

Arn. 2B. - Les dispositions du présent chapitre sont applicable
jusqu'au 31 décembre 1996.

CHarrmre VI
Dispositions finales
ArL 29. - Sans préjudice des dispositions transitoires du ch:

pitre V. les zones de production font |'objet d'un classement prov:
soire ou non au plus tard le 31 décembre 1995,

Art. 30. = L'arrété du 12 octobre 1976 fizant les normes
salubrité des zones conchylicoles est abrogé 3 compter de la da
d’application du présent arrélé.

An. 31. = Le dirccteur pénéral de la sanié et le directeur de
péches maritimes et des cultures marines sont charpés. chacun en ¢
qui le concemne, de I'exécution du présent arrété, qui sera publié &
Journal officicl de la République ({rangaise.

Fait 3 Pads. le 21 juillet 1995,

Le minisire de I'agriculnire,
de la péche et de I'alimentatine
Pour le ministre ¢t par délégation
Le directeur des péches maritin

et des cullures mavines.
R. TOusSAIN

Le ministre de la santé publigue
et de I'assurance maladie,
Pour le ministre et par délépation :
Par empéchement du dirccteur pénéral
de la santé :

Le chef de service.

A. LEFEDVRE
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PORTANT CLASSEMENT AU POINT DE VUE ADMINISTRATIF
DES GISEMENTS DE PALOURDES
DU BASSIN D'ARCACHOM Bt
ET FIXANT LES CCOHDITIONS D'EXFRCICE DE LA PRECHE
SUR LESDITS GISEMENTS
(QUARTIER DES AFFATRES MARITIMES D'ARCACHON)

Le Préfet de la Région Aquitaine
Préfet du Département de la GIRONDE

le décret du 9 janvier 1852 mcdifié sur l'exercice de la
péche maritime,

Le décret du 4 juillet 1853 mcdifié, portant réglemen-
tation sur la péche maritime c3tiére dans le 4&=e arron-
dissement maritime, )

le décret portant réglement d'administration publique du
20 aofit 1939 modifié relatif a la salubrité des huitres,
moules et autres coquillages,

le décret n°® 69.576 du 12 juin 1969 relatif au classement c
gisements naturels de coquillages et a l'exercice de la péc
sur les dits glsements,

le décret n° 82.635 du 21 juillet 1982 modifié pris en
application de l'article 3 des décrets n® 82.389 et n° 82.:
du 10 mai 1982 relatlf au pouvoir des Préfets sur les
services des Affalres Maritimes,

le décret n° 89.247 du 14 avril 1989 portant application dc
l'article ler de la lol n° 84.698 du 16 juillet 1984 a
1l'Instlitut Francals de Recherche pour l'Exploitation des
Produits de la Mer (IFREMER),

le décret n°® 90.94 du 25 janvier 1990 pris pour l'appli-
cation de l'article 3 du décret du 9 janvier 1852 modifié
fixant les conditions générales d'exercice de la péche
maritime dans les eaux soumises a la réglementation commu-
nautaire de conservation et de gestion,
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vu le décret n° 90.618 du 11 juillet 1990 relatif & la péche,
maritime de loisirs,

vu l'arrété du Préfet de la Région Aquitaine, Préfet du Dépar-
tement de la Gironde en date du 7 novembre 1990 portant

délégation de signature au Directeur Interrégional des-
Affaires Maritimes Poltou-Charentes - Aquitaine,

SUR *proposition du Chef du Quartier des Affaires Maritimes
d'Arcachon,

¢ RUEELE =

ABRTICLE ler-—

Sont classés du polnt de vue administratif l'ensemble
des gisements de palourdes situés a l'intérieur du Bassin
d'Arcachon, au Hord-Est d'une ligne joignant la Pointe du
Cap-Ferret au lleu dit Corniche dn >7la.

ARTICLE 2.-

La péche sur ces gisements est autorisée toute 1l'année

Elle pourra faire l1l'ocbjet d'une mesure de Eermetu:
a la demande du Chef du Quartier des Affaires Maritimes
d'ARCACHOM, sur proposition d'une Commission de Visite et aprés
avis de 1'IFREMER.

ARTICLE 3.

La pache professionnelle est soumise aux conditions
suivantes

- autorisation préalable délivrée chaque année pa
le Quartler des Affalres Maritimes d'Arcachon, apres
consultation du Comité Local des Péches d'ARCACHOM.

- déclaration de production remise chaque mois et
avant le 10 du mols suivant au Quartier des Affaires Maritimes

d' ARCACHONM.



- la péche n'est autorisée qu'au moyen d'un rate
tenu & la main, de 50 cm de large, 25 cm. de hauteur, et d
malllage de 16 mm. & l'exclusion de tout autre engin. -

- le calibrage alnsi que le rejet des ‘palour:
n'ayvant pas atteint la taille marchande doivent étre effectues
place.

ARTICLE 4.-

La péche de lolsir n'est pas soumise a-autorisaticn,
mais les quantltés péchées na doivent pas &tre supérieures a 2
par personne et par jour.

L'utilisation de tout engih pour procéder au ramass
des palourdes est prohibée, 1la péche ne pouvant s'effectuer g

mains nues.

ARTICLE 5.-

L'Administrateur des Affaires Maritimes, Chef du .
Quartier d'Arcachon est chargé de l'exécution du présent arrété
qul sera publié au recueil des actes administrat®®s du départem

de la Gironde.

Fait a Bordeaux, le 7 octobre 1991
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PORTANT CLASSEMENT AU POINT DE VUE ADMINISTRATIF
D'UN GISEMENT DE CCQUES
SUR LES BAMNCS DE SABLE p
DITS D'ARGUIN ET DU TOULINGUET ET DES BANCS AFFERENTS
ET FIXANT LES CONDITIONS D'EXERCICE DE LA PECHE
SUR LESDITS GISEMENTS
(QUARTIER DES AFTAIRES MARITIMES D'ARCACHON)

Le Préfet de la Région Aquitaine
Préfet du Département de la GIROMNDE

le décret du 9 janvier 1852 modifié sur l'exercice de la
péche maritime,

Le décret du 4 julllet 1853 modifié, portant réglemen-
tation sur la péche maritime cdtiére dans le 4éme arron-
dissement maritime,

le décret portant réglement d'administration publique du
20 aoldt 1939 modifié relatif & la salubrité des huitres,
moules et autres coquillages,

le décret n°® 69.576 du 12 juin 1969 relatif au classement des
gisements naturels de coquillages ekt a l'exercice de la péche
sur les dits gisements,

le décret n°® 82.635 du 21 juillet 1982 modifié pris en
application de l'article 3 des décrets n°® 82.389 et n° 82.39¢(
du 10 mai 1982 relatif au pouvoir des Préfets sur les
services des Affalres Maritimes,

le décret n° 89.247 du 14 avril 1989 portant application de
l'article ler~de la loi n® B84.698 du 16 juillet 1984 3
1'Institut Frangals de Recherche pour l'Exploitation des
Produits de la Mer (IFREMER),

le décret n°® 90.94 du 25 janvier 1990 pris pour 1l'appli-
cation de l'article 3 du décret du 9 janvier 1852 modifié
fixant les conditions générales d'exercice de la péche
maritime dans les eaux soumises & la réglementation commu-
nautaire de consecrvation et de gestion,
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vu le décret n°® 90.618 du 11 juillet 1990 relatif a la péche
maritime de loisirs,

vu 1'arrété du Préfet de la Région Aquitaine, Préfet du Dépar-
tement de la Gironde en date du 7 ncovembre 1990 portant

délégation de signature au Directeur Interrégional des
Affaires Maritimes Poitou-Charentes - Aquitaine,

SUR proposition du Chef du Quartier des Affaires Maritimes
d'Arcachon,

- KRRELE =

ARTICLE ler-—

Est classé du point de vue administratif le gisement de
coques situé au Sud-Ouest d'une ligne joignant la Pointe du
Cap-Ferret au lieu dit Corniche du Pyla et comprenant les bancs
d'Arguin, du Toulinguet et les bancs afférents,

ARTICLE 2.-

La péche sur ce gisement est autorisée toute l'année.
Elle pourra faire l'objet d'une mesure de fermeture a la

demande du Chef du Quartier des Affaires Maritimes d4'ARCACHON, sur
proposition d'une Commission de Visite et aprés avis de 1'IFREMER.

ARTICLE 3. —

La péche professionnelle est soumise aux conditicns
suivantes

- autorisation préalable délivrée chaque année par
le Quartier des Affaires Maritimes d'Arcachon, apreés
consultation du Com}té Local des Péches d'ARCACHOMN.

- déclaration de production remise chaque mois et
avant le 10 du mois suivant au Quartier des Affaires Maritimes
d'ARCACHOMNM.



o ERL

- la péche n'est autorisée qu'au moyen d'un riteau
tenu a la main, de‘50 cm de large, 25 cm. de hauteur, et d'un
maillage de 16 mm. a l'exclusion de tout autre engin.

- le calibrage ainsi que 1le rejet des ..coques
n'ayant pas atteint la taille marchande doivent &tre effectués sur

place.

ARTICLE 4.-

La péche de loisir n'est pas soumise & autorisation,
mais les quantités péchées ne doivent pas étre supérieures i 3 kg
par personne et par jour.

L'utilisation de tout engin pour procéder au ramassage

-

des coques est prohibée, 1la péche ne pouvant s'effectuer qu'a
mains nues.

ARTICLE 5.-

L'Administrateur des Affaires Maritimes, Chef du
Quartier d'Arcachon est chargé de l'exécution du présent arrété
qui sera publié au recueil des actes administratifs du département

de la Gironde.

p ‘;} Pl R 2
o o+ 2 pounzle Préfet de la Région Aquitaine

o

"ng)i rdfat du Département de la Gironde

Qqsép Admingistrateur en Chef de 1°cl. DOZOLME
i Eéhy‘lnterrégional des Affaires Maritimes,




ANNEXE IT

TECIINIQUES DE LABORATOIRE

- RECHERCITE ET DENOMBREMENT DES COLIFORMES FECAUX DANS LES

COQUILLAGES

- RECHERCHE ET DENOMBREMENT DLES STREPTOCOQUES FECAUX DANS LES
COQUILLAGES

- RECIHERCHE DES SALMONELLES DANS LES COQUILLAGES.

- RECHERCHE DES COLIFORMES FECAUX ET STREPTOCOQUES FECAUX DANS
LES FECES DE BERNACIHES



RECHERCIIE ET DENOVMDBREMENT DES COLIFORMES FECAUX DANS LES
COQUILLAGES
Méthode rapide par conductance-métrie : le systéme microbiologique Malthus

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

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

2

Le temps de latence qui sépare le moment de l'inoculation des bactéries et le
début du signal est appelé: "temps de détection”. Il est fonction du nombre initial de bactéries
présentes dans le milieu.

Les résultats des mesures sont représentés par une courbe de conductance,
exprimée en micro-siemens en fonction du temps.

S'il y a croissance bactérienne, il y aura association d'un temps de détection qui,
par corrélation établie avec la méthode manuelle NPP (voir dénombrement des Streptocoques
fécaux), sera directement converti en concentration bactérienne (DUPONT, 1992).
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Courbe de conductance résultant de 'analyse d'un échantillon de palourde.




RECHERCIIE ET DENOMBREMENT DES STREPTOCOQUES FECAUX DANS
LES COQUILLAGES

Cette recherche se fait en deux temps; présomption et confirmation.

- Présomption:
A partir d'un broyit, on réalise, sur milieu de Rothe, I'ensemencement de trois
séries de trois tubes par dilutions successives au 1/10ie. Tous les tubes sont étuvés a

37C° durant 48 heures.

- Confirmation: b
Les tubes positifs, c'est a dire présentant un dépdt et/ou un trouble, sont

repiqués a l'aide d'un inoculateur stérile sur un milieu de Litsky, puis placés 24 heures a
37C",

- Expression des résultats:

L'interprétation numérique des résultats de l'analyse est exprimée en fonction du
nombre de tubes positifs par série de dilution. Par correspondance fournie par les tables
de MAN, il donne I'estimation du nombre le plus probable (N.P.P.) de streptocoques
fécaux par 100 ml de chair et d'eau intervalvaire.

remarque: La méthode officielle de recherche des coliformes fécaux qui est effectuée sur
bouillon lactosé bilié au vert brillant (BLBVDB) utilise le méme principe de dénombrement.

RECHERCHE DES SALMONELLES DANS LES COQUILLAGES.

La recherche des salmonelles nécessite quatre phases.

- Pré-enrichissement:
On transfére 75 g de solution mére dans 75 g d'eau peptonée que l'on incube 16

a 18 heures a 37C°,

- Enrichissement:
On transfére quelques gouttes de la culture précédente dans deux tubes

contenant 10 ml de milieu de Rappaport, I'un est étuvé a 37C°, l'autre a 42C°; durant
18 a 24 heures.



. 1

- Isolement:
L'isolement des bactéries se fait sur deux géloses sélectives permettant de

reconnaitre les colonies de salmonelles grice a des caractéristiques particuliéres;
colonies rose fuchsia sur milieu Rambach, blanc-rosées opaque sur B.P.L.S. (vert
brillant, rouge de phénol) ou Mac-Konkey. L'étuvage est 2 37C° durant 24 heures.

- Confirmation.
Le genre Salmonella est confirmé par des tests biochimiques sur galerie

API 20 E placée 24 heures 4 37C°. La lecture définitive se fait aprés addition de réactifs
colorés.

RECIIERCIIE DES COLIFORMES FECAUX ET STREPTOCOQUES FECAUX
DANS LES FECES DE BERNACIIES
(Faculté de Pharmacie de Bordeanx I, Madame CAPDEPUY).

Avant analyse, il a été procédé a une premiére phase de revivification des
germes dans un bouillon lactosé a 37C° durant 1 heure puis & plusieurs dilutions jusqu'a 10+,

- Pour la recherche des coliformes fécaux;
Ensemencement de 1 ml de chaque dilution réalisé dans un milieu Mac-
Konkey liquide. Aprés incubation, les tubes positifs sont repiqués sur Mac-Konkey
solide, les colonies oxydase - étant ensemencées sur test API 20 pour identification.

- Pour la recherche des streptocoques fécaux;
Ensemencement d'l ml de chaque dilution dans un milieu de Litsky, puis
repiquage des tubes positifs dans une gélose au sang. Les colonies Gram +, catalase -
étant identifiées sur test RAPID ID 32.
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Mémoire rédigé et présenté avec l'accord du maitre de stage en vue d'une
soutenance publique.

Clande PELLIER
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