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A - GENERALITES

1. Introduction et objectifs

La qualité des mollusques bivalves, vivants est lide d'une part au milieu marin dans lequel
ils sont produits et/ou élevés et d'autre part aux conditions d'hygiéne, de manipulations et
d'entreposage de ces produits depuis la récolte jusqu'a la consommation.

L'identification de la zone et son classement sur le plan sanitaire, la surveillance sanitaire
des zones conchylicoles, I’agrément et le suivi des établissements revétent une importance
primordiale pour la salubrité des mollusques bivalves. Ces mesures doivent &tre
complétées par la surveillance de toute la chaine de distribution et de commercialisation
(les lieux de vente en gros et de détail) ainsi que les postes frontiéres ouverts 4 I'exportation
et a I'importation de ces produits.

Les zones de production conchylicole doivent étre identifides, délimitées
gcographiquement, classées selon le statut sanitaire et faisant Iobjet d’un programme de
surveillance sanitaire.

La qualité des mollusques bivalves est assurée aussi par le respect des normes requises en
matiere de conditionnement, d'emballage, d'étiquetage et des conditions d'hygiéne
applicables au transport, & la manipulation, au traitement, & l'entreposage et 4 la mise en
vente.

La présente circulaire a donc pour objectif de définir un ensemble de mesures permettant:

- aux producteurs de s'assurer que les mollusques bivalves provenant des zones
conchylicoles littorales sont produits et commercialisés conformément aux
prescriptions sanitaires requises et ;

- aux services de controle d'assurer la surveillance des zones de production et des
établissements de manipulation et de traitement des mollusques bivalves ainsi que le
contrble de salubrité de ces produits destinés a la consommation humaine et

- aux consommateurs de s’approvisionner en produits, conditionnés, étiquetés, tracés et
portant la marque sanitaire.

La présente circulaire a trait 4 : -

e la délimitation, 1’étude, le classement et la surveillance des zones de production
conchylicole ;

e le suivi des établissements de conditionnement, purification et transformation des
mollusques bivalves ;

e la tragabilité et les modalités d'étiquetage des mollusques bivalves :
le contrdle des conditions de manipulation, de traitement, du transport et de
commercialisation des mollusques bivalves ;

¢ la marque sanitaire et la certification des mollusques bivalves. [



2. Champ d’application

La présente circulaire s’applique aux mollusques bivalves vivants, aux échinodermes
vivants, aux tuniciers vivants et aux gastéropodes marins vivants.

3. Bases législatives et réglementaires

e Loi n° 28-07 du 11 février 2010, relative a la sécurité sanitaire des produits
alimentaires promulguée par le Dahir n® 1-10-08 du 11 février 2010 ;

e Loi n°39-03 modifiant et complétant le Dahir portant loi n°1-73-255 du 27 chaoual
1393 (23 novembre 1973) formant réglement sur la péche maritime

e Dahirn® 1-96-98 du 12 rabii [ 1417 (29 juillet 1996) portant promulgation de la loi
n° 48-95 portant création de I’Institut National de Recherche Halieutique (B. Odu 7 nove
mbre 1996, p. 728) ;

e Loi n° 25-08 du 18 février 2009 portant création de 'Office National de Sécurité
Sanitaire des Produits Alimentaires

e Dahir portant loi n° 1-73-255 du 27 chaoual 1393 (23 novembre 1973) formant
reglement sur la péche maritime tel qu’il a été modifié et complété.

¢ Dahir portant loi n® 1-75-292- du 5 chaoual 1397 (19 septembre 1977) édictant des
mesures propres a garantir les animaux domestiques contre les maladies contagieuses, tel
qu’il a été¢ modifié et complété.

e Dahir portant loi n° 1-75-291 du 24 chaoual 1397 (8 octobre 1977) édictant des
mesures relatives a l'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées
animales ou d'origine animale.

e Dahir n® 1-83-108 du 9 moharrem 1405 (5 octobre 1984) portant promulgation de la
loi n® 13-83 relative a la répression des fraudes sur les marchandises.

e Dahir n°® 1-89-230 au 22 rebia I 1414 (10 septembre 1993) portant promulgation de la
loi n® 24-89 édictant des mesures de police sanitaire vétérinaire a 'importation d'animaux,
de denrées animales, de produits d'origine animale, produits de multiplication animale et
de produits de mer et d'eau douce ;

e Décret n°2-94-858 du 20 janvier 1995 fixant les attributions et I’organisation du
Ministére des Péches Maritimes et de la Marine Marchande ;

o Décret n° 2-10-473 du 6 septembre 2011 pris pour I’application de certaines
dispositions de la loi n® 28-07 relative a la sécurité sanitaire des produits alimentaires ;

e Décret n® 2-89-597 du 25 rebia II 1414 (12 octobre 1993) pris pour application de la
loi n® 24-89 édictant des mesures de police sanitaire vétérinaire a l'importation d'anjmaux,c:i



de denrées animales, de produits d'origine animale, produits de multiplication animale et
de produits de mer et d'eau douce.

e Décret N°2-98-617 du 5 janvier 1999 pris pour l'application du Dahir portant loi n°1-
75-291 du 08 octobre 1977 édictant les mesures relatives & l'inspection sanitaire et
qualitative des animaux vivants, des denrées animales et d'origine animale.

e Décret n° 2-97-177 du 05 hija 1419 (23 mars 1999) relatif au transport des denrées
périssables.

e Décret N°2-97-1003 du 02 décembre 2005 relatif 4 l'inspection sanitaire et qualitative
des produits de la mer et d'eau douce.

e  Arrété conjoint du ministre de ’agriculture du développement rural, du ministre de la
santé et du ministre de 1’industrie, du commerce et des télécommunications n° 624-04 du
17 safar 1425 (8 avril 2004) relatif aux normes microbiologiques auxquelles doivent
répondre les denrées animales ou d’origine animale.

4. Autorité compétente

Les autorités compétentes qui interviennent dans le contrdle sanitaire des mollusques bivalves sont
le Département de la Péche Maritime, I’Institut National de Recherche Halieutique (INRH), et
I’Office National de Sécurité Sanitaire des Produits Alimentaires (ONSSA), selon les prérogatives
dévolues légalement a chaque entité.

Le Département des Péches Maritimes est chargé de l'identification des zones conchylicoles, de
I’établissement et la tenue & jour de la liste des zones de production classées le long du littoral
marocain et sa diffusion aupres des professionnels et les parties concernées.

L’Institut National de Recherche Halieutique (INRH) est chargé de la réalisation des études de
zones pour leur classement et leur surveillance sanitaire.

L’ONSSA assure le contréle et la certification sanitaire des mollusques bivalves et ’application
des mesures de police sanitaire vétérinaire.

5. Définitions
Pour l'application de la présente circulaire, on entend par :

e Mollusques bivalves : les mollusques lamellibranches filtreurs ;

e Escherichia coli P-glucuronidase positive: bactéries qui, a 44°C, forment des
colonies bleues ou bleues-vertes caractéristiques sur le milieu tryptone-bile-glucuronate
dans les conditions spégifiées dans la spécification technique de la norme NM ISO/TS
16649-3/2006 ;

e Biotoxines marines : les substances toxiques accumulées par les mollusques bivalves,
en particulier lorsqu'ils se nourrissent de plancton contenant des toxines; L%



e Eau propre : I’eau de mer ou saumétre ou 1’eau douce naturelle, artificielle ou purifiée
ne contenant pas de micro-organismes ou de substances nocives ou toxiques en quantités
susceptibles d’avoir une incidence sur la qualité sanitaire des produits alimentaires :

® Zone de production conchylicole : toute zone maritime, estuarienne ou lagunaire
comportant des bancs naturels de mollusques bivalves ou des sites utilisés pour la culture
des mollusques bivalves, dans lesquels des mollusques bivalves vivants sont récoltés:

e Zone conchylicole littorale : une zone est dite littorale lorsqu’elle se situe & une
distance n’excédant pas trois miles marins du rivage ;

® Zone de reparcage : toute zone maritime, estuarienne ou lagunaire, clairement
délimitée et signalisée par des bouées, des piquets ou tout autre dispositif fixe et consacrée
exclusivement & la purification naturelle des mollusques bivalves vivants:

¢ Reparcage : le transfert de mollusques bivalves vivants dans des zones maritimes,
lagunaires ou estuariennes, pour la durée nécessaire a la réduction des contaminants en vue
de les rendre propres a la consommation humaine. Le reparcage ne comprend pas le
transfert des mollusques bivalves dans des zones mieux adaptées pour leur croissance ou
leur engraissement;

¢ Finition : I'entreposage des mollusques bivalves vivants provenant des zones de
production de classe A, de centres de purification ou de centres d'expédition dans des
bassins ou dans toute autre installation contenant de I'eau de mer propre ou dans des sites
naturels pour les débarrasser du sable, de la vase ou du mucus, et préserver ou améliorer
leurs qualités organoleptiques et assurer avant leur conditionnement ou emballage un bon
état de vitalité;

® Transfert: 'opération consiste a transporter des mollusques bivalves vivants d’une
zone de production & une autre zone de production pour élevage, complément d’élevage ou
affinage;

¢ 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 manipulation et d'une
mise sur le marché;

¢ Centre d'expédition : tout établissement terrestre ou flottant, réservé a la réception, a
la finition, au lavage, au nettoyage, au calibrage, au conditionnement et 4 l'emballage des
mollusques bivalves vivants propres 4 la consommation humaine;

¢ Centre de transfermation : tout local ou les mollusques bivalves sont préparés,
transformés, congelés, emballés ou entreposés ;

¢ Centre de purification : un établissement disposant de bassins alimentés en eau de
mer propre, dans lesquels les mollusques bivalves vivants sont placés pour toute la durée
nécessaire a l'élimination des contaminants microbiologiques pour réduire la
contamination afin de les rendre propres & la consommation humaine:

¢ Conditionnement : I'opération par laquelle les mollusques bivalves sont placés dans
des matériels d'emballage adaptés a cet usage ;

e Lot : quantité de mollusques bivalves vivants collectés, dans les mémes conditions,
dans une méme zone de production et destinés 4 étre envoyés dans un centre d'expédition
agréé, un centre de purification, une zone de reparcage ou un établissement de
transformation. (-l(



B - ZONES DE PRODUCTION CONCHYLICOLE

1. Identification des zones de production conchylicole et de reparcage

Les zones de production sont définies par leurs coordonnées géographiques (latitude et
longitude) et par des identifiants physiques implantés sur terre.

Pour leur délimitation sont notamment prises en considération :

- leurs caractéristiques hydrologiques et d’homogénéité;
- les caractéristiques techniques et socio-économiques des activités de production ;
- Jeurs conditions d'acces, de repérage et d’échantillonnage.

2. Etudes sanitaires et classement des zones de production conchylicole et de
reparcage.

2.1. Etude sanitaire

Les zones de production conchylicoles sont classées selon les résultats d'une étude
sanitaire dite "Etude de Zone".

Pour I’étude d’une zone de production ou de reparcage, les dispositions suivantes sont
réalisées, a savoir:

a) dresser un inventaire des sources de pollution d’origine humaine ou animale susceptibles
de constituer une source de contamination de la zone de production;

b) examiner les quantités de polluants organiques émises au cours des différentes périodes
de I’année, en fonction des variations saisonniéres de la population humaine et de la
population animale dans le bassin hydrographique, des précipitations, du traitement des
eaux résiduaires, etc.;

¢) déterminer les caractéristiques de circulation des polluants sur la base des modeles
connus de la courantologie (science qui étudie les courants marins), de la bathymétrie et
du cycle des marées dans la zone de production, et

d) mettre en place un programme d’échantillonnage des mollusques bivalves dans la zone
de production, basé sur I’examen de données établies, avec un nombre d’échantillons,
une répartition géographique des points d’échantillonnage et une fréquence
d’échantillonnage qui doit assurer que les résultats des analyses sont les plus
représentatifs possible pour la zone considérée.

L’étude de zone est réalisée selon le protocole suivant :

a) au moins 2 points de prélévement jugés représentatifs de la qualité de la zone en tenant
compte des résultats des point a) b), ¢) et d) ci-dessus mentionnés-;

b) I’échantillonnage pour I’analyses des contaminants bactériologiques (E.coli) et
chimiques (cd, Pb, Hg) doit concerner toutes les espéces de mollusques bivalves
existantes dans la zone en vue de déterminer 1’espéce la plus sensible pour étre retenue
dans le programme de surveillance ; (q



c) les points de prélevement et les espéces échantillonnées restent les mémes tout au long
de 1’étude;
d) les fréquences minimales de prélévement sont les suivantes :

- mensuelle : pour les contaminants microbiologiques
- trimestrielle : pour les contaminants chimiques.

e) les méthodes d’analyses :

= Pour les contaminants microbiologiques :
o E. coli : NM ISO/TS 16649-3

= Pour les contaminants chimiques
o Mercure total : Spectrométrie d’absorption atomique a générateur

d’hydrures

o Cadmium : Spectrométrie d’absorption atomique & four & graphite
o Plomb : Spectrométrie d’absorption atomique a four & graphite

Pour tenir compte des phénomenes de variabilité saisonniére des contaminations, I'étude de
zone est conduite de fagon réguliére pendant une durée minimale d'une année, avec, pour
les contaminants microbiologiques, au moins vingt six mesures par point de prélévement.

Dans le cas de zone retenue pour 1’élevage et ne comportant pas de gisements coquillers
naturels, 1’échantillonnage doit concerner des espéces de mollusques bivalves ayant
séjourné sur place au moins six mois pour les contaminants chimiques et au moins quinze
jours pour les contaminants microbiologiques;

22. Classement des zones

Les zones de production sont classées en trois classes différentes en fonction du niveau de
contamination fécale selon les spécifications suivantes :

a) Zone de classe A : Une zone de production pour laquelle I'étude de zone a montré que
les criteres suivants sont satisfaits :

- les contaminations microbiologiques sont telles que toutes les valeurs obtenues sont
inférieures a 230 E.coli par 100 g de chair et de liquide inter-valvaire ;

- les mollusques bivalves ne contiennent pas de contaminants chimiques en quantité telle
qu'ils puissent présenter un risque de toxicité pour le consommateur, et notamment que
la contamination moyenne, exprimée par kilogramme de chair humide de coquillage,
doit étre :

e <0,5 mg de mercure total ;
e <1,0 mgde cadmium ;
e <1,5 mgde plomb.

b) Zone de classe B : Peut étre classée B, une zone de production pour laquelle 1'étude de
zone a montré que les critéres suivants sont satisfaits :

- les contaminations microbiologiques sont inférieures, pour 90 % des échantillons &4 la
limite de 4600 E. coli par 100 g de chair et de liquide intervalvaire. Pour les 10 %(7



d’échantillons restants, les valeurs des contaminants microbiologiques ne peuvent dépasser
la limite de 46 000 E. coli par 100 g de chair et de liquide intervalvaire.
- les contaminations chimiques restent aux niveaux requis pour le classement A ;

¢) Zone de classe C : Une zone de production pour laquelle 1'étude de zone montre que
sont satisfaites simultanément les conditions suivantes :

- les contaminations microbiologiques sont telles que toutes les valeurs obtenues sont
inférieures & 46.000 E. coli par 100 g de chair et de liquide intervalvaire ;
- les contaminations chimiques restent aux niveaux requis pour le classement A.

Sont classées en zone D, les zones de production ne satisfaisant pas aux critéres exigibles
pour les zone de classe A, B ou C.

Les zones conchylicoles classées D et celles qui n'ont pas fait l'objet d'études sanitaires
sont interdites a toute exploitation.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de la classe A
peuvent &tre mis sur le marché, pour la consommation humaine directe.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de la classe B ne
peuvent étre mis sur le marché, pour la consommation humaine, qu'aprés que ceux-ci ont
¢été traités dans un centre de purification agréé ou aprés reparcage dans une zone autorisée.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de la classe C ne
peuvent €tre mis sur le marché, pour la consommation humaine, qu'aprés reparcage
pendant une durée d'au moins deux mois, dans une zone autorisée.

2.3. Enregistrement et diffusion

La liste des zones de production et de reparcage est établi et tenue a jour par décision du
Département des Péches Maritimes avec indication détaillée de leur emplacement, de leur
délimitation et de leur classement.

Cette liste doit étre cammuniquée par le Département des Péches Maritimes aux parties
concernées par la présente circulaire, aux producteurs et aux responsables des centres de
conditionnement et de purification.

Tout changement dans la délimitation des zones de production, le reclassement, la
fermeture temporaire ou définitive ainsi que la réouverture de celles-ci doivent étre
communiqués immédiatement par le Département des Péches Maritimes aux parties
concernées, aux professionnels et aux Autorités Provinciales et Locales.

3. Surveillance sanitaire des zones de production conchylicoles et de reparcage.
Apres son classement, la zone de production conchylicole ou de reparcage fait 1'objet d'une

surveillance sanitaire réguliére, destinée a vérifier la pérennité des caractéristiques ayant
fondé son classement et & dépister d'éventuels épisodes de contamination. l,






d’échantillons restants, les valeurs des contaminants microbiologiques ne peuvent dépasser
la limite de 46 000 E. coli par 100 g de chair et de liquide intervalvaire.
- les contaminations chimiques restent aux niveaux requis pour le classement A ;

¢) Zone de classe C : Une zone de production pour laquelle 1'étude de zone montre que
sont satisfaites simultanément les conditions suivantes :

- les contaminations microbiologiques sont telles que toutes les valeurs obtenues sont
inférieures & 46.000 E. coli par 100 g de chair et de liquide intervalvaire ;
- les contaminations chimiques restent aux niveaux requis pour le classement A.

Sont classées en zone D, les zones de production ne satisfaisant pas aux critéres exigibles
pour les zone de classe A, B ou C.

Les zones conchylicoles classées D et celles qui n'ont pas fait l'objet d'études sanitaires
sont interdites a toute exploitation.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de la classe A
peuvent &tre mis sur le marché, pour la consommation humaine directe.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de la classe B ne
peuvent étre mis sur le marché, pour la consommation humaine, qu'aprés que ceux-ci ont
¢été traités dans un centre de purification agréé ou aprés reparcage dans une zone autorisée.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de la classe C ne
peuvent €tre mis sur le marché, pour la consommation humaine, qu'aprés reparcage
pendant une durée d'au moins deux mois, dans une zone autorisée.

2.3. Enregistrement et diffusion

La liste des zones de production et de reparcage est établi et tenue a jour par décision du
Département des Péches Maritimes avec indication détaillée de leur emplacement, de leur
délimitation et de leur classement.

Cette liste doit étre cammuniquée par le Département des Péches Maritimes aux parties
concernées par la présente circulaire, aux producteurs et aux responsables des centres de
conditionnement et de purification.

Tout changement dans la délimitation des zones de production, le reclassement, la
fermeture temporaire ou définitive ainsi que la réouverture de celles-ci doivent étre
communiqués immédiatement par le Département des Péches Maritimes aux parties
concernées, aux professionnels et aux Autorités Provinciales et Locales.

3. Surveillance sanitaire des zones de production conchylicoles et de reparcage.
Apres son classement, la zone de production conchylicole ou de reparcage fait 1'objet d'une

surveillance sanitaire réguliére, destinée a vérifier la pérennité des caractéristiques ayant
fondé son classement et & dépister d'éventuels épisodes de contamination. l,



La surveillance sanitaire porte sur les paramétres microbiologiques, chimiques,
phytoplanctoniques, ainsi que les biotoxines marines.

Les zones de production et de reparcage classées doivent étre contrdlées a intervalles

réguliers afin de vérifier :

a) qu’il n’y a pas de fraude sur I’origine, la provenance et la destination des mollusques
bivalves vivants;

b) la qualité microbiologique des mollusques bivalves vivants en fonction des zones de
production et de reparcage;

c) la présence possible de plancton toxinogéne dans les eaux de production et de
reparcage ainsi que de biotoxines dans les mollusques bivalves vivants, et

d) la présence éventuelle de contaminants chimiques dans les mollusques bivalves
vivants.

3.1/ Paramétres microbiologiques et chimiques:

Les paramétres microbiologiques et chimiques sont mesurés conformément aux dispositions
retenues pour 1'étude de zone. L'espéce de mollusque bivalve prélevée est 'espece qui refléte
le mieux le degré de salubrité du milieu retenue dans 1’étude de zone.

3.2/ Biotoxines marines.

Les biotoxines marines, qui sont mesurées dans le corps entier ou dans toute partie comestible
séparément, ne doivent pas dépasser les limites suivantes :

a) pour les toxines paralysantes (PSP), 800 pg parKg ;
b) pour les toxines amnésiantes (ASP), 20 mg d’acide domoique par Kg ;
¢) pour les toxines lipophiles :
¥ l'acide okadaique, les dinophysistoxines et les pectenotoxines pris ensemble,
160 pg d'équivalent-acide okadaique par Kg ;
pour les yessotoxines, | mg d'équivalent-yessotoxines par Kg ;
pour les azaspiracides, 160 pg d'équivalent-azaspiracides par Kg.

vV

Les méthodes reconnues de détection et d*analyses des biotoxines marines figurent a I’annexe
3.

La fréquence d'échantillonnage en vue de l'analyse des toxines présentes dans les mollusques
doit, en régle générale, étre hebdomadaire au cours des périodes pendant lesquelles la récolte
est autorisée. Cette fréquence peut étre réduite pour des zones spécifiques ou pour des types
spécifiques de mollusques, si une évaluation des risques relatifs a la présence de toxines ou de
phytoplancton semble indiquer un risque trés faible d'épisode toxique. Cette fréquence doit
étre augmentée lorsque cette évaluation indique qu'un échantillonnage hebdomadaire ne serait
pas suffisant. L'évaluation des risques doit faire l'objet d'un réexamen périodique afin
d'évaluer le risque d'apparition de toxines dans les mollusques bivalves vivants de ces zones. (4



En cas de pré-alerte aux phytoplanctons toxiques, la recherche de la toxine concernée par la
pré-alerte sera €largie a toutes les espéces existantes dans la zone, durant la période de pré-
alerte.

Lorsque le taux d’accumulation des toxines est connu pour un groupe d’espéces élevées dans
la méme zone, 1’espéce présentant le taux le plus élevé peut servir d’espéce de référence. Cela
permettra d’exploiter toutes les espéces du groupe si les teneurs en toxines de 1’espéce de
référence sont inférieures aux limites réglementaires. Lorsque les teneurs en toxines de
I'espece de référence dépassent ces limites, la récolte des autres espéces est autorisée
uniquement si des analyses complémentaires pratiquées sur ces espéces révélent des teneurs
en toxines inférieures aux limites.

3.3/ phytoplancton toxique.

Lors de la surveillance du plancton, les échantillons doivent étre représentatifs de la colonne
d’eau et fournir des informations sur la présence d’espéces toxiques et sur les évolutions de la
population. En cas d’évolution de la population toxique pouvant entrainer une accumulation
de toxines, une pré-alerte aux phytoplanctons toxiques est déclenchée. La fréquence des
échantillonnages des mollusques devra étre accrue ou des mesures de fermeture préventive
des zones concernées devront étre appliquées jusqu’a I’obtention des résultats des analyses

des toxines.

Si les analyses confirment des teneurs excessives en toxines dans ces mollusques, la zone est
fermée. Sa réouverture est conditionnée par deux analyses successives, pratiquée de fagon
hebdomadaire, dont les résultats doivent se situer en de¢a des limites réglementaires.

3.4. Fréquences d’échantillonnage

Les zones de production sont surveillées a intervalles réguliers. La fréquence des
préléevements des échantillons est fixée comme suit :

= Surveillance des contaminants microbiologiques : Mensuelle

= Surveillance des contaminants chimiques : Semestrielle
= Surveillance des biotoxines marines : Hebdomadaire
= Surveillance du phytoplancton toxique : Hebdomadaire

Pour les gisements coquillers naturels dont la récolte a lieu a des intervalles irréguliers, le plan
d’échantillonnage pour surveillance des biotoxines et des phytoplanctons toxiques est établi et
mis en ceuvre au cas par cas.

4. Décisions consécutives a la surveillance des zones conchylicoles classées et des
zones de reparcage.

Lorsque les résultats de 1’échantillonnage révélent que les normes sanitaires concernant les
mollusques ne sont pas respectées ou que la santé humaine est mise en péril, la zone de
production concernée doit étre fermée pour empécher la récolte des mollusques bivalves U,



vivants. La réouverture d’une zone de production fermée peut étre autorisée si les normes
sanitaires concernant les mollusques sont de nouveau conformes aux dispositions de la
présente circulaire.

Toutefois, une zone de production peut étre reclassée en zone de classe inférieure (classe B ou
C) si cette zone ne satisfait plus aux critéres de son classement initial, énoncés dans la partie
B, et ne présente aucun autre risque pour la santé humaine.

La surveillance des zones de production classées ot la récolte de mollusques bivalves a été
interdite doit étre assurée, afin d’éviter la commercialisation de produits dangereux pour la
santé humaine.

Si la fermeture d’une zone de production en raison de la présence de plancton ou de teneurs
excessives en toxines dans les mollusques est réalisée, sa réouverture est conditionnée par
deux analyses successives, dont les résultats doivent se situer en deca de la limite prescrite
dans la présente circulaire.

5. Exigences applicables aux reparcage des mollusques bivalves vivants

Le reparcage des mollusques bivalves vivants doit obéir aux dispositions visées ci-aprés:

- Les limites des zones doivent étre clairement balisées par des bouées, des perches ou
d'autres équipements fixes. Une distance minimale de 300 métres doit séparer les zones de
reparcage entre-elles, ainsi que les zones de reparcage des zones de production de fagon a
minimiser tout risque de propagation de la contamination ;

- les conditions de reparcage doivent assurer des conditions de purification optimales
notamment :

e utiliser les techniques de manipulation des mollusques bivalves vivants destinés au
reparcage qui permettent la reprise de 'activité d'alimentation par filtration aprés
immersion dans les eaux naturelles ;

e ne pas reparquer les mollusques bivalves vivants & une densité ne permettant pas la
purification ;

e immerger les mollusques bivalves vivants dans I'eau de mer a l'intérieur de la zone de
reparcage pendant une durée appropriée, fixée en fonction de la température de I'eau,
cette période devant étre de deux mois au minimum, sauf si l'autorité compétente
autorise une période plus courte sur la base de 1'analyse des risques ;

e veiller a ce que les différents sites d'une zone de reparcage soient nettement séparés
pour éviter tout mélange des lots; le systéme tout dehors, tout dedans doit étre utilisé,
de maniere a ce qu'un nouveau lot ne puisse étre introduit avant que le lot précédent ait
été enlevé. l.gl



- Un enregistrement permanent de l'origine des mollusques bivalves, des périodes de
reparcage et de la destination ultérieure de chaque lot, doit étre tenu par les professionnels
concernés par les opérations de reparcage. Ce registre est mis a la disposition des services
de contréle ;

- Apres I’enlévement des mollusques bivalves de la zone de reparcage, les lots doivent,
pendant leur transport vers le centre d'expédition ou vers 1'établissement de transformation,
€tre accompagnés du document d'enregistrement prévu au partie C - point 3 - alinéa 2 de la
présente circulaire.

C. EXIGENCES EN MATIERE D’HYGIENE APPLICABLES A
LA PRODUCTION, A LA RECOLTE ET LA COMMERCIALISATION
DES MOLLUSQUES

1. ZONES DE PRODUCTION EXPLOITEES

Les mollusques bivalves vivants ne peuvent étre récoltés que dans les zones de production
dont la situation et les limites géographiques sont fixes et qui sont classées en classe A, B
ou C conformément & la partie B, point 2.

En outre, les professionnels doivent tenir compte des informations pertinentes disponibles
sur la vocation de ces zones a la production et a la récolte, y compris les informations
obtenues par autocontrble et auprés des services de contrdle. Ils doivent se servir de ces
informations, en particulier des informations sur les conditions environnementales et
météorologiques, pour déterminer en concertation avec les services de contrdle, le
traitement appropri¢ a appliquer aux lots récoltés.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de classe A peuvent
étre mis sur le marché, pour la consommation humaine directe.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de la classe B ne
peuvent €tre mis sur le marché, pour la consommation humaine, qu'aprés que ceux-ci ont
€té traités dans un centre de purification agréé ou aprés reparcage dans une zone autorisée.

Les mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de production de classe C ne
peuvent étre mis sur le marché, pour la consommation humaine, qu'aprés reparcage
pendant une durée d'au moins deux mois, dans une zone de reparcage autorisée.

Apres leur purification ou leur reparcage, les mollusques bivalves vivants provenant de
zones de production de classe B ou C doivent satisfaire & toutes les exigences du chapitre
partie D point 2.

Les mollusques bivalves vivants issus des zones B ou C, qui n'ont pas été soumis & un
traitement de purification ou a un reparcage, peuvent étre expédiés dans un établissement
agréé pour y subir un traitement thermique spécifique, destiné a éliminer les micro-
organismes pathogénes (le cas échéant, aprés retrait du sable, de la vase ou du mucus dans
le méme établissement ou dans un autre).



Les méthodes de traitement autorisées sont les suivantes:
a) stérilisation dans des récipients hermétiquement fermés;
b) traitements par la chaleur comprenant:

i) Iimmersion dans l'eau bouillante pendant le temps nécessaire pour élever la
température interne de la chair des mollusques au minimum a 90 °C et le maintien de
cette température interne minimale pendant une durée égale ou supérieure a 90
secondes;

i) la cuisson pendant 3 a4 5 minutes dans une enceinte fermée ou la température est
comprise entre 120 et 160 °C et ou la pression est comprise entre 2 et 5 kg/cm 2,
suivie d'un décoquillage et d'une congélation de la chair & - 20 °C a cceur;

iii) la cuisson par la vapeur sous pression dans une enceinte fermée ol au moins les
exigences de temps et de température interne de la chair des mollusques visées au
point i) sont respectées. Une méthodologie validée doit étre utilisée. Des procédures
fondées sur les principes HACCP doivent étre mises en place pour vérifier
I'homogénéité de la distribution de la chaleur.

2. RECOLTE ET MANIPULATION DES MOLLUSQUES BIVALVES.

Les techniques de récolte et les manipulations ultérieures ne doivent pas entrainer de
contaminations supplémentaires ni de dommages excessifs aux coquilles ou tissus des
mollusques bivalves vivants et ne doivent pas causer de changements affectant amplement
leur aptitude au traitement par purification, transformation ou reparcage.

Les mollusques bivalves vivants doivent étre protégés de maniére appropriée contre
1'écrasement, 'abrasion et les vibrations apres leur récolte et ne doivent pas €tre exposes a
des températures extrémes.

Les mollusques bivalves vivants ne doivent pas étre réi-mmergés dans une eau susceptible
de causer une contamination supplémentaire.

Les moyens utilisés pour le transport des mollusques bivalves doivent permetire un
drainage satisfaisant et étre équipés de fagon a assurer les meilleures conditions possibles
de survie et une protection efficace contre les contaminations et I’écrasement.

3-MISE SUR LE MARCHE DES MOLLUSQUES BIVALVES VIVANTS

Les mollusques bivalves vivants ne doivent étre mis sur le marché qu'aprés avoir été
conditionné dans un centre d'expédition agréé,

Un document d'enregistrement pour l'identification des lots des mollusques bivalves
vivants doit accompagner chaque lot durant le transport de la zone de production a un
centre d'expédition, de purification, un établissement de transformation ou une zone de
reparcage. Le document est délivré par les services compétents du Département des
Péches Maritimes, 4 la demande du producteur. Pour chaque lot, le producteur doit&‘f



compléter, lisiblement et de maniére indélébile, les parties concernées du document
d'enregistrement, qui doivent comporter les informations suivantes :

- l'identité et I'adresse du producteur ;

- la date de la récolte ;

- la localisation de la zone de production, décrite de facon aussi détaillée que
possible, ou par un numéro de code ;

- le statut sanitaire de la zone de production tel que mentionné dans 1’annexe de la
présente circulaire ;

- l'espéce de mollusques bivalves et leur quantité, indiquée de fagon aussi précise que
possible ;

- le numéro d'agrément et l'endroit de destination pour le conditionnement, le
reparcage, la purification ou la transformation.

Le document d'enregistrement est daté et signé par le producteur.

Les documents d'enregistrement doivent étre numérotés de fagon continue et séquentielle.
Les services techniques du Département des Péches Maritimes tiennent un registre
indiquant le nombre de documents d'enregistrement ainsi que les noms des producteurs des
coquillages vivants autorisés et de ceux a qui les produits ont été délivrés.

Le document d'enregistrement pour chaque lot de mollusques bivalves vivants doit étre
daté pour toute livraison & un centre d'expédition, un centre de purification, une zone de
reparcage ou a un établissement de transformation et il doit &tre conservé par les
responsables de ces centres, zones ou établissements au moins douze mois apres
I’expédition ou la réception. En outre, le producteur est également tenu de le conserver
pendant la méme période.

Les exploitants des centres d’expédition et de purification ne peuvent accepter de lots de
mollusques bivalves vivants que si les exigences figurant aux paragraphes ci-dessus en
matiére de documentation sont respectées.

Le modéle standardisé du document d'enregistrement, répondant aux différentes exigences
stipulées dans le chapitre C point 3, figure en annexe 1 de la présente circulaire

Apres la récolte sur la zone de reparcage, les lots de mollusques bivalves doivent, pendant
leur transport de la zone de reparcage vers le centre d'expédition, le centre de purification
ou l'établissement de transformation agréés, étre accompagnés d'un document
d'enregistrement, comportant, outre les mentions prévues ci-dessus mentionnées,
notamment la localisation et le numéro d'autorisation de la zone de reparcage et l'indication
de la durée du reparcage effectué, ainsi que toute autre information nécessaire a
l'identification et la tragabilité du produit.

Dans le cas de lots de mollusques bivalves expédiés depuis un centre de purification, le
document doit aussi mentionner I’adresse du centre de purification, la durée de purification
effectuée et les dates d’entrée et de sortie du centre de puriﬁcation.l,?



- posséder des caractéristiques organoleptiques liées & la fraicheur et a la viabilité,
incluant l'absence de souillure sur la coquille, une réponse adéquate & la percussion et
une quantité¢ normale de liquide intervalvaire ;

- contenir moins de 230 E. coli pour 100 g de chair de mollusque et de liquide
intervalvaire ;

- absence des salmonelles dans 25 g de chair de mollusques bivalves ;

- La quantité de biotoxines marines ne doit pas dépasser les limites fixées 4 la partic B
point 3.2 ci-dessus.

3. CONTROLE SANITAIRE DES MOLLUSQUES BIVALVES

Outre la surveillance des zones de production et de reparcage visée & la partie B, point 2 et
3 ci-dessus, un systeme de contrdle incluant des tests de laboratoire doit étre mis en place
afin de vérifier le respect par les professionnels des exigences applicables aux produits
finaux 4 tous les stades de la production, de la transformation et de la distribution. Ce
contréle vise notamment & vérifier que les teneurs en biotoxines marines et en
contaminants ne dépassent pas les limites de sécurité et que la qualité microbiologique des

mollusques ne présente aucun danger pour la santé humaine.

Seuls les produits récoltés, conditionnés et transportés conformément aux dispositions de la
présente circulaire peuvent étre présentés a l'inspection vétérinaire.

Seuls les coquillages accompagnés d'un certificat sanitaire portant 1’identification des colis
inspectés et attestant que les produits sont reconnus propres a la consommation humaine
peuvent étre commercialisés.

La vente au détail doit s'effectuer dans l'emballage d'origine et dans le respect des
conditions fixées a la partie C - point 3 et partie D — point 1 et 2, cités ci-dessus.

Les produits provenant des zones classées B ou C doivent étre accompagnés d'un laissez-

passer vétérinaire et dirigés obligatoirement vers :

- un centre de purification ou zone de reparcage avant leur conditionnement dans un
centre d’expédition, ou

- un établissement de transformation agréé pour un traitement thermique autorisé par
I’ autorité compétente.

L'importation des coquillages au Maroc doit &tre effectuée conformément a la législation et
la réglementation en vigueur, notamment le Dahir n°® 1-89-230 du 22 rebia I 1414 (10
septembre 1993) portant promulgation de la loi n® 24-89 édictant des mesures de police
sanitaire vétérinaire a l'importation d'animaux, de denrées animales, de produits d'origine
animale, de produits de multiplication animale et de produits de mer et d'eau douce et les
textes pris pour son application.

Les coquillages destinés a l'exportation doivent étre accompagnés du certificat sanitaire en
respectant les exigences et le modéle du pays de destination.

Sont saisis et détruits pour motif de produits dangereux pour la santé publique, les
coquillages ne répondant pas aux dispositions de la présente circulaire. (q



Les centres d'expédition sont tenus de tenir & la disposition de l'autorité compétente les
données suivantes:

- les dates et quantités de mollusques bivalves regus dans le centre d'expédition ainsi que
les documents d'enregistrement y afférents,

- le détail des expéditions comprenant les noms et adresse des destinataires, la date et les
quantités de mollusques bivalves expédiés ainsi que le ou les numéros du ou des
documents d'enregistrement d'entrée correspondant aux mollusques bivalves expédiés.

Ces données doivent étre classées chronologiquement et archivées pendant une période
minimum de douze mois.

4. CENTRES DE CONDITIONNEMENT ET D’EXPEDITION.-
a. Agrément des centres

L’agrément des centres d’expédition et de purification est assuré conformément aux
dispositions de la loi 28-07 relative a la sécurité sanitaire des produits alimentaires. En
outre, ces centres doivent répondre aux exigences spécifiques relatées dans I’annexe II de
la présente circulaire.

5. CONDITIONNEMENT, EMBALLAGE ET TRANSPORT
5.1. CONDITIONNEMENT

L'opération de conditionnement des mollusques bivalves ne peut étre effectuée que dans un
centre d'expédition agréé :

- Les mollusques bivalves vivants sont conditionnés dans des filets, sacs, paniers ou
caisses.

- Les huitres doivent étre conditionnées ou emballées valve creuse en dessous.

- Les colis unitaires de mollusques bivalves vivants remis directement au consommateur
doivent étre fermég et le rester aprés avoir quitté le centre d'expédition jusqu'a leur
présentation & la vente au consommateur final.

- Les mollusques bivalves vivants ne doivent pas étre réimmergés ou aspergés d'eau aprés
leur conditionnement et leur départ du centre d'expédition.

5.2. ETIQUETAGE ET MARQUE D’IDENTIFICATION

Les colis unitaires de mollusques bivalves vivants doivent étre munis d'une étiquette
d'identification résistante a l'eau, portant les informations suivantes :

l'espéce du mollusque bivalve (nom commun et nom scientifique) ;
- le poids ou nombre d'unités ;

- le code de I'établissement de provenance et de la zone de récolte ;
la date de récolte ;



- la date limite de validité ;
- la mention «Ces animaux doivent étre vivants au moment de 1'achat» :
- la date de conditionnement, composée au moins du jour et du mois.

Les étiquettes d’identification des colis des lots de mollusques bivalves vivants qui ne
sont pas conditionnés en colis unitaires remis directement au consommateur doivent étre
conservées au moins soixante jours par le détaillant aprés le fractionnement du contenu
du lot.

5.3 TRANSPORTS

Les produits vivants doivent étre entreposés et transportés a une température qui
n'affecte pas les caractéristiques de sécurité des aliments et de viabilité des mollusques
bivalves dont la température n'excéde pas +15°C, dans des emballages résistants et
congus de fagon a assurer leur bonne conservation.

D- CERTIFICATION SANITAIRE DES MOLLUSQUES
BIVALVES

1. CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES AUX MOLLUSQUES BIVALVES

Est interdite toute manipulation susceptible de rendre insalubre les mollusques bivalves et
notamment :

l'arrosage, le lavage, le rafraichissement ou la conservation au moyen d'eau non
reconnue salubre ;

'emploi de glace fabriquée a partir d'eau insalubre en vue du rafraichissement ou de la
conservation ;

I'entreposage dans des lieux exposés aux souillures ;

l'ouverture au moyen d'outils, d'appareils ou d'objets souillés ;

I'exposition au soleil ;

l'entreposage des cosuillages par immersion dans des conditions non conformes a celles
recommandées par |’autorité compétente ;

et d'une fagon générale, toute pratique jugée frauduleuse par les services de contrdle.

2. NORMES SANITAIRES APPLICABLES AUX MOLLUSQUES BIVALVES

Outre le fait de veiller a la conformité avec les exigences de la loi 28-07 relative a la
sécurité sanitaire des produits alimentaires, les mollusques bivalves vivants commercialisés
pour la consommation humaine doivent étre conformes aux critéres suivants :

- Provenir d’une zone de production de classe A, ou aprés épuration dans un centre de

purification agréé ou une zone de reparcage autorisée ; ‘Q



La présente circulaire annule et remplace la circulaire conjointe n° 1509/06 du
16/09/2006 du Ministre de I’Agriculture, du Développement Rural et des Péches
Maritimes relative aux conditions sanitaire de production et de mise sur le marché
des mollusques bivalves. l&

Fait 4 Rabat le :

LE MINISTRE DE L'AGRICULTURE
ET DE LA PECHE MARITIME

Ministre de I'Agriculture et d
NERE Mex
g%’\« Aziz AKHANNOUCH



ANNEXE 1

DOCUMENT D’ENREGISTREMENT
DES COQUILLAGES DES ZONES DE RAMASSAGE

Nom & Prénom du producteur
N° C.IN

N° d’enregistrement a la Délégation
des Péches Maritimes

Adresse du producteur
Date de récolte

Identification de la zone de production
- nom de la localité

- Code de la zone
Statut sanitaire de la zone de production

Nom et espéces de coquillages

Poids ou nombre d’unités des coquillages

Destination des coquillages :
(Nom de I’établissement «t son n° d’agrément)

signature du producteur
ou de son représentant mandaté

Vu et enregistré sous N°....... alaDPMde..vcveenies 1€ v



DOCUMENT D’ENREGISTREMENT
DES COQUILLAGES DE REPARCAGE

N%:

Nom & Prénom du producteur
N° C.IN

N° d’enregistrement a la Délégation
des Péches Maritimes

Adresse du producteur

Identification de la zone de reparcage
(Nom et n® d’identification)

Durée de reparcage

Date de reparcage
Date de fin de reparcage

Nom et espéces de coquillages

Poids ou nombre d’unités des coquillages :

Destination des coquillages

(Nom de |’établissement et son n°® d’agrément)

Vu et enregistré sous N°.......a la DPM de

signature du producteur
ou de son représentant mandaté
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ANNEXE 2

EXIGENCES APPLICABLES AUX CENTRES D'EXPEDITION ET DE
PURIFICATION

I.  EXIGENCES STRUCTURELLES CONCERNANT LES CENTRES
D'EXPEDITION ET DE PURIFICATION

- Les lieux utilisés a terre ne doivent pas étre susceptibles d'étre inondés par des marées
hautes ordinaires ou des écoulements provenant de zones environnantes.

- Les bassins et réservoirs d'eau doivent répondre aux conditions suivantes:

e leurs revétements intérieurs doivent étre lisses, durs, imperméables et faciles &
nettoyer;

¢ ils doivent étre construits de maniére & permettre une vidange totale de I'eau;

e toute arrivée d'eau doit étre située dans un endroit qui évite toute contamination de
l'eau.

- En outre, les centres de purification doivent convenir au volume et au type de produits a
purifier.

II.  EXIGENCES EN MATIERE D’HYGIENE DANS LES CENTRES
D'EXPEDITION ET DE PURIFICATION

A. EXIGENCES APPLICABLES AUX CENTRES DE PURIFICATION

Les exploitants des centres de purification qui purifient les mollusques bivalves vivants
doivent veiller & se conformer aux obligations visées ci-aprés:

1) avant le début de la purification, les mollusques bivalves vivants doivent étre
débarrassés de la vase et des détritus par lavage a l'eau propre;

2) le fonctionnement du systeme de purification doit permettre que les mollusques bivalves
vivants retrouvent rapidement et maintiennent leur activité d'alimentation par filtration,
éliminent la contamination résiduaire, ne soient pas re-contaminés et soient capables de
rester en vie dans de bonnes conditions aprés purification en vue du conditionnement,
de 'entreposage et du transport avant leur mise sur le marché;

3) la quantité¢ de mollusques bivalves vivants a purifier ne doit pas dépasser la capacité du
centre de purification. Les mollusques bivalves vivants doivent étre soumis & une
purification continue pendant une période suffisante pour étre en conformité avec les
normes sanitaires énoncées au chapitre D -2 et les critéres microbiologiques adoptés
dans la présente circulaire.

4) au cas ou un bassin de purification contient plusieurs espéces de mollusques bivalves,
provenant de la méme zone, la durée du traitement doit étre établie sur la base du temps
requis par l'espéce exigeant la plus longue durée de purification;

5) les conteneurs utilisés pour maintenir les mollusques bivalves vivants dans les systémes
de purification doivent étre construits de maniere a permettre a l'eau de mer propre de
les traverser. L'épaisseur des couches de mollusques bivalves vivants ne doit pas
empécher 'ouverture des coquilles durant la purification;
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6)

7)

aucun crustacé, poisson ou autre animal marin ne doit se trouver dans un bassin de
purification dans lequel des mollusques bivalves vivants sont en cours de purification;
tout emballage contenant des mollusques bivalves vivants purifiés envoyé vers un
centre d'expédition doit &tre muni d'une étiquette attestant leur purification.

B. EXIGENCES APPLICABLES AUX CENTRES D'EXPEDITION

Les exploitants des centres d'expédition doivent veiller 4 se conformer aux obligations visées
ci-aprés:

1)

2)

3)

4)

les manipulations des mollusques bivalves vivants, en particulier les opérations de
finition, de calibrage, d'emballage et de conditionnement ne doivent pas causer de
contamination du produit, ni affecter la viabilité¢ des mollusques;
avant l'expédition, les coquilles des mollusques bivalves vivants doivent étre lavées
complétement a l'aide d'eau propre;
les mollusques bivalves vivants doivent provenir :

o d'une zone de production de classe A;

o d'une zone de reparcage;

o d'un centre de purification,

ou

o d'un autre centre d'expédition;
les obligations énoncées aux points 1 et 2 s'appliquent aussi aux centres d'expédition
situés a bord de navires. Les mollusques manipulés dans de tels centres doivent provenir
d'une zone de production de classe A ou d'une zone de reparcage. (7
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