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DECRET D/2019/289/PRG/SGG DU 04 NOVEMBRE 2019,
PORTANT NOMINATION D'INSPECTEURS REGIONAUX
DE L'EDUCATION AU MINISTERE DE L'EDUCATION
NATIONALE ET DE L'ALPHABETISATION

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,

Vu la Constitution;

Vulaloil/2018/025/ANdu03Juillet2018, portantOrganisation
Geénérale de I'Administration Publique ;

Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef de Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;

Vu le Decret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement ;

DECRETE :

Article 1% : Les cadres dont les prénoms et noms suivent sont
nommes dans les fonctions ci-aprés :

1. Inspecteur Régional de I'Education de Kindia
Monsieur Mouctar CAMARA, précédemment Chef Section
Pedagogique a la Direction Préfectorale de |'Education de
Dubréka ;

2. Inspecteur Reégional de I'Education de Mamou :
Monsieur Kerfalla MANSARE, précedemment Inspecteur
Régional de I'Education par intérim ;

3. Inspecteur Regional de I'Education de Faranah :
Monsieur Fodéba KANTE, confirmeé ;
4.InspecteurRégionaldel'Educationde Kankan: Monsieur
Famoro KEITA, confirmé ;

5. Inspecteur Régional de I'Education de Labé : Monsieur
Gbato DONZO, préecédemment Chef Section Pédagogique de
I'iInspection Régionale de 'Education de Nzérékoré ;

6. Inspecteur Régional de I'Education de N'Zérékoré :
Monsieur Amara CONDE, confirmé ,
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7. Inspectrice Régionale de I'Education de Conakry :
Madame Samakoko LEONTINE, confirmée |

8. Inspecteur Régional de I'Education de Boké : Monsieur
Moriba SIDIBE, confirme ;

Article 2: Le présent Décret qui abroge toutes dispositions
antérieures contraires, sera enregistré et publie au Journal
Officiel de la Républigue.

Conakry, le 04 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/290/PRG/SSG DU 05 NOVEMBRE 2019,
PORTANT OUVERTURE D'UNE AMBASSADE

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu la Loi L/2018/025/AN du 03 Juillel 2018, portant
Organisation Générale de |'Administration Publigue |
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement |
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvermnement ;
Vu le Décret D/2018/248/PRG/ISGG du 15 Octobre 2018,
portant Attributions et Organisation du Ministére des Affaires
Etrangéres et des Guinéens de |'Etranger |

DECRETE :

Article 1% : Le Gouvernement de |la Républigue de Guinée,
désireux de renforcer et de développer les relations d'amitié et
de coopération existant entre |'Etat du Qatar et la République
de Guinée, a décidé de l'ouverture d'une Ambassade pres
I'Etat du Qatar.
Article 2: Le Ministére des Affaires Etrangéres et des Guinéens
de I'Etranger et le Ministére de |'Economie et des Finances
sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de prendre les
dispositions nécessaires en vue de I'application du présent
Décret.
Article 3: Le présent Décret, qui prend effet 8 compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au journal officiel
de la République.

Conakry, le 05 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/291/PRG/SGG DU 06 NOVEMBRE 2019,
PORTANT OCTROI D'UN PERMIS D'EXPLOITATION
MINIERE INDUSTRIELLE A LA SOCIETE SRG GUINEE
SARLU

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu la Loi L/2011/006/CNT du 09 Septembre 2011, portant
Code Minier de la République de Guinée telle que modifiée par
la Loi L/2013/053/CNT du 08 Avril 2013, portant modification
de certaines dispositions du Code Minier ;
Vu le Décret D/2014/012/PRG/SGG du 17 Janvier 2014,
portant gestion des Autorisations et Titres Miniers |
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nemination des Membres du Gouvernement, tel qgue modifié
a ce jour ;
Vu le Décret D/2018/171/PRG/SGG du 16 Aolt 2018, portant
Attributions et Organisation du Ministére des Mines et de la
Géologie ;
Vu l'Arrété conjoint AC/2016/6074/MEF/MB/MMG/SGG du 26
septembre 2015, fixant les taux et tarifs des droits fixes, des
taxes el redevances résultant de l'octroil, du renouvellement,
de la prolongation, du transfert et/ou de 'amodiation des titres
miniers el autorisations ;
Vu les résullats de I'étude de faisabilite corrigee d'exploitation
miniére industrielle des gisements de graphite dans les
Préfectures de N'Zérékoré et Lola, soutenue par [étude

d'impactenvironnemental et social sanctionnée paruncertificat
de conformité, délivré par le Ministére de 'Environnement, des
Eaux et Foréts ;

Vu la demande de permis d'exploitation miniére industrielle du
22/03/2019, de |z societé SRG GUINEE SARLU;

Sur proposition du Ministre des Mines et de la Géologie.

DECRETE :
Article 1*: |l est accordé a la société SRG GUINEE SARLU,
dont le siége social est établia limmeuble Bérété, Kipé Centre,
Commune de Ratoma, BP : 3154, Conakry, République de
Guinée, E-mail. srgguinee(a) srggraphite.com, Tél: +224
666 303 530, +224 669 393 126, enregistrée au Registre
du Commerce et du Crédit Mobilier sous le numéro RCCM/
GC-KAL/D44 204A/2013, immatriculée le 23/2/2011 sous le
Numéro d'ldentification Fiscale (NIF): 869027243, un permis
d'exploitation miniére industrielle de Graphite, couvrant une
superficie de 94,3812 km?, dans les Préfectures de N'zérékore
et de Lola.
Article 2 : Conformément aux dispositions visées a l'Article
32 du Code Minier, la durée de validité du présent permis
d'exploitation rpiniére industrielle est fixée a Quinze (15) ans,
renouvelable.
Article 3: Le présent permis d'exploitation miniére industrielle
est inscrit dans le Registre des Titres Miniers ouvert a cet effet
ala Division Informations Géologigues et Minieres (DIGM) du
Centre de Promotion développement Miniers / Ministére des
Mines et de |a Géologie sous le Numéro A/2019/246/DIGM/
CPDM.
Article 4: Conformément au plan 1/200 000*" de la
feuille NZEREKORE (NB-29-XXIl), le périmétre du permis
d'exploitation miniére industrielle ainsi accordé est défini par
les coordonnées géographiques ci-dessous |

ot | pag [win | sec | M5 | 'veg | Min | ses | °F
1 07 |52 |13.00| N | -08 35 |43.00) 0
2 07 | 52 (13.00| N | -08 31 [S9.00| O
3 07 | 44 (4500 ( N -08 31 |59.00| 0O
4 07 | 44 | 4500 | N | -08 35 |(43.00| O
22582

22573 : F?.m’adsz'r
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g
B
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Plan etlimites du Permis d'exploitation miniéreindustrielle
Article 5 : A compter de la date d'effet du présent titre, le
titulaire, la société SRG GUINEE SARLU, a l'obligation
d'exécuter conformément & la réglementation miniére en
vigueur, son programme des travaux et de budget relatifs
4 l'exploitation, soit un total de Cent dix millions de dollars
américains (110 000 000 USD), tels que soumis dans ['étude
de faisabilité
Article 6: Le début des travaux ainsi que celui de I'exécution
de ce budget doivent intervenir dans un délai maximum d'un
(1) an, & compter de la date de signature du présent permis
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conformément & 'Article 34 du Code Minier. Le titulaire |2

société SRG GUINEE SARLU fera en sorte gue les fonds

nécessaires a l'exécution normale et ininterrompue des
travaux soient toujours disponibles en Guinée et utilisables
pour |e projet d'exploitation susvisé.

Article 7 : Conformément & |'Article 194 du Code Minier. la

titulaire du présent permis est tenu de faire une declaration

préalable a la Direction Nationale des Mines, un (1) mois avant

I'ouverture et trois (3) mois avant la fermeture des travaux.

Article 8: Conformément aux dispositions visées a ['Article

197 du Code Minier, pendant |a validité du présent titre, le

titulaire, la société SRG GUINEE SARLU, est soumis aux

obligations suivantes -

«  De fournir au CPDM, les rapports d'activités techniques
et financiers trimestriels, les statistigues de production et
de vente en cing (5) exemplaires ;

+  Defaire part au CPDM, de la découverte de toutes autres
substances au cours des fravaux d'exploitation ;

. Faire suivre les travaux d'exploitation par la Direction
Nationale des Mines.

Article 9: Au titre du présent permis d'exploitation miniére

industrielle, les obligations de son fitulaire, 1a société SRG

GUINEE SARLU, relatives au respect de la réglementation

de I'hygiéne et de la sécurité au travail, 2 la préservation de

l'environnement et a |a remise en état des zones affectées par
les travaux sont régies conformément aux dispasitions visees
aux Articles 84, 104, 142,143 et 144 du Code Minier et celles
visées aux Articles 20, 60 et 69 du Code de I'Environnement.

Article 10 : Conformément aux dispositions de ['Article 108

du Code Minier, le titulaire du présent permis, la societe

SRG GUINEE SARLU, a l'obligation d'employer a égalité de

compétences les guinéens en priorité.

Article 11 : Outre les dispositions mentionnées ci-dessus,

le titulaire, la société SRG GUINEE SARLU, est soumis aux

paiements :

- Des frais d'instruction fixés forfaitaires suivant I'Arrété
Conjoint AC/2016/6074/MEF/MB/MMG/SGG  du 26
Septembre 2016 & Deux mille cing cents (2 500) Dallars
US par permis soit un total de Deux mille cing cents (2
500) Dollars US, & verser au Compte N” 001 190 2011
D00 405 du CPDM a la Bangue Centrale de la République
de Guinge.

- D'un droit de timbre, fixé suivant IArrété Conjoint
AC/2016/6074/MEF/MB/MMG/SGG du 26 Septembre
2016 a Cing mille (5 000) Dollars US par Km?. soit au
total - Quatre cent soixante-onze mille neuf cent six (471
906) Dollars US dent.

- Trois cent trente mille trois cent trente-quatre (330 334)

Dollars US, au Compte Devise N° 001 130 2011 000 134

du Trésor Public & la Bangue Centrale de la République de

Guinée ;

- Cent guarante un mille cing cent soixante-douze (141

572) Dollars US, payables en Franc guinéen au taux du

jour, au Compte GNF N°001 190 2011 000 402 du Fonds

d'InvestissementMinier, 4laBangue Centrale dela République
de Guinée.

. Dune redevance superficigire annuelle fixée suivant
lArrété  Conjoint  AC/2016/6074/MEF/MBIMMG/ISGG
du 26 septembre 2016 & soixante-guinze Dollars US
par Km? par an (75 $US/Km*an), soit au total - Sept
mille soixante-dix-huit virgule cinquante-neuf (7 078,59)
Dollars US, payables en Franc guinéen au taux du jour
de la Banque Centrale de la République de Guinée,
au lieu dimplantation du permis d'exploitation miniere
industrielle susvise.

- Cing copies certifiées du regu de versement de ladite
redevance doivent élre déposées obligatoirement au
CPDM, pour enregistrement

. D'une taxe a l'extraction fixée a 3% conformément aux
dispositions prévues a I'Article 161 du Code Minier |

«  D'une taxe a l'exportation fixée a 2% canfarmément aux
dispositions prévues a I'Article 163 du Code Minier |

. D'unetaxe d'enregistrement sur les importations de 0,5%
de la valeur CAF des importations |

. D'une taxe sur le Bénéfice Industrie| et Commercial (BIC)
fixée a 30%, conformément aux disposttions de ['Article
176 du Code Minier |
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»  D'un pourcent (1%) du chiffre d'affaires annuelles pour l&
Fonds de Développement Local,

+ Des Frais de publication au Journal Officiel de |8
Républinue, au Compte du Service JO/Secretariat
Genéral du Gouvernement (SGG), a la Bangue Centrale
de la Républigue de Guinée

Article 12 ; La société SRG GUINEE SARLU, doit constituer

une provision pour la constitution du gisement dont le montant

maximum est fixé & Dix pour cent (10%) du bénéfice imposable
de l'enireprise a |a fin de chaque exercice, conformement aux
dispasitions de ['Article 178 du Code Minier.

Article 13 : Avant ['expiration de la période pour laquelle e

préserit permis d'exploitation miniére industrielle est accordée

4 la société SRG GUINEE SARLU, il pourrait y &tre mis fin et

faire I'objet de retrait aux conditions suivantes

«  Le manguement par le titulaire, Ia société SRG GUINEE
SARLU, aux obligations Iui incombant en vertu des
Articles 5,6, 7, 8, 8, 10, 11 et 12 ci-dessus.

«  Les autres causes de retrail, énoncées a I'Article 88 du
Code Minier.

Article 14 : Le Centre de Promotion et de Développement

Miniers, la Direction Nationale des Mines, la Direction Nationale

de la Geéologie, la Direction Régionale des Mines et Géologie de

N'Zérékoré, les Directions Préfectorales des Mines et Carriéres

de N'Zérékoré et de Lola, sont chargés chacun en ce qui le

conceme, de ['application du présent Décret.

Article 15: Le présent Décrel, qui abroge toutes dispositions

contraires, qui prend effet a compter de sa date de signature,

sera enregistré et publié au Journal Officiel de la Républigue.

Conakry, le 06 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/292/PRG/SGG/2019 DU 06 NOVEMBRE
2019, PORTANT NOMINATION D'AMBASSADEURS

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret DI2018/072/PRG/ISGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvermnement |
\Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement |
Vu le Décret D/2018/249/PRGISGG du 15 Octobre 2018,
portant attributions et organisation du Ministere des Affaires
Etrangéres et des Guinéens de I'Etranger ;
DECRETE :

Article 1* ; Les Hauts Cadres dont les noms suivent sont
nommés Ambassadeurs Extraordinaires et Plénipotentiaires
de la Républigue de Guinée dans les Pays ci-apres
1. Madame OLGA SYRADIN, précédemment Ambassadeur
Extraordinaire et Plénipotentiaire de La Reépublique de
Guinée en Cote d'lvoire, est Ambassadeur Extraordinaire et
Plénipotentiaire, de la République de Guinée au Ghana,
2. Honorable Sinkoun CAMARA, précédemment Depute
a [I'Assemblés Nationale, est nomme Ambassadeur
Extraordinaire et Plénipotentiaire de la République de Guinge
en Cote d'lvoire
Article 2: Le présent Décret, aui prend effet & compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel
de la Républigue

Conakry, le 06 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/293/PRG/SGG DU 06 NOVEMBRE 2019,
PORTANT NOMINATION DU CHEF DE LA MISSION
D'APPUI A LA MOEBILISATION DES RESSOURCES
INTERNES (MAMRI)

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu lz Constitution ,
Vu la Loi Organique LO/2012/012/CNT du 6 Aolt 2012 relative
aux Lois de finances |
Vula Lol L/2018/025/AN du 03 Juillet 2018, portant Organisation
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Générale de Adminisiration ;

Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRGISGG du 25 Mai 2018, poriant
Structure du Gouvernement ;

Vu le Décret 012018!0731PRGISGG portant Nomination des
Membres du Gouvernement ,

Vu le Décret D/201 8/144/PRG/SGG du 06 Aoiit 2018, portant
Attributions et Organisation du cabinet du Premier ministre ;
Vu l'Amrété A/2019/641/PM/SGG du 26 Février 2019, portant
Attributions, Organisation et Fonctionnement de la Mission
d'appui & la mobilisation des ressources internes (MAMRI) ;
Sur proposition du Premier ministre, Chef du Gouvernement,

DECRETE :

Article 1 Monsieur Mouctar BAH, ancien Directeur du
Budget a la Banque Centrale de la République de Guinée
(BCRG), est nommé Chef de la Mission d'appui & la mobilisation
des ressaources internes (MAMRI).
Article 2 : Les ministres en charge de ['économie et des
finances, du budget, des mines et de la géologie, du plan et
du développement économigue, sont charges, chacun en ce
qui le concerne, de I'application du présent Décret.
Article 3: Le présent Décret, prend effet a compter de sa date
de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel de
la Républigue.

Conakry, le 06 Novembre 2018

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/294/PRG/SGG DU 08 NOVEMBRE 2019,
PORTANT NOMINATION DE HAUTS CADRES A LA
MISSION D'APPUI A MOBILISATION DES RESSOURCES
INTERNES (MAMRI)

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu la Loi Organique LO/2012/012/CNT du 06 Aolt 2012,
relative aux Lois de finances
Vu la Loi L/2018/025/AN du 03 Juillet 2018, poriant Organisation
Générale de ' Administration ;
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG portant Nomination des
Membres du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/144/PRG/SGG du 06 Aot 2018, portant
Attributions et Organisation du cabinet du Premier ministre ;
Vu le Décret D/2019/293/PRG/SGG du 6 Novembre 2018,
portant nomination du Chef de la Mission d'appui & la
mobilisation des ressources internes (MAMRI) ;
Vu I'Arrété A/2019/641/PM/SGG du 26 Février 2019, portant
attributions, organisation et fonctionnement de |la Mission
d'appui a la mobilisation des ressources internes (MAMRI) ;
Sur proposition du Premier ministre, Chef du Gouvernement,

DECRETE :

Article 1*: Les hauts cadres dont les noms suivent sont
nommeés aux fonctions ci-aprés au sein de la Mission d'appui
a la mobilisation des ressources internes (MAMRI)
- Lieutenant-colonel Youssouf TRAORE, précédemment
Directeur régional des douanes de Kindia, est nommeé
Directeur de projet ressources douaniéres ;
- Monsieur Mamadou Bombi BALDE, précédemment
Directeur juridique et fiscal du Groupe SONOCO, est nommeé
Directeur de projet ressources fiscales ;

- Monsieur Niamey DIABATE, Inspecteur dEtat, est nommé
Directeur de projet ressources non fiscales ;
Monsieur Aboubacar Fodé KEITA, précédemmenl Chef
d'equipe 4 'Agence du Revenu du Québec (Canada), est
nommé Directeur de projet mairise des exonérations et
apurement des arriérés ;
- Monsieur René Fassou MORIBA Ingénieur en
Telécommunication-Transmission, €st nommé Directeur de
projet digitalisation |

- Monsieur Kémoko CAMARA, Expert en gouvernance de
projet en service chez AXA (France), est nommé Chef de
projet PMO (gestionnaire de projet).
Article 2 : Les ministres en charge de I'économie et das
finances, du budget, des mines et de la géologie, du plan et
du développement économique, sont chargés, chacun en ce
qui le concerne, de |'application du présent Décret.
Article 3: Le présent Décret, qui prend effet @ compter de sa
date de signature, sera enregisiré et publié au Journal Officiel
de la République.

Conakry, le 08 Novembre 2018

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/295/PRG/SGG DU 08 NOVEMBRE 2019,
PORTANT NOMINATION D'UN PREFET

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ,
Vu la Loi L/2001/029/AN du 31 Décembre 2001, portant
Principes Fondamentaux de Création, d'Organisation et de
Contréle des Séructures des Services Publics ;
Vu le Décret D/2018/057/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre ;
Vu le Décret D/2018I1072/PRG/SGG du 26 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 26 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement ;
Vu le Décret D/081/PRG/SGG/B7 du 19 Juin 2017, portant
Attributions des Préfels, des Secrétaires Généraux de
Préfecture, des Sous-préfets et Sous-préfets Adjoints ;
Vu les nécessités de Service ;|

DECRETE :

Article 1*: Monsieur Mamadou Saidou DIALLO, Matricule
238827P, précédemment Chef Section Gestion des
Ressources & la DPE de Koubia est nommé dans les
fonctions de Préfet a8 Koubia en remplacement de Monsieur
Kalidou KEITA, muté.

Article 2; Le présent Décret, qui prend efiet a compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel
de la République .

Conakry, le 08 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/286/PRG/SGG DU 11 NOVEMBRE 2019,
PORTANT OCTRO! D'UN PERMIS D'EXPLOITATION
MINIERE INDUSTRIELLE A LA SOCIETE ASHAPURA
MINEX RESOURCES-SAU

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu la Loi L/2011/0C6/CNT du 09 Septembre 2011, portant
Code Minier de la République de Guinée telle que modifice par
la Loi L/2013/053/CNT du 08 Avril 2013, portant modification
de certaines dispositions du Code Minier ;
Vu le Décret D/2014/012/PRG/SGG du 17 Janvier 2014,
portant Gestion des Autorisations et Titres Miniers ,
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement;
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement, tel que modifie
4 ce jour,
Vu le Décret D/2018/171/PRG/SGG du 16 Aolt 2018, portant
Attributions et Organisation du Ministere des Mines et de la
Géologie ;
Vu I'Arrété Conjoint AC/2016/6074/MEF/MB/MMG/SGG
du 26 Septembre 20186, fixant les taux et tarifs des droits
fixes, des taxes et redevances résultant de l'octroi, du
renouvellement, de la prolongation, du transfert et/ou de
'amodiation des titres miniers et autorisations ;
Vu les résultats de |'étude de faisabilité corrigée d'exploitation
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miniére industrielle des gisements de bauxite dans les
Prafecture de Boké et Télimélé, soutenue par I'étude d'impact
environnemental et social sanctionnée par un certificat de
coniormité, délivré par le Ministére de 'Environnement, des
Eaux et Forets |

Vu |a demande de permis d'exploitation miniére industrielle
du 02/08/2018, de Iz SOCIETE GUINEENNE DE
PATRIMOINE MINIER (SOGUIPAMI) SA au compte de la
société ASHAPURA MINEX RESOURCES - SAU;

Sur proposition du Ministre des Mines et de la Géologie

DECRETE :
Article 1°: || est accordé a la société ASHAPURA MINEX
RESOURCES - SAU, dont e siége social est établi au 2Zeme
étage, Résidence Adnan, en face de la CMIS, Commune de
Dixinn, Conakry, République de Guinée, E-mail | godabole@
ashapura.com, Tél: +224 628 407 133, 4224627 270 189/+918
7690 082 20, enregistrée au Registre du Commerce etde Credit
Mobilier sous le numéro RCCM/GN KAL.2018.B.085.054 en
date du29/06/2018, immatriculée le 02/07/2018 sous le Numéro
d'ldentification Fiscale (NIF): 052806J, un permis d'exploitation
miniére industrielle de Bauxite, couvrant une superficie de
100,00 km?, dans les Préfectures de Boke et Télimele.
Article 2: Conformément aux dispositions visées & ['Article
32 du Code Minier de la République de Guinee, la durée de
validité du présent permis d'exploitation miniére industrielle
est fixée & Quinze (15) ans, rencuvelable.
Article 3: Le présent permis d'exploitation miniere industrielle est
inscrit dans le Registre des Titres Miniers ouvert & cet effet a la
Division Informations Géalogiques et Miniéres (DIGM) du Centre
de Promotion et de développement Miniers/Ministére des Mines
el de la Géologie sous le Numéro A/2019/247/DIGM/CPDM.
Article 4 : Conformément au plan 1/200 000*™ des feuilles
KOUMBIA(GAOUAL) (NC-28-XVIl) et TELIMELE (NC-28-
XX, le périmétre du permis d'exploitation miniére industrielle
ainsi accordé esl défini par les coordonnées geographigues
ci-dessous .

Lat | Lat | Lat Long | Long | Long
e Deg | Min | Sec i Deg | Min Sec %
1 11 06 |59.55| N -13 44 58.60 0
2 11 | 06 |5957| N -13 38 58.82 0
3 11 04 | 3146 | N -13 40 0.38 (o]
4 11 04 | 3188 | N -13 44 16.42 o]
5 10 | 67 | 37.70| N -13 44 19.42 1]
8 10 | 57 | 37.70| N -13 40 0.82 0
7 10 | 55 | 1.48 N -13 40 1.91 ol
8 10 | 55 | 2.82 N -13 44 58 46 0
s
1
Fors S 18671
26y
$0h
‘.._ 22447 ™
1631$|
a !; ! " ?7&
L b L >
2paa 7 ? o ot
o PREZBER y
i 22

Planetlimites du Permis d'exploitation miniéreindustrielle
Article 5: A compter de |a date d'effel du présent titre, le
titulaire, la société ASH.LE LIRS 8T !CX RESOURCES - SAU,

a lobligation d'exéculer conformément a la réglementation

minigre en vigueur, son programme des travaux et de budget

r2latifs & l'exploitation, soitun lotal de Deux cent quarante-cing
millions deux cent soixante-dix mille (245 270 000) Dollars US,
lels gque soumis dans |'étude de faisabilité.

[irticle 8: Le debut des travaurx ainsi que celul de 'exécution

de ce budgsat doivent intervenir dans un deélai maximum d'un

(01) an, 2 compter de la date de signature du présent permis

conformément a ['Ariicle 34 du Code minler Le titulaire, |a

société ASHAPURA MINEX RESOURCES - SAU fera en
sorte gue les fonds nécessaires @ l'exécution normale et
ininterrompue des travaux soient toujours disponibles en

Guinée et utilisables pour le projet d'exploitation susvisé.

Article 7 : Conformément a I'Article 194 du Code Minier, le

titulaire du présent permis est tenu de faire une déclaration au

préalable a la Direction Nationale des Mines, un (1) mois avant

I'ouverture des travaux et trois (3) mois avant la fermeture.

Article 8: Conformément aux dispositions visées a |'Article

187 du Code Minier, pendant la validité du présent titre, le

titulaire, la société ASHAPURA MINEX RESOURCES - SAU,

est soumis aux obligations suivantes :

«  De fournir au CPDM, les rapports d'activités techniques
et financiers trimestriels, les statistiques de production et
de vente en cing (5) exemplaires ;

«  Defaire part au CPDM, de |a découverte de toutes autres
substances au cours des travaux d'exploitation ;

«  Faire suivre les travaux dexploitation par la Direction
Nationale des Mines.

Article 9 : Au titre du présent permis d'exploitation miniére

industrielle, les obligations de son tiulaire, la société

ASHAPURA MINEX RESOURCES - SAU, relatives au

respect de la réglementation de Ihygiéne et de Ia sécurité

des travailleurs, 2 la préservation de l'environnement et a la
remise en état des zones affectées par les travaux sont régies

conformément aux dispositions visées aux Articles 64, 104,

142,143 et 144 du Code Minier, aux Arlicles 20, 60, 69 du

Code de I'Environnement.

Article 10 : Conformément aux dispositions de I'Article 108

du Code Minier, le titulaire du présent permis, la société

ASHAPURA MINEX RESOURCES - SAU, a lobligation

d'employer & égalité de compétences les guinéens en priorite.

Article 11: Outre les dispositions mentionnées ci-dessus, le

titulaire, la société ASHAPURA MINEX RESOURCES -SAU,

est soumis au paiement |

+  Desfrais dinstructionfixés forfaitaires suivant 'Arrété Conjoint
AC/2016/6074/MEF/IMB/MMG/SGG du 26 Septembre
2018 a Deuxmille cing cents (2500) Dollars US parpermis
soit un total de Deux mille cing cents (2 500) Dollars US,
averser au Compte N° 001 190 2011 000 405 du CPDM
a la Banque Centrale de |a Réputlique de Guinée.

+  D'un droit de timbre, fixé suivant I'Arrété Conjoint
AC/2016/6074/MEFIMB/MMG/SGG du 26 Septembre
2016 & Sept mille cing cents (7 500) Dollars US par Km?,
soit au total | Sept cent cinquante mille (750 000) Dallars
US dont;

- Cing cent vingt-cing mille (525 000) Dallars US, au Compte

Devise N° 001 190 2011 000 134 du Trésor Public a la Banque

Centrale de la République de Guinée;

- Deux cent vingt-cing mille (225 000) Dollars US, payables en

Franc Guinéen au taux du jour, au Compte GNF N°001 190

2011 000 402 du Fonds d'Investissement Minier, a la Banque

Centrale de la République de Guinée ;

«  D'une redevance superficiaire annuelle fixée suivant
I'Arrété Conjoint AC/2016/6074/MEF/IMB/MMG/SGG du
26 septembre 2016 & soixante-quinze Dollars US par Km?
par an (75 $US/Km2/an), soit au total - Sept mille cing
cents (7 500) Dollars US, payables en Franc Guineen au
taux du jour de la Banque Centrale de la République de
Guinée, au lieu d'implantation du permis d'exploitation
miniére industrielle susvise.

- Cing copies certifiées du re¢u de versement de ladite

redevance doivent étre déposées obligatoirement au CPDM,

pour enregistrement |

. Des Frais de publication au Journal Officiel de la

République, au Compte du Service JO/Secrétariat

Geéneral du Gouvernement (SGG.), a la Bangue Centrale

de |a Républigue de Guinés
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Article 12: La société ASHAPURA MINEX RESOURCES-
SAU, doit constituer une provision pour la constitution du
gisement dont le montant maximum est fixé & Dix pour cent
(10%) du benéfice impoasable de I'entreprise & |a fin de chaque
exercice, conformément aux dispositions de I'Article 178 du
Code Minier.

Article 13: Avant I'expiration de la période pour laquelle le

present permis d'exploitation miniére industrielle est accordée

a la sociélée ASHAPURA MINEX RESOURCES - SAU, il

pourrait y étre mis fin et faire I'objet de retrait aux conditions

suivantes :

*  Le manquement par le titulaire, la société ASHAPURA
MINEXRESOURCES-SAU, auxobligations luiincombant
en vertu des Articles 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 et 12 ci-dessus.

*  Les autres causes de retrait, énoncées a I'Article BB du
Code Minier.

Article 14: Le Centre de Promotion et de Développement

Miniers, la Direction Nationale des Mines, la Direction Nationale

dela Géologie, les Directions Régionales des Mines et Géologie

de Boké et de Kindia, les Directions Préfectorales des Mines et

Carrieres de Boké et de Télimélé, sont chargés chacun en ce

qui le conceme, de |'application du présent Décret.

Article 15: Le présent Décret, qui abroge toutes dispositions

contraires, prend effet a compter de la date de sa signature, et

sera enregistré et publié au Journal Officiel de la République.

Conakry, le 11 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/297/PRG/SGG DU 11 NOVEMBRE 2019,
PORTANT NOMINATION DE HAUTS CADRES A LA
PRESIDENCE DE LA REPUBLIQUE

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution :
Vule Décret D/2018/116/SGG/PRG du 13 Juillet 2018, portant
Organisation de la Présidence de la Républigue ;

DECRETE :

Article 1* : Les hauts cadres dont les prénoms et noms
suivent, sont nommés dans les fonctions ci-aprés :
1. Ministre d'Etat, Conseiller Spécial a la Présidence de la
République : Dr Edouard Niankoye LAMAH, précédemment
Ministre d'Etat, Ministre de la Santé.
2. Ministre d'Etat, Conseiller Spécial a la Présidence
de la République : Monsieur Alpha Ibrahima KEIRA,
précédemment Ministre de la Sécurité et de la Protection
Civile.

Article 2 : Le présent Décret, qui prend effet & compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal officiel
de la Républigue.

Conakry, le 11 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/298/PRG/SGG DU 11 NOVEMBRE
2019, PORTANT NOMINATION D'UN MEMBRE DU
GOUVERNEMENT

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,

Vu la Caonstitution ;

Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gauvernement :
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;

Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement ;

Vu le Décret D/2019/153/PRG/SGG du 27 Mai 2019 portant
Nomination d'un Membre du Gouvernement :

DECRETE :
Article 1*: Monsieur Mohamed Lamine FOFANA,
Magistrat, est confirmé dans ses fonctions de Ministre
d’Etat, Ministre de la Justice, Garde des Sceaux, chargé
des Relations avec les Institutions Républicaines

Article 2 : Le présent Décret, qui prend effet & compter de sa
dale de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel
de la Republique.

Conakry, le 04 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/299/PRG/SGG DU 11 NOVEMBRE
2019, PORTANT NOMINATION DE MEMBRES DU
GOUVERNEMENT

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement :

. DECRETE :
Article 1% : Les hauts cadres dont les prénoms et noms
sulvent, sont nommés dans les fonctions ci-aprés :
1Ministre delaSécurité etdelaProtection Civile : Monsieur
Albert Damantang CAMARA, Ministre Conseiller a |a
Présidence de la République, en remplacement de Monsieur
Alpha Ibrahima KEIRA, appelé & d'autres fonctions.
2. Ministre de la Santé; Colonel Rémy LAMAH, Médecin
Militaire, enremplacement de Dr Edouard Niankoye LAMAH,
appelé a d'autres fonctions.

Article 2: Le présent Décret, qui prend effet & compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel
de la Républigue. i
Conakry, le 11 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/300/PR/SGG DU 11 NOVEMBRE 2019,
PORTANT CONVOCATION DU CORPS ELECTORAL
POUR LES ELECTIONS LEGISLATIVES

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu la Loi L/2017/039/AN du 24 Février 2017, portant Code
Electoral Révisé en République de Guinée ;
Vu le Décret D/2017/193/PRG/SGG du 27 Juillet 2017
promulguant la Loi Organique Loi L/2017/039/AN du 24 Février
2017, portant Code Electoral Révisé en République de Guinée;
Vula Loi L/2018/044/AN du 05 Juillet 2018, modifiant certaines
dispositions de la L/016/CNT/2012 du 19 Septembre 2012
portant Fonctionnement, Composition et Attributions de la
Commission Eleclorale Nationale Indépendante (CENI) ;
Vu les dispositions de ['Article 62 du Code Electoral Révisé.

DECRETE :
Article 1*": Les citoyennes et citoyens guinéens, en age de
voter et diment inscrits sur la liste électarale de l'année en
cours, sontconvoqués aux umes pour les Elections égisiatives
du 16 Fevrier 2020.

Article 2: Le Président de la Commission Electorale Nationale
Indépendante (CENI), la Présidente de la Haute Autarité de
la Communication (HAC), le Ministre chargé de la Justice,
Garde des Sceaux, le Ministre chargé de I'Economie et
des Finances, le Ministre de I'Administration du Territoire
et de la Décentralisation, le Ministre de la Sécurité et de |a
Protection Civile sont chargés, chacun en ce qui le concerng,
de l'application du présent Décret.

Article 3 : Le Présent Décret, qui prend effet &8 compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel
de la République

Conakry, le 11 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE
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DECRET D/2019/301PRG/SGG DU 13 NOVEMBRE
2019, FIXANT LES STATUTS DE LA SOCIETE DE
COMMERCIALISATION DUCACAOQ, CAFEETANACARDE
DE GUINEE-SOCCCAGUI SA

LE PRESIDENT DE LA REFUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu I'Acte Uniforme OHADA relatif au Droit des Societés
Commerciales et du Groupement d'lniérél Economique du
30 Janvier 2014;
\Vu la Loi L/2000/008/AN du 05 Mai 2000, ratifiant le traite
relatif 4 I'Organisation pour 'Harmonisation en Afrique du
Droit des Affaires (OHADA) |
Vu la Loi L/2017/056/AN du 08 Décembre 2017, modifiant
certaines dispositions de la Loi L/2017/056/AN du 30
Décembre 2016, portant Gouvernance Financiere des
Sociétés et Etablissement Publics en République de
Guinée ,
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Maj 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRGISGG du 25 Mai 2018, portant
Struclure du Gouvernement ,
\Vu le Décret D/2018/073/ PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement |
Vu le Décret D/2019/224/PRG/SGG du 26 Juillet 2018, portant
Attributions et Organisation du Ministére de I'Agriculture |

DECRETE :

Article 1% Il est créé en République de Guinée une Societe
Anonyme avec Administrateur Général
dénommeée Société de Commercialisation du Cacao, Café et
Anacarde de Guinée « SOCCCAGUI SA »,
La SOCCCAGUI SA est une société publigue ananyme
dotée de la personnalité juridique, de l'autonomie financiére
et de gestion. Elle est placée sous la tutelle technique du
Ministére de I'Agriculture et la tutelle financiere du Ministére
de 'Econaomie et des Finances.
Le présent Décret fixe les statuts de la SOCCCAGUI SA.
Article 2 : Le Ministre de I'Agriculture et le Ministre de
'Economie et des Finances sont chargés, chacun en ce qui
le concerne, de I'exécution du présent Décret.
Article 3 : Le présent Décret qui prend effet & compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel
de la Républigue de Guinée.

Conakry, le 13 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/302/PRG/SGG DU 18 NOVEMBRE 2018,
PORTANT NOMINATION DE MAGISTRATS

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu la Loi Organique N*054/CNT/2013 du 17 Mai 2013, portant
Sialut des Magistrats |
Vu la Loi Organique LO/2013/055/CNT du 17 Mai 2013,
portant Organisation et Fonctionnement du Consel
Supérieur de la Magistrature
Vula Loi L/2015/019/AN du 13Ao0t 2015, portant Organisation
Judiciaire de la République de Guinée ;
Vu le Décret D/2013/152/PRG/SGG du 1* Octobre 2013,
fixant les Regles de Fonctionnement du Conseil Supérieur
de la Magistrature |
Vu le Décret D/2014/146/PRGISGG du 24 Juin 2014, fixant
le Régime de Rémunération des Magistrats en son Article 2,
infine |
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement |
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement |
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement |
Aprés avis conforme du Conseil Supérieur de la Magistrature

DECRETE :
Article 1': Les Magistrats dont les Prénoms et Noms suivent
sont nommés dans les fonctions ci-aprés

COUR SUPREME

Présidente de la 4°™ Chambre Civile: Hadja Kadiatou
TRAORE ;

Président de la Chambre Pénale : M. Kanfory KALTAMBA,
précédemment Conselller, en remplacement de M. Seydou
KEITA muté |

Conseillers :

- M. Mohamed Said DIOP. précédemment Président de la
lere Chambre Civile, Economique et Administrative de |la Cour
d'Appel de Conakry |

- M. Siriman KOUYATE, précédemment Inspecteur &
I'Inspection Générale |

-Mime Marie Joséphine SYLLA, pracédemment Conseillére
a |la Cour d'Appel de Conakry ;

- Amadou SAGNANE, précedemment Président du TP| de
Faranah ;

Avocats genéraux :

- M. Mamadi TRAORE, précédemment Avocat General prés
la Cour d'Appel de Conakry ;

- M, Aboubacar Sir SYLLA, précédemment procureur de la
Républigue prés du TPI de Kaloum ;

- M. Mamadou Maladho DIALLO, précédemment Substitut
Geénéral prés la Cour d'Appel de Conakry |

Secrétaire Général :

- M. Mamadou Alioune DRAME, précédemment Premier
Président de |a Cour d'Appel de Conakry ;
Conseillers-maitres :

1- Mohamed Cheick KEITA,

2- M. Mohamed Bachir FAYE,

3- M. Fodé Moussa CAMARA ;

COUR D'APPEL DE CONAKRY

SIEGE

Premier Président

- M. Seydou KEITA, precédemment Président de la 1%
Chambre Pénale & la Cour Supréme Présidente de la 1%
Chambre de Contréle de I'Instruction

- Mme Iréne HADJIMALLIS, confirmée ,

Président de la 2*™ Chambre de Contréle de 'Instruction
- M. Zouty Zaoro BEAVOGUI, confirmé ;

Présidents de Chambre :

1. Chambre Civile, économique et administrative :

- M. Mohamed Cherif SOW, précédemment Président de la
2¢m Chambre Civile, Economigue et Administrative ;

2. Chambre Civile Economique et Administrative :

- M. Saidou DIALLO, précédemment Président de la 4™
Chambre Civile, Economique et Administrative de la Cour
d'Appel de Conakry |

3. Chambre Civile Economique et Administrative :

M. Victorien HABA, confirmé

4. Chambre Civile, Economique et Administrative :

- M. Ibrahima CAMARA, précédemment Conselller & la
Cour d'Appel de Conakry 5*™ Chambre Civile, Economique
et Administrative:

- Mme Oumou Hawa DOUKOURE, confirmée 1°" Chambre
Correctionnelle ;

- M. André Saféla LENO, confime 2= Chambre
Correctionnelle ;

Mme Fatou BANGOURA, confirmeée 3% Chambre
Correctionnelle ;

- M. Mangadouba SOW, canfirme ;

Chambre Criminelle :

- M. Souleymane BAH, confirmé Conseillers

- Mme Madeleine GROVOGUI. confirmee |

- M. Souleymane KOUROQUMA, confirmé

- M. Sékou KABA confirmé ;

- Samba SIDIBE, confirmé ;

- Mohamed CISSE, confirmé |

- M. Mamadi CAMARA, confirmé ;

- Souleymane Diary DIALLO, confirmé ;

- Mme Saffy CISSE confirmée ;

- Fatoumata DRAME, confirmée |

- Mme Hawa Daraud KOUROUMA, confirmée |

- Mme Aissatou DIALLO, confirmée ;

Mme Néné Ousmane DIALLO, confirmée |

- Mme Adama Hawa DIALLO, confirmee ;

- M. Louncény KEITA, confirme |

M. Etienne KAMANO, confirmé ;
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Mme Dialikatou FOFANA, confirmae

- Mme Mariama BALDE, précédemment Juge au TP| de
Mafanco ;

- Mme Makoya CAMARA, précédemment présidents de
section au TPI de Dixinn ;

- Rachid CAMARA, précédemment président du TPl de
Faranah ;

-M. Mohamed Lamine DIAWARA, précédemment Procureur
de la République prés le TPI de Dubréka :

- M Djéila BARRY, précédemment Doyen des Juges
d'instruction du TPI de Kaloum

Parquet Général :

Procureur Général :

- M. Mamady Diawara, confirmé ;

Avocats Généraux :

- M. Baila DIALLO, confirmé ;

- M. Alhassane BALDE, confirmé ;

- M. Zézé BEAVOGUI, confirmé ;

- M. Gnakoro CAMARA, précédemment Conseiller a la Cour
d'Appel de Conakry ;

- M. Soriba MANET, précédemment Procureur de la
République prés le TPI de Mafanco ;

- M. Néné Hawa DIALLO, précédemment Substitut Général
prés la Cour d'appel de Conakry ;

-M. Mamadou Dian Bora DIALLO, précédemment Procureur
TPI de Kindia ;

- Fallou Doumbouya, précédemment Procureur & Coyah ;
Substituts Généraux :

- M. N'Fansou DANSOKO, confirmé ;

- Hadja Aissatou Chérif DIALLO, confirmée ,

Ballaké FOFANA précédemment Conseillerala Courd'Appel
de Conakry ;

M. Mohamed KABA, précédemment juge de paix de Gaoual ;
Cour d'Appel de Kankan :

Premier Président :

- M. Fodé BANGOURA, confirmé ;

Président de la Chambre de Contréle de I'Instruction :

- M. Makan OULARE, précédemment Conseiller a la Cour
d'appel de Kankan 1¢* Chambre Civile, Economique et
Administrative ,

-M. Pépé PLEGNEMOU, précédemment Président de |a 2¢™
Chambre civile, économique et adminisirative, Cour d'appel
de Kankan 2*™ Chambre Civile, Economigue et Administrative ;
- Mme Isabelle Kolou CAMARA, précédemment présidente
de la premiere Chambre civile, Bconomigue et administrative ;
Président de la Chambre Criminelle :

- M. Abdoul Karim BARRY, précédemment président de |a
Chambre de contrble de linstruction ;

M. Fayimba CONDE, confirmé ;

Chambre Correctionnelle :

- M. Mahmoud CAMARA, confirmé !

Conseillers (éres) :

M. Abdoulaye Barry, confirmé ;

- M. Mamadou TRAORE, confirmé ;

- M. Adama KEITA, précédemment Conseiller & la Cour
d'appel de Kankan ;

- M. Alpha Amadou DIALLO, confirmé :

Parquet Général :

Procureur Général :

- M. Yaya Ka-iraba KABA, confirmé :

Avocats Généraux :

M. Ousmane SANE, confirmé :

M. Ibrahima FOFANA, confirmé :

-M.Ansoumane DOUNO, précédemment Procureur de Labé;
Substituts Généraux :

- M. Ibrahima CAMARA, confirmé ;

- M. Ansoumane SANGARE, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE KALOUM
Présidente :

- Mme Mariama DOUMBOUYA, confirmée :

Présidents de Section :

- Mme Mariama Kallo BAMBA, confirmés

- M. Ibrahima Sory YANSANE, confirmé ;

Juges:

- M. Abdoul Gadini BALDE, confirmé ;

- M. Boubacar Hafia BAH, confirmé ;

- Mme Adama Hawa Bibi DIALLO, confirmée |

- M. Mohamed DIAWARA, précédemment Juge d'Instruction
a Kaloum ;

Doyen des Juges d'instruction :

-M. Sékouba CONDE, précédemment Juge de Paixa Dinguiraye
Juges d'instruction :

- M. Mohamed Bama CAMARA, confirmé ;

- M. Ismaél NABE, précédemment juge d'instruction & Mali
- Mme. Doua GUILAVOGUI, précéedemment juge au Tribunal
pour Enfants ;

- M. Lamine DIALLO, précédemment juge d'instruction &
Coyah ;

Procureur de la République :

-M. Alpha Sény CAMARA, précédemment Conselller chargé
des Normes, Lois et Réglements;

Substituts :

M. Abdoulaye Israél KPOGHOMOU, confirmé ;

- Mme Catherine TOUNKARA, confirmée ;

- Mme Aissatou Siradio BAH, précédemment Substitut &
Dubréka ;

- M. Ousmane SANKHON, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE MAFANCO
Présidente :*

Mme Djénabou Donghol DIALLO, confirmée ;

Présidents de Section :

- M. Famoro TRAORE, confirmé ;

- M. Mohamed Lamine CAMARA, confirmé ;

- M. Amadou Kindi BALDE, confirmé ;

Juges :

- Mme Fatoumata CAMARA, confirmée ;

- Mme Lamarana DIALLO, confirmée ;

Doyen des juges d'instruction :

- M. Abdoul Majid BARRY, confirmé;

Juges d'Instruction :

- M. Thierno Souleymane Barry, précédemment Juge au
TPI de Dixinn ; Mme Aissata SOUMAH, confirmée ;

- Mme Yawa Thérése TOLNO, confirmée ;

Procureur de la République :

-M.Lansana SANGARE, précédemment Substitut & Kaloum ;
Substituts du Procureur de la République :

- Alsény BAH, précédemment Substitut & Kindia ;

- Mme Joséphine Loly TINKIANO, confirmée ;

- M. Boubacar BAH, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE DIXINN
Présidente :

- Mme M'Balou KEITA, confirmée Présidents de Section ;

- M. Ibrahima Khalil DIAKITE, confirmé ;

- Mme Tiguidanké DIALLO, confirmée M. Aboubacar
Maféring CAMARA, confirmé ;

- Kanfory CAMARA, précédemment Procureur & Kérouang,
Juges :

- Mme Hawa SOUMAH, confirmée ;

- Mme Aissatou KALISSA, confirmée ;

- Aboubacar KOUROUMA, confirmé ;

- M. Alphonse Charles Wright, précédemment Juge
d'Insiruction a Kaloum ;

Mme Adama SYLLA, précédemment Juge au Tribunal pour
enfants ;

Doyen des juges d'instruction :

- M. Ousmane COUMBASSA, confirmé ;

Juges d'instruction :

- M. Raymond Bam bey KAMANO, confirmé ;

- M. Mamadou Bhoye DIALLO, confirmé ;

- M. Lazare Mamadi BAURET, précédemment Juge de Paix
de Lélouma ;

Procureur de la République :

- M Sidy Souleymane N'DIAYE, confirme ;

Substituts du Procureur de la République :

- M. Alphadio BARRY, confimé ;

- M. Daouda DIOMANDE, cenfirme ;

- M. Boubacar 1 BAH, confirmé ;

- M. Daye MARA, précédemment Substitut & Kindia |
TRIBUNAL DU TRAVAIL

Président ;

- M. Seydouba CAMARA, précédemment Conseiller a la
Cour d'appel de Conakry en remplacement de Mme M'Mab
SOUMAH affectee au Cabinet ;
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Vice-Président :

- M. Paul LAMAH, confirme

Juges :

- M. Alhassane Taran DIALLO, confirme |

TRIBUNAL POUR ENFANTS

Président :

M. N'Fally SYLLA, confirme

Juge : _

- Mme Aissata SAKHO, précédemment Juge d'Instruction
a Dixinn |

Juge d'instruction :

- M. Mohamed SYLLA, confirme |

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE KINDIA
Président :

- M. Hammady SECK, confirmé ;

Juges : ‘
Jean Pierre LAMAH, precedemment Juge d'instruction a
Kouroussa M. Gobou Apelline THEA, confirme ;

- M. Mamadou Saliou SOW, precedemment Juge au TP de
Kankan |

- M. Albert NORAMOU, précédemment Juge d'Instruction a2
Kankan ;

- Mamadou Saliou SOU MAH, confirme ;

Juges d'instruction :

- M. Sako CONDE, confirme ;

- M. Thierno Sadou BAH, confirme |

Procureur de la Républigue

- M. Amadou DIALLO, précéedemment Substitut & Mamou
Substituts du Procureur :

- M. Ibrahima BARRY, confirmé ;

- M. Fodé Kadialy KEITA, confirmé ,

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE MAMOU
Président :

-M. Ibrahima Sory |l TOUNKARA, précédemment President
du TPl Macenta ,

Juges d'instruction :

- M. Lamine KONATE, confirmé ;

- M. Abdouramane 2 DIALLO, confimé .

Procureur de la République :

- M. Sidiki CAMARA, confirmé ;

Substituts du Procureur de la République :

- M. Ibrahima SOW, confirmé ;

- M. Faro KOLIE, confirme ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE LABE
Président :

M. Laye KOUROUMA, confirmé ;

Juges :

- M. Sineta DIARASSOUBA, confirmé;

- M. Ibrahima Sory CAMARA, confirmée ,

- M. Ibrahima Pita BAH, confirmé ;

Juges d'instruction :

- Cécé KOLIE, confirme |

- Sékou SYLLA, confirme ,

Procureur de la République

M. Ibrahima Kabélé BANGOURA, précédemment Président
de Section du TPl & Kalourm ;

Substituts du procureur de la République :

- M. Yayo SOMPARE, confirmé ;

- M. Patrice Koma KOIVOGUI, confirme ,

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE BOKE
Président :

- M. Koly Kémoko CAMARA, confirme |

Juges :

- M. Boubacar Il Barry, confirmé ;

- M. Qusmane SIMANKAN, précédemment Substitut du
Procureur de |la Républigue |

Juges d'instruction :

- M. Seinkoun KANTE, confirme ;

- M. André Farah TINKIANO, confirmé ;

Procureur de la République :

- M. Ansoumane KEITA, confirme |

Substituts du procureur de la République :

- M. Mory DIALLO. confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE COYAH
Président

- M. Sény CAMARA, précédemment Inspecteur Général
Adjoint, Ministére de la Justice |

Juges :

- M. Mamadou Saliou DIAKITE, confirme |

- M. Mamadou KABA, Confirmea

Juges d'instruction :

- M. Jacob Boy KOIVOGUI, confirme

Procureur de la Répubiique :

- M. Kadjaly TOURE, précédemment Avocat général Cour
d'appel de Conakry

Substitut du Procureur :

Mme Djene CISSE, confirmee |

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE DUBREKA
Président :

- M. Ibrahima Sory 1 TOUNKARA confirmé ;

Juges :

- Mme Juliette MAMY, confirmeée ;

- Mme Fatoumata Diouldé DIALLO, confirmée ;

Juges d'instruction :

- M. Ibrahima BAYO, confirmé ,

- M. Lemuel Eiranah PRATT, confirmeé ;

Procureur de la République :

- M. Abdoulaye SAMPOU précedemment Avocat Général a
la Cour d'Appel de Conakry |

Substituts du Procureur de la République :

- M. Marwan BALDE, confirmé ;

- M. Abdoul Nanténin KONATE, précédemment Juge a
Kérouané |

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE PITA

Président :

- M. Alfred CAMARA, confirme |

Juges:

- Mme Maimouna DAFF, confirmée |

- M. Amadou SY, confimé

Juges d'instruction :

-Noel KOLOMOU, précédemment Juge de Paix & Kouroussa
Procureur de la République :

-M. Algassimou DIALLO, précédemment Procureur & Siguiri
Substitut du procureur de la République :

- M. Mohamed BANGOURA, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE KOUNDARA
Président ;

- M. Amadou Saikou BARRY, confirme |

Juge :

- M. Avit KPOGOMOQU, confirmé |

Juge d'Instruction :

- M. Aboubacar KOUROUMA, confirme

Procureur de la République :

- Mamadou Fodé DIALLO, confirmé ;

Substitut du Procureur de la République :

- Faya FANCINADOUNO, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE FARANAH
Président :

- M. Eugéne Tamba TINKIANO

Juges :

- M. Ibrahima CAMARA. confirmé :

- M. Aboulaye KOMA, confirmé |

Juges d'instruction

- Souleymane TRAORE, precédemment Substitut
Procureur de la République :

- M. Mamadou MAGASSOUBA, précédemment Substitut du
Procureur de la Republigue ;

Substituts du Procureur de la République :

- M. Issouf FOFANA, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE KANKAN
Président :

- M. Fayimba CONDE, précédemment Président de |a
Chambre Criminelle de Kankan

Juges :

- M. Mohamed Lamine TOURE confirmé

- M. Ansoumane KPOGHOMOU, précédemment juge
d'instruction ;

- M. Oumar Kadiatou SYLLA, confirmé :

Juges d'instruction :

- M. Robert OUENDOUNO, précédemment Juge au TP| de
Mafanco |

- M. Mohamed SANGARE, confirme |

Procureur de la République :

- M. Aly TOURE, confirmé |
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Substituts du Procureur de la République

- M. Maurice ONIVOGUI, confirmé

- M. Mohamed Lamine DIALLO, confirme ,

- M. Daman KOUROUMA, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE N'ZEREKORE
Président :

- M. Ibrahima DAMAN, confirmé ;

Juges :

- M. Issiaga BANGOURA, confirme

- M. Thierno Oumar BARRY, confirmé,

Juges d'Instruction :

- M. Dramou CAMARA, confirmé ;

- M. Kabinet KEITA, confirmé ;

Procureur de la République:

- M. Sidiki KANTE, confirme ;

Substituts du Procureur de la République :

- Ousmane SANQ, confirmé ;

- M Marcel Malick OULARE, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE SIGUIRI
Président:

-M.Mandjou KEITA, précédemment Juge de paix 8 Forécariah
Juge :

- M. Abdoulaye BERETE, précédemment Juge d'instruction
a Siguiri ;

- Mme Djéne TOURE, précédemment Juge, d'instruction
a Kankan ;

Juges d'instruction :

- Mamadou Mawloudou DIALLO, confirme ;

- Zaoro KONOMOU, précédemment Juge d'Instruction &
Gaoual ;

Procureur de la République

- M. Amiata KABA, précédemment Procureur a Pita ,
Substitut du precureur de la République

- M. Cé Avis GAMMY, confirmé ,

- M. Moustapha Mariame DIALLO, précédemment Substitut
a N'zérékore ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE KEROUANE
Président :

- M. Layeba FOFANA, précédemment Juge d'Instruction &
Macenta ;

Juge :

- M. Yagouba CONTE, précédemment Juge de paix a Fria

- Juge d'instruction ;

- M. Hammadi DOUMBOUYA, précédemment Juge
d'Instruction a Fria ;

Procureur de la République :

- M. Daouda BANGOURA, précédemment juge & Siguiri
Substitut du procureur de la République

- M. Aliou DIALLO, confirmé ;

TRIBUNAL DE PREMIERE INS-IAACE DE KISSIDOUGOU
Président :

M. Alhassane Mabinty CAMARA, précédemment Président
du TPI de Kérouane ;

Juge :

- M. Mory BAYO, confirmé ;

Juge d'Instruction

- M. Siba GNEKOYAMOU, précédemment juge a
Kissidougou ;

Procureur de la Republique

- M. André Konoman CONDE, précédemment Substitut 2
Mafanco ;

Substitut du Procureur de la République :

- M. Fodé Bintou KEITA, confirme ,

TRIBUNAL DE PREMIERE INSTANCE DE MACENTA
Président :

- M. Abdoulaye CONTE, Précédemment Président du TPI
de Mamou ;

Juges

- M. Mamadou DIAKITE, confirmé |

- Mamadou Tahirou BALDE, confirmé ;

Juge d'instruction :

-M.Abdoulaye Petel BARRY, précédemmentjuge & kérouané
Procureur de la République :

- M. Abdoulaye Babady CAMARA. confirmé |

Substitut du Procureur

- M. Pierre KOLIE, confirme ;

JUSTICES DE PAIX

JUSTICE DE PAIX DE FORECARIAH

Juge de Paix :

- M. Amadou Qury DIALLO, précédemment procureur a
Kissidougou ,

Juge ;

- M. Mme Mbalou TRAORE, confirmée ;

Juge d'instruction :

- M. Etienne GBANAMOU, confirme |

JUSTICE DE PAIX DE BOFFA

Juge de Paix :

- M. Sékou Amadou MANSARE, confirmé ;

Juge :

- M. Abdoulaye SIDIBE. confirmé ;

Juges d'instruction :

- M. Ibrahima Sory TOURE, confirmé ;

Justice de Paix de Fria :

Juge de Paix :

- Mamadou Yaya Barry, précédemment Juge de Paix
Dalaba ;

Juge d'instruction :

- M. Mamady KEITA, confirmé ;

Juge de Paix de Telimélé :

Juge de Paix :

- M. Yamoussa CONTE, confirmé ;

Juge d'instruction :

- M. Cécé Roger KOLIE, confimé ;

Juge d'Instruction :

- M. Aziz DIALLO, précédemment Juge d'instruction a
Kissidougou ;

Justice de Paix de Tougué :

Juge de Paix :

M. Souleymane KOUYATE, confirmeé ;

Juge d'instruction

- M. Aboubacar CONTE, confirmé ;

Justice de Paix de Dalaba :

Juge de Paix :

- M. Alpha Saidou SYLLA, précédemment Président du TPI
de Kissidougou ;

Juge d'instruction

- M. Mamadou Chérif DIALLO, précédemment Juge a
Dalaba;

Justice de Paix de Mali :

Juge de Paix :

-M. Ibrahima DIALLO, précédemment Juge de paix a Dabola
Juge d'instruction :

- M. Bakary CAMARA, précédemment Substitut & Dixinn ;
Justice de Paix de Lélouma

Juge de Paix :

- Aboubacar Kourouma, précédemment Juge & Dixxin ;
Juge d'instruction :

- M. Ousmane KOULIBAY, confirmé ,

Justice de Paix de Koubia :

Juge de Paix :

- M. Norbert SAA Tolno, confirmé ;

Juge d'instruction :

Niankoye Mané HABA, confirmé ,

Justice de Paix de Dinguiraye

Juge de Paix :

M. Fulbert Aimé SAGNO, précédemment Juge d'instruction
a Dalaba ;

Juge d'instruction :

- M. Aly Badara KOMA, confirmé ;

Justice de Paix de Dabola

Juge de Paix :

M. Kpolomou GBAMOU, précédemment Juge au TPI de
Kankan |

Juge :

- M. Mamadou CAMARA, confirmé ;

Juge d'instruction :

- M. Qumar Il DOUMBOUYA, confirme ;

Justice de Paix de Kouroussa

Juge de Paix :

- M. Haba Jeannot KOPOLO, precédemment Juge
d'instruction & Faranah ;

[
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Juge d'nstruction :
- Kafoumba CHERIF, précédemment Juge d'Instruction 2
Lola
Justice de Paix de Mandiana
Juge de Paix :
-M. Ibrahima Sékou SOUMAH, précédemment Juge de Paix
a lLola
Juge d'instruction :
M. Lansana SOUMAH, précédemment Juge & Kouroussa
Justice de Paix de Beyla
Juge de Paix :
M. Dominigue LOUA, confirme ;
Juge :
- M. Mohamed Lamine BARRY confirme
Juge d'instruction :
- M. Abdoulaye Morlaye SOUMAH, confirmé
Justice de Paix de Guéckédou
Juge de Paix :
M. Oumar DIALLO, confirmé
Juge M. Blaise KOUNDOUNO, precedemment Juge a Lola
Juge d'instruction |
- M. Abdoulaye Binta BANGOURA  confirmé Justice de Paix
de Lola Juge de Paix |
M.Ousmane SYLLA, précedemmentjugede PaixaMandiana
Juge :
- Mamadou Siradio DIA, précédemment Juge a Gueckedou
Juge d'Instruction ;
- M. Abdoulaye SOUMAH, précédemment Juge d'instruction
a Yomou ;
Justice de Paix Yomou
Juge de Paix :
- M. Lamine CISSE, confirme
Juge d'instruction :
- M. Sékou Almamy CAMARA, précédemment Juge
d'Instruction & Mandiana ;
JUSTICE DE PAIX DE GAOUAL :
Juge de Paix :
- Sidiki KOUROUMA, précédemment Président du TPI de
Siguiri ;
Juge d'instruction :
- M. Alpha Bacar CISSE, précédemment Juge au TPI de
N'zérékoré |
TRIBUNAL MILITAIRE PERMANENT DE CONAKRY
Présidente :
Mme Lala KEITA, confirmee
Assesseurs :
- M. Lanciné KOULIBALY, confirme
- Abdourahamane SYLLA, confirmé
Juge d'Instruction :
- Mme Diaka SYLLA, confirmée ;
TRIBUNAL DE COMMERCE DE CONAKRY
Président :
- M. Pierre LAMAH, confirme ;
Présidents de section :
- M. Francis Kova ZOUMANIGUI, confirme |
- Sékou KANDE, confirmé |
Fatou TOURE, confirmée |
-M. Aboubacar THIAM précedemment juge au TP| de Boké |
MAGISTRATS EN FIN DE DETACHEMENT AU MINISTERE
DES AFFAIRES ETRANGERES
- M. Ibrahima Chérif HAIDARA
- M. Abdoulaye BALDE
MAGISTRATES AFFECTEES AU CABINET DU MINISTRE :
Hadja Aissatou TOURE, précédemment Chef de Cabinet du
ministére de la Justice ;
- Haby DIENG, précédemment Avocat General & la Cour
supréme |
Article 2: Le présent Décret, qui abroge toutes dispositions
antéerieures contraires, prend effel @ compter de sa date de
signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel de la
Républigue
Conakry, le 18 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/303/PRG/ISGG DU 22 NOVEMERE,
PORTANT  NOMINATION D'UN HAUT CADRE AU
MihiZ TERE EN CHARGE DES INVESTISSEMENTS ET
DES PARTENARIATS PUBLICS PRIVES

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vulaloil/2017/056/du08Deécembre 2017, modifiantcertaines
dispositions de la Loi L/2016/075/AN du 30 Decembre 2016
portani Gouvernance des Sociétés et Etablissements Publics
en Républigue de Guinés ;
Vu le Décret D/2018/067/PRGISGG, du 21 Mai 2018, portant
Naomination du Premier Ministre ;
Vu le Décret DI2018/072/PRGISGG, du 26 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;
Vu le Décret D2018/073/PRG/SGG, du 26 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement ;
Vule Décret DI2018/257/PRG/ISGG/2016 du 19 Octobre 2017,
portantAttributions et Organisation du Ministére en charge des
Investissements et des Parienariats Publics Prives;

DECRETE :

Article 17: Madame Diana KOUYATE, précédemment
Consultante a Gavi Management Partner au Programme Elargl
de Vaccination en Guinée, est nommée Direcirice Générale
Adjointe de ['Agence de Promotion des Investissements Privés,
APIP-Guinge.

Article 2 : Le présent Décret, gui prend effet & compter de sa
date de signature, sera enregistré et publie au Journal Officiel
de la Republique.

Conakry, le 22 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/304/SGG DU 27 NOVEMBRE, PORTANT
NOMINATION D'UN HAUT CADRE AU MINISTERE
DES AFFAIRES ETRAGERES ET DES GUINEENS DE
L'ETRANGER

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu la Loi L/2018/025/AN du 03 Juillet 2018, portant Organisation
Générale de [Administration Publique ;
Vu le Décret D/2018/067/PRGISGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef de Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvermnement ;
Vu le Décret D2018/249/PRGISGG du 15 Octobre 2018,
portant Atfributions et Organisation du Ministére des Affaires
Etrangéres el des Guinéens de Etranger |

DECRETE :
Article 1%': Monsieur Pierre Seny FOFANA precedemment
Conseiller chargé du Secteur prive, des Investissements et du
Parienariat public-privé & la Primature, est nommé Chef de
Cabinet du Ministre des Affaires Etrangéres et des Guinéens
de [Etranger, en remplacement de Monsieur Mohamed
CAMARA, appelé a d'autres fonctions

Article 2 : Le présent Décret, qui abroge toutes dispositions
antérieures contraires, sera enregisiré et publié au Journal
Officiel de la Republique.

Conakry, le 27 Novembre 2019

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/305/PRG/SGG DU 29 NOVEMBRE 2019,
PORTANT NOMINATION D'UN OFFICIER A UN POSTE DE
COMMANDEMENT

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
Vu la Constitution ;
Vu la Lai LI2012/001/CNT du 17 Janvier 2012, portant Statut
Geénéral des Militaires |



JO NOVEMBRE 2019

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE DE GUINEE 470

Vu le Décrat D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nominalion des Membres du Gouvernement ;

Vu le Décret D/2018/ 243 /PRG/SGG du 08 Octobre 2018,
pertant Qrganisation, Attributions et Fonctionnement du
Ministére de |la Défense Nationale ;

DECRETE :
Article 1°: Le Colonel Mamoudou TOURE, matricule
13837/G, est nommé Attaché Militaire de la République de
Guinée en République Populaire de Chine (Pékin).

Article 2: Le présent Décret, qui prend effet &8 compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel
de la Républigue.

Conakry, le 29 Novembre 2018

Prof. Alpha CONDE

DECRET D/2019/306/PRG/SGG DU 30 NOVEMBRE
2018, PORTANT NOMINATION DES HAUTS CADRES A
L'AGENCE GUINEENNE POUR LE FINANCEMENT DU
LOGEMENT EN REPUBLIQUE DE GUINEE (AGUIFIL).

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,

Vu la Constitution ;
Vu la Loi L/2017/056/AN du 8 Décembre 2017, modifiant
certaines dispositions de la Loi L/2016/075/AN du 30
Décembre 2016, portant Gouvernance Financiére des
Sociétés et Etablissements Publics en République de
Guinée ;
Vu le Décret D/2018/239/PRG/ISGG du 28 Septembre 2018
fixant les conditions d'application de la Loi L/2017/056/AN du
08 Décembre 2017, modifiant certaines dispositions de la Loi
L/2016/075/AN du 30 Décembre 2016, portant Gouvernance
Financiere des Sociétés el Etablissements Publics en
République de Guinée.
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/073/pRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement |
Vu le Décret D/2018/144/PRG/SGG du 06 Aot 2018, portant
Attributions et Organisation du Cabinet du Premier Ministre |
Vu le Décret D/2018/288/PRG/SGG du 05 Décembre 2018,
portant Attributions et Organisation du Ministére de la ville et
I'Amenagement du Territoire ;
Vu le Décret D/2019/136/PRG/SGG du 16 Mai 2019, portant
Création, Aftributions, Organisation et Fonctionnement de
IAgence Guinéenne Pour le Financement du Logement
(AGUIFIL) ;

DECRETE :

Article 1*': Monsieur Cheick SOUARE, Conseiller Chargé
de Mission de Monsieur le Premier Ministre, est nommeé
cumulativement a ses fonctions, Directeur Généralde ' Agence
Guinéenne Pour le Financement du Logement (AGUIFIL).

Article 2: Madame Moya CONDE Administratrice des
Affaires, estnommée Directrice Générale Adjointe de I Agence
Guinésnne Pour le Financement du Logement (AGUIFIL).

Article 3 : Le Premier Ministre Chef du Gouvernement, le
Ministre de la Ville et 'Aménagement du Territoire et le Ministre
de I'Economie et des Finances, sont chargés chacun en ce qui
le concerne de |'application du présent Decret.

Article 4 : Le présent Décret, qui prend effet a compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel

de |a Républigue.
Conakry, le 30 Novembre 2018

Prof. Alpha CONDE

MINISTERE DE LA FONCTION PUBLIQUE, DE LA
REFORME DE L'ETAT ET DE LA MODERNISATION DE
L'ADMINISTRATION

ARRETE  A/2019/6144/MFPREMA/DP/SP DU 05
NOVEMBRE 2019, PORTANT RECLASSEMENT D'UN (1)
FONCTIONNAIRE SUITE FORMATION

LE MINISTRE,
Vu la Constitution ;
Vu la Loi L/2019/0027/AN du 07 Juin 2018, portant Statut
Géneral des Agents de |'Etat;
Vu le Décret D/2018/067/PRG/SGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement;
Vu le Décret D/2018/072/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernement ;
Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des membres du Gouvernement ;
\Vu le Décret DT2018/177/PRG/SGG du 16 Aodt 2018, portant
Attributions et Organisation du Ministére de la Fonction
Publique, de la Réforme de I'Etat et de la Modernisation de
I'Administration;
Vu le Décret D/2019/045/PRG/SGG du 31 Janvier 2019, portant
Nomination de Hauts Cadres au Ministere de la Fonction
Publique, de la Réforme de I'Etat et de la Modernisation de
I'Administration;
Vu le dipléme d'Etat de Docteur en Pharmacie de l'intéressé;
Vu la lettre N°1078/MS/CAB du 14 Juillet 2016, transmettant
le dossier,
Vu les nécessités de service et le poste budgétairement
autorisé.

ARRETE : .

Article 1¢: Le fonctionnaire désigné ci-aprés, Cadre Unique
de la Santé, Corps des Techniciens de Laboratoire, en
service au Ministére de la Santé, titulaire du diplome d'Etat
de Docteur en Pharmacie de I'Université Gamal Abdel Nasser
de Conakry, est reclassé dans le corps des Pharmaciens, H/
A2, conformément au tableau ci-dessous.

Nom & Ancienne
N* Mie Prénoms Sltuat Nouvelle Situat, Adm.
Adm.
SOUMAORO H G| E Ind. H |G| E | Ind
1 | 1611600
Ibrahima B2 m| o4 | 1785 | Az | 1 |03 | w2

Article 2: La dépense est imputable au budget du Ministere
de la Santé, Exercice 2019.

Article 3: Le présent Arrété, qui prend effet a compter de sa
date de signature, sera enregistré et publié au Journal Officiel

de la Républigue.
Conakry, le 05 Novembre 2019

Billy Nankouman DOUMBOUYA

MINISTERE DES PECHES, DE L'AQUACULTURE ET DE
L'ECONOMIE MARITIME

ARRETE A/2019/6289/MPAEM/CAB DU 13 NOVEMBRE
2019, FIXANT LES REGLES SANITAIRES REGISSANT
LA PRODUCTION ET LA MISE SUR LE MARCHE DES
PRODUITS DE LA PECHE ET DE L'AQUACULTURE.

LE MINISTRE
Vu la Canstitution |
Vu la Loi L/2015/026/AN du 14 Septembre 2015, portant Code
de la Péche Maritime ;
Vu la Loi L/2015/027/AN du 14 Septembre 2015, portant Code
de |la Péche Continentale ;
Vu la Loi L/2015/028/AN du 14 Septembre 2015, portant Code
de |'Aquaculture ;
Vu la Loi L/2017/056/AN du 08 Décembre 2017, maodifiant
certaines dispositions de la Loi L/2016/075/AN du 30 Décembre
2018, portant Gouvernance Financiére des Societés et
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“tablissements Publics en République de Guinée;

Vu la Loi L/2018/025/AN du 03 Juillel 2018, peorant
Organisation Générale de Administration Publigue

Vi le Décret D/2018/067/PRGISGG du 21 Mai 2018, portant
Nomination du Premier Ministre, Chef du Gouvernement

Vu le Décret D/2018/072/PRGISGG du 25 Mai 2018, portant
Structure du Gouvernemenl, tel que modifie a ce jour |

Vu le Décret D/2018/073/PRG/SGG du 25 Mai 2018, portant
Nomination des Membres du Gouvernement, tel que modifie
ace jour,

\Vu le Décret D/2018/176/PRG/SGG du 16 Aot 2018, portant
Attributions et Organisation du Ministére des Péches, de
I'Aquaculture et de |Economie Maritime.

Vu le Décret D/2019/2B3/PRG/SGG du 21 Octobre 2019
portant Statut de 'Office National de contréle Sanitaire des
Produits de |a Péche et de I'Aquaculture (ONSPA) ;

ARRETE :

CHAPITRE | : DISPOSITIONS GENERALES
Article 1 : Le present Arrété fixe les regles sanitarres
régissant la production, la transformation, la canservation, le
transport et la mise sur le marché des produits de la peche et de
l'aquaculture destinés & la consommation humaine ci- aprés
dénommeés produits de la péche.

Article 2 ; Avant d'étre mis sur le marché, les produits de
la péche destinés @ la consommation humaine doivent étre
soumis a un cantrole sanitaire préalable. En outre, ils doivent
étre manipulés, conditionneés, munis d'une identification selon
la nature du produit (frais, congelés, décongelés, fumes, sales,
séchés, en conserves, semi-conserves, sel marin ...) ou
entreposés dans les établissements agrées, dans le respect
des exigences d'hygiéne prévues par le présent Arréte.

En cas de transformation, les mollusques et crustacés doivent
en outre satisfaire aux exigences fixées par le present arréte
en matiere de préparation, transformation, congelation,
emballage, entreposage, transport et de contréle sanitaire.
Pour les produits de I'aguaculture, I'abattage doit intervenir
dans les conditions d'hygiéne appropriées : Produits non
souillés de terre, de vase, ou féces et doivent élre maintenus
réfrigérés en l'absence de transformation directement apres
'abattage.

1. Définitions :

Article 3 : Au sens du présent Arrété, on entend par .

1. Autorité Compétente : L'Autarité centrale en Guinée
chargée de garantir le respect des exigences du présent
Arrété pour effectuer les contréles vétérinaires, ou toute autre
autorité a qui elle aura délegue cette competence.

2. Bateau congélateur: Tout bateau de péche ou non, a bord
duquel sont congelés les produits de péche le cas echéarnt
aprés les premiéres étapes de preparation (saignée, ététage,
éviscération, enlévement des nageoires ef, sl nécessaire,
conditionnement et/ou emballage)

3, Contréle officiel; Toute forme de controle effectué par
['Autorité Compétente pour vérifier le respect de la legislation
relative aux produits de la péche et de I'aguaculiure.

4. Conserve: Le procédé consistant & conditionner les
produits de la péche dans des recipients hermetiquement
fermés et a les soumettre a un traitement thermique suffisant
pour détruire ou inactiver tous les micro-organismes
pathogénes, leurs ioxines el les enzymes, ainsi gue les
bactéries d'altérationi capables de proliférer sous des
conditions normales de stockage et de distribution.

5. Eau de mer propre: L'eau de mer ou l'eau saumatre
ne préseniant pas de contamination microbiologique, de
substances nocives et/ou de planctons marins toxiques en
guantités susceptibles d'avoir une incidence sur la qualité
sanitaire des produits de la péche, a utiliser dans les conditions
fixées par le prasent Arréte.

6. Emballage : L'opération destinée a reéaliser la protection
des produits de la péche par 'emploi d'une enveloppe ou d'un
conteneur ou de tout autre matariel adapte.

7. Engin frigorifique : Est un engin isctherme muni d'un
dispositif de production de froid (équipement mécanique ou
& absorption), individue! ou collectif pour plusieurs engins de
{ransport, qui permet d'abaisser la température a l'intérieur de
la caisse vide st de 'y maintenir conformément aux conditions
imposées |

8. Engin réfrigérant : Est un engin isotherme qui, & faide
d'une source de froid autre qu'un équipement meécanigue ou
a absorption, permet d'abaisser |a température a |'intérieur de
la caisse vide et de I'y maintenir conformément aux conditions
imposées

9. Enginisotherme : Estunengindont |a caisse est consiruite
avec des parois isolantes y compris les portes, le plancher
et la toiture, permettant de limiter les échanges de chaleur ;
10. Etablissement : Tou! local ol des produits de la péche
sont préparés, transfarmés, réfrigérés, congelés, emballés ou
eritreposés. Les halles de criée et les marchés de gros dans
lesquels se font exclusivement 'exposition et la vente en gros
ne sont pas considérés comme des etablissements

11. Etapes de la production, de la transformation et de la
distribution : Toutes les &tapes dont la production primaire
d'une denrée alimentaire, la fabrication, son entreposage, son
transport, sa vente ou sa livraison au consommateur final, ainsi
gue le cas échéant, limportation, la production, 'entreposage,
le transpart, la distribution, la vente et Ia livraison des aliments
pour animauyx,

12. Expédition : La quantité de produits dela peéche destinee a
un ou plusieurs clients dans un pays destinataire et acheminge
par un seul moyen de transport,

13. Exploitant du secteur alimentaire : Personne (s)
physigue (s) ou morale(s) chargée (s) de garantir le respect
des prescriptions de la [@gislation alimentaire dans [enireprise
du secteur alimentaire qu'elle controle ;

14. Exportation : L'expédition, vers d'autres pays, de lots
de produits de |a péche et de 'aquacullure, par alr, terre ou
par mer. '
15. Huile de poisson : Les huiles provenant des muscles
de la peau, des organes internes, des os et autres parties
d'animaux marins.

16. Hygiéne : Les mesures et conditions nécessaires pour
maitriser les dangers et garantir les caractéres propres a la
consommation humaine d'une denrée alimentaire compte
tenu de ['utilisation prévue.

17. Importation : L'introduction sur le territoire guinéen des
produits de la péche en provenance de pays étrangers.

18. Lot : La quantité de produits de la péche obtenue dans
descirconstances de manutention etde préparation similaires.
19. Mise sur le marché : La détention ou ['expasition en vue
de |la vente, la mise en vente, |la vente, la livraison ou toute
autre maniére de mise sur le marche en Guinee a l'exclusion
de |a vente au détail et de |la cession directe sur [e marcheé
local de petites quantités par un pécheur au détaillant ou
au consommateur, qui doivent étre soumises aux coniroles
sanitaires prescrits par la réglementation guinéenne pour le
controle du commerce de détail

20. Moyen de transport : Les parties reservées auchargement
dans les véhicules automobiles, les véhicules circulant sur
rails, les aéronefs, ainsi que les cales des bateaux ou les
conteneurs pour le transport par terre, mer ou air.

21. Navire-usine : Tout navire & bord duquel des produits de
la péche subissent une ou plusieurs des opérations suivantes
avant d'étre conditibtnnés ou emballes el s| nécessaire,
réfrigérésoucongelés: filetage, tranchage, pelage, decorticage,
décoquillage, hachage ou transformation.

22. Produit d'aquaculture : Tout produit de péche dont la
naissanceet lacroissance sontcontrélées par'lhomme jusqu'a
la mise sur le marché en tant que denrée alimentaire. Toutefois,
est également considéré comme produit d'aguaculture
tout poisson ou crustacé de mer ou d'eau douce, capfuré

& l'état juvénile dans le milileu naturel et gardé en captivité

jusqu'a atteindre |z tallle commerciale souhaiiee pour la
consommation humaine Les poissons et crustacés de taille
commerciale capturés dans le milieu naturel el conserves
vivants en vue d'une vente ultérieure ne sont pas considérés
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comme des produits d'aquaculture dans la mesure ol feur
sejour dans des viviers n'a pour but que de les maintenir en vie
&t non de leur faire acquérir une taille ou un poids plus élevé.
23. Poudres ou farines de poisson : Les produits 4 base de
poisson entier ou de restes non comestibles tels que la téte,
l2 peau, les arétes etc ... provenant des fabriques préparant
les poissons et qui ont été cuits, pressés, séchées, réduits a
I'ttat de fines poudres.

24. Production primaire: Production, élevage ou culture de
produits primaires, y compris la récolte, la traite et la production
d'animaux d'élevage, avant 'abattage. Elle couvre également
la chasse, la péche et la cueillette des produits sauvages.
25. Produits de la péche : Tous les animaux marins
ou deau douce (a lexception des mollusques bivalves,
des échinodermes vivants, des tuniciers vivants et des
gastéropodes marins vivanls et de tous les mammiféres
marins, reptiles et grenouilles) sauvages ou d'élevage,
y compris toutes les formes et parties comestibles de ces
animaux.

26. Produit frais de la péche : Tout produit de la péche,
non transformé, entier ou preparé, y compris les produits
conditionnés sous vide ou en atmosphére modifiée qui n'ont
subi aucun fraitement autre que la réfrigération en vue de sa
conservation,

27. Produit préparé de la péche : Tout produit de la péche
non transforme qui a subi une opération modifiant son intégrité
anatomigue, telle que I'éviscération, I'ététage, le tranchage, le
filetage, le hachage, etc.

28. Produits transformés : Les produits de la péche résultant
de la fransformation. Ces produits peuvent contenir des
substances qui sont nécessaires a leur fabrication ou pour
leur conférer des caractéristiques spécifiques.

29. Produit congelé : Tout produit de péche qui a subi une
congélation permettant d'oblenir une température a coeur
inférieure ou égale & -18°C, aprés stabilisation thermigue.,
30. Produits transformés de péche : Les produitstransformeés
résultant de fa transformation des produits de péche ou d'une
nouvelle transformation de ces produits transformeés,

31. Fumage : Est le procédé de fraitement du poisson qui
consiste a l'exposer a de |a fumée provenant de la combustion
de bois ou de matiéres veégelales. Ce procedeé se caracterise
par la combinaison d'une ou plusieurs étapes de salage,
séchage, chauffage et de fumage dans une enceinte de
fumage.

32. Salage : Est le procédé de trailement du poisson au sel
de qualité alimentaire qui vise a réduire |'activité de 'eau de |a
chair du poisson et & exalter 'arome grace a une technique de
salage appropriée (par exemple salage ausel sec, saumurage,
salage par injection).

33. Séchage : estle procédé quiconsiste aréduire lateneuren
eau du poisson jusqu'a atteindre des caractéristiques requises
dans des conditions d'hygiéne maitrisées.

34. Réfrigération : le procédé consistant a abaisser la
température des produits de la péche de maniére qu'elle soit
voisine de celle de la glace fondante.

35. Risque : fonction de |a probabilité et de la gravité d'un
effet néfaste sur la santé du fait de la présence d'un danger.
36. Tragabilité : capacite de retracer, a fravers toutes
les étapes de la production, de la transformation et de |a
distribution, le cheminement d'une denrée alimentaire, d'un
aliment pour animaux, d'un animal producteur de denrées
alimentaires ou d'une substance destinée & étre incorporée
ou susceptible d'étre incorporée dans une denrée alimantaire
ou & un aliment pour animaux ;

37. «Transbordement», le déchargement sur un autre navire
d'une partie ou de la totalité des produits de la péche se
trouvant a bord d'un autre navire de péche.

CHAPITRE Il : CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES
A BORD DES NAVIRES DE PECHE

Article 4 : Toute delivrance d'une licence de péche est soumise

a l'obtention préalable d'un agrémenl technique el sanitaire

délivré par les services de ['Autorité Compeétente

L'agrément technique et sanitaire doit étre renouvelé si, au

cours de l'année de sa validité, un navire de péche entreprend
d'exercer d'autres activités que celles pour lesquelles, il a été
agree,

Tous les navires de péche agrées doivent figurer dans un
répertoire tenu par |'Autorité Compétente.

Article 5 : La mise sur le marché des captures réalisées par
les navires de péche est soumise aux conditions suivantes !
- Les produits doivent avoir été manipulés, réfrigérés, congelés
ou transformés a bord des navires dans le respect des mémes
conditions d'hygiéne relatives aux produits manipulés dans les
établissements a terre ;

- lls doivent avoir subi ces opérations de manutention post-
capture de fagon hygiénique dans des navires agréés par
I'Office National de controle Sanitaire des Produits de la Péche
et de 'Aquaculture (ONSPA) ;

- lls doivent avoir été soumis & un contréle sanitaire par
'ONSPA.

Article 6 : L'inspection et le contrdle des navires de péche
agreés doivent étre effectués régulierement par 'ONSPA
qui doit avoir accés a toutes les parties du navire en vue de
s'assurer du rgspect des dispositions du présent Arrété.

Les responsables des navires de péche agréés a bord desquels
est effectué un controle apportent toute |'aide nécessaire aux
inspecteurs pour 'accomplissement de leurs missions.
L'Autorite Compétente constate et notifie & l'opérateur les
ecarts et les mesures correctives a mettre en oeuvre avec les
délais de réalisation. En cas de non-respect des prescriptions
faites, I'sgrément peut étre suspendu ou retiré.

Section | : Exigences structurelles applicables a tous
les navires

Article 7 : Les navires doivent étre congus et construits de
maniére a eviter toute contamination des produits par 'eau de
cale, les eaux résiduaires, les fumeées, le carburant, I'huile, la
graisse ou d'auires substances nocives.
Article 8: Les surfaces avec lesquelles les produits de
péche entrent en contact doivent étre faites d'un matériau
approprié résistant a la corrosion, lisse et facile a nettoyer.
Leur revetement doit éfre solide et non toxique.
Article 9 : L'équipement et le matérie! utilisés pour le travail
des produits de péche doivent étre faits d'un matériau résistant
& la corrosion, facile & nettoyer et a désinfecter.
Article 10 : Lorsgue les navires disposent d'une arrivée d'eau
destinée aux produits de péche, elle doit étre située dans un
endroit qui évite toute contamination de I'eau.

Section Il : Exigences d'hygiéne applicables aux
navires:
1. Navires congus et équipes pour assurer la
conservation des produits de la péche frais pendant
plus de vingt-quatre heures.

Article 11 : Les navires effectuant des sorties en mer de plus
de 24 heures doivent étre équipés de cales, de citernes ou
de conteneurs pour l'entreposage des produits de péche aux
températures prescrites suivantes:

- Les produits de péche frais, les produits de la péche non
transformés, décongelés, ainsi que les produits de crustacées
et de mollusques cuits et réfrigéres doivent étre maintenus a
une température approchant celle de la glace fondante;

- Les produits de péche congelés doivent étre maintenus 2
une température ne déepassant pas -18°C en tous points.
Cependant, les poissons entiers congeles en saumure et
destinés a l'induslrie de la Conserve peuvent éire maintenus
a une température ne dépassant pas - 9°C;

- Les produits de péche conservés vivants doivent étre
maintenus a une température et dans des conditions qui
n'affectent pas leurs caractéristiqgues en matiére de sureté
alimentaire et de viabilité.

Article 12 : Les cales doivent &ire separées du compartiment
machine et des locaux réservés a l'équipage par des cloisons
permettant d'écarter tout risque de contamination des produits
de péche entreposés. Les récipients utilisés pour l'entreposage
des produits de la péche doivent pouvoir assurer leur



JO NO\!_EMBR__E 2019

JOURNAL OFFICIEL DE i+ REPUBLIQUE DE GUINEE 473

conservation dans des conditions d'hygiene satisfaisante et,
le cas échéant permettre un écoulement adéquat de maniére
que I'eau de fusion ne reste pas en contact avec les produits.
Article 13 : Dans les navires équipés pour la réfrigération
des produits de péche dans de l'eau de mer propre refroidie,
les citernes doivent étre dotées d'un systeme y assurant
une température homogéne. Ce dispositif doit permetire
d'atteindre un taux de réfrigération tel que la température du
mélange de poisson et d'eau de mer propre ne depasse pas
3°C six heures aprés le chargement, ni 0° C apres seize (16)
heures. Ce dispositif doit permettre la surveillance et s'il y a
lieu le controle et 'enregistrement des températures

2. Navires Congélateurs

Article 14 : Les navires utilisés pour la congelation des produits
de péche doivent disposer d'un équipement de congélation
d'une puissance suffisante pour que le coeur des produits
afteigne rapidement une température ne dépassant pas -18°C.
Article 15 : lls doivent disposer d'Installations frigorifiques
d'une puissance suffisante pour maintenir les produits de
péche dans les locaux d'entreposage @ une temperature
ne dépassant pas -18°C. Les locaux d'entreposage doivent
gétre munis d'un systéme d'enregistrement de la température
placé de fagon & pouvoir étre consulté facilement. La sonde
thermique de l'enregistreur doit étre située dans la zone du
local d'entreposage ol la température est la plus élevée.

3. Navires-Usines

Article 16 : Les navires-usines doivent disposer au moins
1-D'une aire de réception réservée & la mise a bord des produits
de péche, congue de fagon a permettre la séparation des
apports successifs. Elle doit étre facile 4 nettayer et congue de
fagon & protéger les produits de l'action du soleil ou des
intempéries ainsi que de toute source de contamination,

2- D'un systéme d'acheminement des produits de péche de
laire de réception vers le lieu de travail conforme aux régles
d'hygiene;

3- De lieux de travail de dimensions suffisantes pour permettre
de pracéder & la préparation et alatransformation des produits
de la péche dans des conditions d'hygiéne salisfaisantes,
faciles a netioyer, & désinfecter, congus et disposés de fagon
3 éviter toute contamination des produits |

4- De lieux d'entreposage des produits finis de dimensions
suffisantes, congus de fagon & pouvoir étre facilement
nettoyés: si une unité de traitement des déchets fonctionne &
bord, une cale séparée doit &tre destinée a l'entreposage de
ces déchets, d'un local d'entreposage du matériel d'embaliage
séparé des lieux de préparation et de transformation des
produits;

5- D'équipements spéciaux pour évacuer soit directement
dans la mer, soil, si les circonstances ['exigent dans une cuve
étanche réservée & cet usage, les déchets et produits de peche
impropres & la consommation humaine; si ces déchets sont
entreposés et traités a bord en vue de leur assainissement,
des locaux séparés doivent étre prévus a cet effet;

6- D'un orifice de pompage de I'eau situé a un emplacement
qui permet d'éviter la contamination de l'eau;

7- De dispositifs pour le nettoyage des mains @ usage du
personnel manipulant les produits de péche exposés, qui
soient pourvus de robinets congus pour éviter la propagation
de la contamination

Toutefois, les navires usines & bord desquels la cuisson, la
réfrigération et le conditionnement des crustacées et des
mollusques sont pratiqués ne sont pas tenus de se conformer
aux exigences susvisées si aucune forme de traitement ou de
transformation n'a lieu & bord de ces navires.

Article 17 : Les navires-usines qui congélent les produits de
la péche doivent disposer d'un équipement répondant aux
conditions applicables aux navires congelateurs

4, Autres Navires de Péche

Article 18 : Au moment de leur utilisation, les parties des
navires ou les conteneurs réserves a lentreposage des
produits de péche doivent &tre maintenus propres et en bon
&tat d'entretien. En particulier, ils ne doivent pas étre souilles
par le carburant ou par l'eau de cale

Article 19: Dés que possible aprés leur mise & bord, les
produits de la péche doivent étre placés & l'abri de toute
contamination et étre protégés contre les effels du soleil ou
de toute autre source de chaleur. Lorsqu'ils sont laves, l'eau
utilisée doit &tre soit potable, soit de I'eau de mer propre.
Article 20 : Les produits de péche doivent étre manipulés
et entreposés de fagon a éviter qu'ils ne solent meurtris.
Les manipulateurs peuvent utiliser des instruments pointus
pour déplacer les poissons de grande taille ou les poissons
susceptibles de les blesser, a condition que les chairs de ces
produits ne soient pas détériorées.

Article 21 : Les produits de péche autres gue ceux gui sont
conservés vivants, doivent étre réfrigérés le plus rapidement
possible aprés leur chargement. Toutefois, lorsque la
réfrigération n'est pas possible, les produits de la péche
doivent étre débarqués dés que possible.

Article 22: La glace utilisée pour la réfrigération des produits
de péche doit éire obtenue & partir d'eau potable ou propre.
Article 23 : Lorsque les poissons sont ététés et/ou éviscéres
a bord, ces opérations doivent étre effectuées de maniére
hygiénigue et des que possible aprés la capture, etles produits
doivent étre lavés immeédiatement et abondamment a l'eau
potable ou & I'=au propre. Dans ce cas, les visceéres et les
parties pouvant constituer un danger pour la santé publique,
doivent étre retirés au plus vite el étre conservés, a |'écart des
produits destinés & la consommation humaine. Les foies, les
oeufs el les laitances destinés a la consommation humaine
doivent étre conservés sous glace, @ une température
approchant celle de la glace fondante, ou congelés.

Article 24 : Lorsque des poissons entiers destings al'industrie
de la conserve sant congelés en saumure, ils doivent atteindre
une température ne dépassant pas -9°C. La saumure ne doit
pas constituer une source de contamination des poissons.

CHAPITRE Ill : CONDITIONS D'HYGIENE
RELATIVES AUX LOCAUX ET AUX MATERIELS DES
ETABLISSEMENTS A TERRE
Article 25 : Les élablissements & terre ci-aprés dénommes
établissements comportent des lieux de travall de dimensions
suffisantes en surface, au sol et hauteur sous plafond, afin que
les activités professionnelles puissents'y exercer a une cadence
rapide dans des conditions éventuellement climatisées de fagon
& éviter tout réchauffement excessif, toute contamination du

produit ou pollution venue de llintérieur ou de l'exterieur.

Sont nettement séparés, par locaux ou aménagement
particulier, le secteur propre et le secteur souillé, les produits
finis ne pouvant étre contaminés par les matiéres premieres
ou les déchets

Sauf disposilion particuliére, les opérations felles que le
nettoyage des materiels, ustensiles et vaisselle, le déballage
et le stockage des fournitures, des ingrédients, I'épluchage et
le lavage des légumes sont appliquées sur ses emplacements
suffisamment sépares,

Article 26 : Dans les lieux ol I'on procéde a la manipulation,
4 la préparation et & la transformation des produits, les
établissements comporient au moins:

- Un sol en matériau imperméable facile a nettoyer et a
désinfecter disposé de fagon a permetire un écoulement
rapide de I'eau vers un orifice d'évacuation specifique |

-Des murs propres, presentant des surfaces lisses, résistantes,
imperméables, faciles a nettoyer et a désinfecter;

- Un plafond facile a nettoyer ;

- Des portes en matériau inalterable et faciles a nettoyer,
une ventilation suffisante et, le cas échéant, une bonne
évacuation des fumées et des buées;

- Un éclairage suffisant, naturel ou artificiel respectant au
mieux les couleurs ;

- Un nombre suffisant de dispositifs pour le nettoyage et la
désinfection des mains, placés autant que possible @ proximité
des lieux de travail &l équipés de robinets ne pouvant pas étre
actionnés a la main et d'essuie-mains & usage unigue cu de
seche-mains ;

- Des dispositifs pour le nettoyage des outils, du matériel et
des installations
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Article 27 : Les chambres froides compaortent le méme
amenagement que prévu a l'article précédent pour le sol, les
murs, le plafond, les portes et I'éclairage. Elles compaortent
une inslallation d'une puissance frigorifique suffisante pour
assurer le maintien des conditions thermiques conformes pour
les produits réfrigéres, congelés ou transformeés.
Article 28 : Les établissements possédent des dispositifs
appropriés de proteclion contre les animaux indésirables
tels que rongeurs, insectes, oiseaux, et I'accés des animaux
domestiques y est interdit.
Article 29 : Les établissements comportent :
a- Des disposilifs appropriés pour que les produits ne soient
pas en contact direct avec le sol et des équipements de travail
tels que tables de découpe, récipients, bandes transporteuses
et couteaux, en matériau résistant a la corrosion, faciles a
nettoyer et & désinfecter;
b- A défaut d'un dispositif d'évacuation continue des déchets,
des récipients spéciaux pour la réception au fur et @ mesure
des produits de péche dangereux pour la santé publique
ou non destinés a la consommation humaine ainsi que des
matériels de conditionnement et d'emballages perdus.
c- Un local ou un équipement particulier existe pour
entreposer les récipients a déchets quand ils ne sont pas
évacués au minimum & ['issue de chague journée de travail.
Les récipients sont étanches et munis d'un couvercle en
matériau résistant a la corrosion, facile 2 nettoyer et &
desinfecter.
Article 30 : Les établissements disposent d'une installation
d'approvisionnement sous pression en guantité suffisante
en eau potable ou éventuellement en eau de mer propre ou
rendue propre par un systéme de purification appropriée.
Les prises d'eau sont en nombre suffisant et convenablement
disposées
A titre exceptionnel, une installation fournissant de l'eau
non polable peut étre autorisée pour le refroidissement des
machines, de la production des vapeurs ou la lutte contre les
incendies a condition que les conduites installées a cet effet
saient :
- Bien différenciées et ne permettent pas I'utilisation de I'eau
a d'autres fins ;
- Ne présentent aucun risque de contamination des produits |
- Un dispositif permettant une évacuation hygiénique des eaux
résiduaires.
Article 31 : Il est prévu un nombre approprié :
a) D'éléments de rangement ou casiers dans les vestiaires
eux-mémes dotés de murs et de sols lisses, imperméables
et lavables,
b) De lavabos et de cabinets d'aisance et chasse eau, Ces
derniers ainsi que les éventuelles douches ne doivent pas
s'ouvrir directement sur les locaux de travail. Les lave-mains
sont pourvus de commandes non manuelles, de moyens de
nettoyage et désinfection des mains ainsi que d'essuie-mains
a usage unique ou des séche-mains.
Article 32 : L'inspection et le controle des établissements sont
effectugs sous la responsabilité de I'Autorité Compétente qui
doit avoir libre acces a toutes les parties des etablissements en
vue de s'assurer du respect des dispositions du présent arrété.
A cet effet, il pourrait élre mis & la disposition exclusive du
service d'inspection un local fermant & clé suffisamment
aménage et équipé pour permettre l'exercice des contrdles.
Sices inspections ou contréles révélent que les exigences au
présent arrété ne sont pas respectées, 'Autorité Compétente
prend des mesures appropriées.
Article 33 : Les etablissements comportent des equipements
appropriés pour le nettoyage et la désinfection des moyens de
transport. Toutefois, ces équipements ne sont pas obligataires
si des prescriptions officielles imposent le neltoyage et la
désinfection des moyens de transport sur les emplacements
particuliers.

Section |: Conditions d'utilisation et d'entretien des

locaux et du matériel des établissements.

Article 34 : Le conditionnement et l'emballage sent effectugs
dans un local réservé ou sur un emplacement suffisamment
séparé de fagon & éviter lacontamination des produits de péche.

L'emballage et les produits susceptibles d'entrer en contact
avec les produits de péche doivent étre conformes a la
reglementation en vigueur relative au matériau en contact
des denrées alimentaires, notamment:

- Ne pas pouvoir altérer les caractéristiques organoleptiques
des preparations et des produits de péche ;

- Ne pas pouvoir transmettre a ces produits des substances
nocives pour la santé humaine;

- Etre d'une solidité suffisante pour assurer une protection
efficace.

Le matériel d'emballage est, avant son emploi, entreposé
dans un local séparé de l'aire de production et de |'abri des
souillures. |l ne doit pas étre réutilisé; peuvent faire exception
certains contenants parliculiers en matériau imperméable,
lisse, imputrescible, résistant aux chocs et & la corrosion,
faciles a nettoyer et a désinfecter, qui ne doivent étre réutilisés
qu'apres nettoyage et désinfection.

Le matériel utilisé pour les produits frais maintenus sous glace
doit permettre 'écoulement de l'eau de fusion de la glace.
Les produits de la péche ne peuvent étre entreposés avec
d'autres produits pouvant affecter leur salubrité ou les
contaminer

Article 35: Les matiéres premiéres impropres a la
consommation humaine et les déchets ne doivent pas
s'accumuler dans les lieux de travail. lls sont évacués soit en
continu, ou & chague fois que les récipients spéciaux prévus
a cet effet sont pleins et au moins a l'issue de chaque journée
de travail. Le local éventuel pour la réception des récipients est
soigneusement nettoye et désinfecté aprés chaque utilisation.
Il en est de méme des récipients qui sont nettoyés et
désinfectés soit dans ce local, soit sur une aire appropriée.
Les déchets entreposés ne doivent constituer une source ni
de contamination pour I'établissement, ni de nuisance pour
'entourage.

Article 36 : Les chambres froides, le sol, les murs, le plafond,
les cloisons, le matériel et les instruments utilisés pour le travail
sont maintenus en bon état de propreté et d'entretien, de
fagon & ne pas constituer une source de contamination pour
les produits. Le sol et les murs sont nettoyes et désinfectés
chaque fois au besoin et au moins & l'issue de chague journee
de travail |l est interdit de répandre de la souillure ou toute
autre matiére analogue sur le sol des locaux de travail et
d'entreposage des produits de la péche et de l'aquaculture.
Article 37 : La destruction des rongeurs, des insectes et toute
autre vermine doit étre systématiquement effectuée dans les
locaux et sur le matériel.

Article 38 : Les raticides, insecticides, détersifs, désinfectants
ettous les autres produits présentant une certaine toxicité ainsi
que le matériel de nettoyage et d'entretien sont entreposes
dans les locaux aux armoires fermant a clé. lis sont autorisés et
utilisés de maniére que I'équipement et les produits de péche
ne soient pas affectés directement ou par défaut de ringage
complet de surfaces traitées.

Article 39 : Les lieux de travalil, les outils et le materiel ne
doivent étre utilisés gue pour ['élaboration des produits de
péche.

Toutefois, ils peuvent étre occupés pour la préparation
simultanée, ou a des moments différents d'autres produits
alimentaires, aprés autorisation du service d'inspection,
Article 40 : Les moyens de transport utilises pour les
produits de péche et de |'aquaculture ne peuvent étre
utilisés qu'a ces fins. Sauf nettoyage approfondi préalable
suivi de désinfection ou absence de risque d'altération ou
contamination. Les produits de péche et de l'aguaculture ne
peuvent étre transportés que dans des engins ou conteneurs
propres, oU des températures ne peuvent fluctuer de plus de
3°C maximum pendant toute la durée du transport.

CHAPITRE IV: EXPLOITATION AQUACOLE

TITRE | : AGENCEMENT ET CONCEPTION
Article 41 : Les activités d'aguaculiure doivent étre situges
dans des zones ol le risque de contamination par des
effluents chimiques dangereux est minime, et ol les sources
de pollution peuvent étre controlées. L'aquaculture pratiguée
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en cages, enclos ou toute autre forme de parcs d'agquaculture
ou réserves deau doivent étre situes loin de tout transport
fluvial et en amont de tous déversements naturels ou artificisls
de contaminants.

Ariicle 42 : Avant de construire une installation aquacole
terresire, une étude de sol doit étre conduite afin de délerminer
la concentration et limportance des contaminants importants
pour la sécurité des produits finis, notamment les métaux
lourds et les résidus de pesticides. Une telle analyse est
souvent une condition juridique pour obtenir une licence pour
toute nouvelle activité aquacale.

Article 43 La qualité de l'eau doil &tre controlee
périodiguement, pour vérifier que [eau demeure exempte de
ces dangers potentiels.

Article 44: L'exploitation doit étre située de telle sorte que les
paints de prélévements d'eau ne peuvent pas étre contaminés
par des écoulements ou toute autre activité de l'exploitation
ou des envirans. Les zones de |'exploitation telles que ateliers
de mécanique, laboratoire sanitaire des poissons, bureaux,
installations sanitaires ainsi que logements intérieurs &
I'exploitation doivent étre situés séparément des zones dans
lesquelles le poisson est produit et manipulé ou I'alimentation
est stockee.

Article 45 : Les parcs aquacoles comme les bassins, les
cages et les bacs en couloir avec circulation d'eau (« raceways
) doivent étre construits en materiaux non toxigues et
agréés pour éfre en contact avec des animaux servant a la
consommation humaine. Une attention particuliere doit étre
observée dans le choix des matériaux anti-salissures utilises
pour inhiber la croissance des algues.

Article 46 L'exploitation aquacole doit prevoir des
installations sanitaires, judicieusement placées, dispanibles &
I'utilisation du personnel travaillant dans I'établissement. Elles
doivent inclure des installations de toilettes et de lavage des
mains. |l est requis au moins un lavabo pour chaque toilette,
et une quantité suffisante d'essuie-mains & usage unique ou
d'appareils pour le séchage des mains.

Article 47 : Les installations sanitaires doivent étre situées
4 |'écart des zones ou le poisson est produit, des bassins ou
des étangs, ou 'alimentation est stockée et ol le paisson est
récolté ou manipulé.

Article 48 : Les eaux usées provenant des Installations
sanitaires doivent &tre évacuées & distance des installations
d'aquaculture, et doivent subir aumains un traitement primaire
(sédimentation) pour satisfaire aux normes environnementales
avant d'étre rejetées. Ces eaux ne doivent pas étre déversées
dans un cours d'eau en amont de I'emplacement de la prise
d'eau utilisée par les installations aquacoles.

Article 49 : Le nombre minimum d'installations sanitaires
dépend du nombre d'employés de chacun des deux sexes
sur le site, selon le tableau suivant:

Nombre d'employés Nombre minimum de toilettes
01-0¢ 1
10-24 2
2548 3
S50 ajouter 1 tolletle pour chaque 30
personnes supplémentaires.

Article 50 : Les coupures et les éraflures aux mains des
travailleurs peuvent abriter des bactéries. Afin de minimiser
le risque de contamination du poisson, l'exploitation aguacole
doit prévoir une boite & pharmacie pour les premiers soins.
Article 51 : L'exploitation aguacole doit posséder des espaces
distincts et farmant & clé pour le stockage :

i) du matérie| de nettoyage et de désinfection |

i) du matériel servant au controle des nuisibles, et

iii) des médicaments vétérinaires utilisés pour 'aguaculture
Articie 52 : Le local de stockage d'aliments pour l'aquaculiure
doit &tre dans un magasin correctement construit et bien aéré,
avac une protection contre lentrée d'insecles, d oiseaux et de
rongeurs. |l doit y avoir un sol en béton, Les aliments doivent
&tre stockes dans des sacs ol sachets appropriés o, s'ils sont

stosh = =nvrac, dans des conteneurs ou des bacs scellés.
Ariicle 53: Les sacs contenant les aliments ne doivent éire
an contact ni avec le sol ou iy avec les murs, et des espaces
dowvent étre aménagés pour permettre une ventilation efficace
Article 54 : Les réclpients, sacs, bacs qui sont utilises pour
stocker les aliments, doivent élre étiquetés de maniere a
pouvoir identifier I'origine et la nature et le lot de l'aliment

La rotation d'utilisation des alimenis aguacoles doit étre
effectuée sur un mode premier entré premier sorti, et ce, avant
toute date d'expiration mentionnée.

Article 55 : Les ingrédients des aliments ne doivent pas
contenir des niveaux dangereux de pesticides, contaminants
chimiques, toxines microbiennes, ou autres substances
altérantes. |ls doivent seulement renfermer des additifs
autorisés, tels gue conservateurs, colorants et antioxydants.
Article 86 : Les fournisseurs d'aliments doivent soumettre
des échantillons de leurs produits pour les essais officiels
avant de pouvorr éire enregistres. La pratigue d'usage doit
gétre confirmée en vérifiant avec [Autorité Compétente.

TITRE Il : PRINCIPES D'HYGIENE POUR LES ACTIVITES
D'AQUACULTURE

Section | : Préparation a I'empoissonnement
Article 57 : Dans les étangs en terre, il convient d'effectuer
un travail de préparation & I'empoissonnement qui consiste
d'abord, 2 débarrasser |es étangs de tous déchets, algues, et
gravats qui pourraient I'encombrer. Les étangs doivent ensuite
étre traités & la chaux, qui doit agir au moins deux semaines
avant le remplissage et I'empoissonnement. Au meoins ung
fois par an, aprés la recolte, [étang doit élre vidangé, laissé
sécher et traité de nouveau a la chaux.
La chaux garantit que tous les ceufs, larves et kystes de
parasites soienl éliminés ainsi que tous les escargots,
insectes ou autres hotes de parasites potentiels. En plus de
protéger la santé humaine, ce traitement aide également a
prévenir la transmission des maladies des poissons au sein
de l'exploitation.
Article 58 : Les fumiers d'animaux non-traités ne doivent
pas éfre utilisés pour la fertilisation des étangs, stimulant la
croissance des algues. Seuls les engrais chimigues ou le
fumier organigue correctement traités doivent étre utilisés.

Section Il : Santé et hygiéne du personnel
Article 59 : Le personnel qui travaille dans les exploitations
aquacoles doit procéder & un examen meédical, a leur
engagement et ensuite annuellement, pour s'assurer que le
travailleur ne souffre pas d'une des affections citées a ['Article
62 ci-dessous. Le certificat médical doit étre conservé a
I'exploitation et étre, sur demande, 4 la disposition de Autorité
Compétente.
Article 60 : Afin de minimiser le risque de contamination, les
travailleurs doivent maintenir un niveau approprié d'hygiéne
personnelle, comme prendre toutes les précautions et actions
nécessaires pour éviter que les produits aguacoles ne sojent
contaminés par leur négligence.
Article 61 : Les coupures ou blessures sur les mains et les
avant-bras doivent étre immédiatement recouvertes par un
pansement adéquat, étanche a l'eau ou des gants.
Article 62: Les personnes souffrant de maladies infectieuses,
d'infections parasitaires helminthiques, de blessuresinfectées,
de furoncles ou d'autres infections de la peau ou bien de
diarrhée, ne doivent pas étre autorisées a travailler dans une
explaitation aguacole.
Article 63 : Les travailleurs (et toule personne entrant dans
un établissement aquacole) doivent s'abstenir de cracher, de
fumer, de consommer de la nourriture, d'uriner ou déféquer,
sauf dans les endroits désignés & ces fins, lesquels doivent
étre loin des zones de preduction

Section il : La récolte
Article 64 : Larécolte des poissons d'élevage, de crustaces et
d'autres produits de l'aquaculiure (que ce soit pour le transport
vivant ou mort) doit étre entreprise de sorte @ minimiser la
contamination potentielle par les risgues physiques, chimiques
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_ ou microbiologigues. Elle doit éire effectuée rapidement et &
de lels momerits de |a journée ol 'exposition des poissons a
des températures ambiantes est mineure.

Article 65 : L'équipement utilisé dans la récolte (par exemple,
filets, pieges, caisses, tables & calibrage et triage, systémes
de convoyage) doit étre non toxique, lisse, imperméable, en
bon état, facile & nettoyer et a désinfecter. Tout écoulement
provenant du lavage de I'tquipement ne doit pas éire déversé
dans les étangs ol les poissons sont conservés,

Article 66 : Les récipients qui contiennent les abats, les
déchets, les poissons morts, doivent étre disponibles et
expressément identifiés. lls doivent étre construits en
matériaux imperméables, faciles & nettoyer, et avoir des
couvercles qui peuvent étre scellés pour empécher l'entrée
de toute vermine. lls doivent étre maintenus propres.

Section IV : Manipulation du poisson aprés-récolte
Article 67 : Un traitement aprés la récolte est autorisé
(par exemple, le trempage de crevetles dans un bain de
métabisulfite de sodium pour empécher la mélanose —
noircissement) seulement s'il est effectué conformément aux
bonnes pratiques. Les poissons doivent étre réfrigérés dés
que possible, en utilisant une quantité suffisante de glace.
La température des poissons doit atteindre 0°C dans les plus
brefs délais, et cette température doit ensuite étre maintenue
au cours de l'entreposage et de la distribution,

Article 68 : La glace utilisée pour la réfrigération des produits
aquacoles doit étre faite d'eau potable. Si 'eau utilisée sur le
site provient d'un forage ou de surface, une chloration ou une
autre méthode (telle que la stérilisation UV) est nécessaire afin
d'assurer |a sécurité microbiologique de I'eau.

Article 69 : Si le poissan récolté est entreposé a l'exploitation
avant!'expeditionsurlemarchéousurle lieude latransfarmation,
I'entreposage doit se faire dans un établissement spécialisé qui
répond aux normes minimales de conception et de construction
hygiénigue paur l'entreposage et le traitement du poisson.
Article 70 : Aprés le fraitement, le poisson doit &tre emballé,
stocké et transporté dans des conditions qui réduisent au
minimurm le risque de contamination et la croissance des
microbes pathogénes.

Section V: Lavage, désinfection et lutte contre les
nuisibles

Article 71 : L'exploitation aquacole doit étre propre et exempte
de décombres, de déchels, de poissons morts, de matériaux
d'emballage et d'autres articles non nécessaires.
Tous les équipements, récipients, caisses, etc., entrant en
contact avec le poisson, doivent étre lavés et désinfectés
régulierement, au moins aprés chaque utilisation. L'exploitant
doit avoir un plan de nettoyage et de désinfection.
Article 72 : Un programme de lavage et ae désinfection
permanent doit étre élaboré et affiché, afin de s'assurer
que toutes les sections de l'exploitation aquacole et des
équipements soient convenablement et réguliérement lavés.
Le personnel de I'exploitation aguacole doit étre formé &
lutilisation des matériels de lavage, au démontage de ce
matériel, el les procedures a utiliser durant le lavage et la
désinfection
Article 73 : Le programme doit détailler les procédures
de lavage, et lutilisation des détergents appropriés pour
I'¢limination de saleté, de graisse et d'autres matiéres pouvani
contenir de la contamination. Il convienl également de décrire
[utilisation des produits désinfectants pour éliminer ou inactiver
les micro-organismes.
Article 74 : La mise en application du programme doit &tre
enregistrée sur une fiche de contréle. Le programme et les
fiches de controles remplies doivent étre disponibles, en tout
temps, a l'inspection de I'Autorité Compétente.
Article 75 : Les animaux domestiques et d'élevage, y
compris les chiens de garde, doivent étre exclus des zones
adjacentes aux étangs ol sont élevés les polssons ou aux
locaux renfermant les aliments pour aguaculture.
Article 76 : Un programme permanent de lutte conire les
nuisibles doit éire élaboré et affiché, pour veiller ace que toutes

les sections de I'exploitation aguacale, y compris le stockage
d'aliments pour poisson, soient exemptes d'infestations
d'insectes et de rongeurs nuisibles.

Article 77 : Le programme doit détailler la surveillance
des nuisibles et les procédures de controle de méme que
l'utilisation de dispositifs et matériaux appropriés a la lutte
contre les nuisibles, Il s'agit aussi de nommer les personnes
responsables pour la mise en oeuvre du programme.

Pour que le contréle des nuisibles soit assuré par le personnel
de l'exploitation aquacole, il doit étre formé aux méthodes
appropriées, y compris ['élimination slre des matériaux utilisés
el des nuisibles morts. Sinon, un entrepreneur diment autorisé
doit étre engage.

Article 78 : Le programme enregistré et les fiches de controles
remplies doivent étre disponibles en tout temps, & l'inspection
de I'Autorité Compétente.

Section VI: Utilisation des médicaments en aquaculture
Article 79 : Les poissons et les crustaceés élevés dans des
conditions aquacoles peuvent étre sensibles & toute une
gamme d'infections bactériennes, parasitaires, virales et
fongiques. Les principales maladies sont la furonculose, les
poux du poisson (ectoparasites) ainsi que les maladies des
reins et des branchies

L'utilisation de médicaments vétérinaires (notamment les
aliments médicamenteux) pour traiter le poisson, comme chez
les autres animaux destinés a 'alimentation, est donc soumise
a des controles réglementaires pour assurer la sécurité des
produits finis. Le non-respect des exigences peut avoir
comme conséquence la consommation de produits aquacoles
dangereux pour le consommateur, et au niveau de I'exploitant,
des rejets aux frontieres et des poursuites auxquelles il doit
faire face.

Article B0 : L'usage des médicaments vétérinaires est
généralement réglementé suivant deux catégories de
substances différentes (Substances interdites et autorisées).
Article 81 : Les antibiotigues comme le chloramphénicol et
le nitrofurane sont interdits pour l'usage dans la production
alimentaire parce qu'il y a un risque de développement de
résistance dans les populations bactériennes. Les colorants
courantsiels gue le vert de malachite et les composés associés
laissent des résidus cancérigénes dans le poisson et sont
egalement interdits. Parmi les autres substances interdites
{dans I'UE) figurent le dimétridazole, le métronidazole et
les substances anabolisantes administrées & des fins de
croissance.

Article 82 : La seconde catégorie de substances est relative
aux médicaments vétérinaires autorisés. Elle établit les
limites de securité (niveau maximal de résidus) autorisées
dans le produit final vendu & la consommation avec toutes les
conditions d'utilisation.

Les exigences réglementaires ne sont pas les mémes pour
tous les marchés, etant donné qgue les controles zoosanitaires
sont établis sur base des besoins, en tenant compte de ['état
sanitaire national et des risques de maladies, mis en balance
suivant les intéréts des consommateurs. La démarche pour
les controles vétérinaires visant & assurer un régime approprié
et conforme a IOMC est définie dans le Guide sanitaire pour
les animaux aquatiques de I'OIE.

Article 83 : Les aquaculteurs qui desservent les marchés
d'exportation doivent connaltre les limites d'application sur le
marché dans lequelils exportent. Certains régimes de contrdle
sont plus stricts que d'autres.

Article 84 : Les produits et préparations vétérinaires
specifiques doivent étre enregistrés et approuvés par l'Autorité
Compeétente. L'enregistrement exigera habituellement une
analyse de la préparation, ce qui garantit que seules les
subslances actives autorisées sont mises sur le marché.
Les médicaments vétérinaires ne doivent étre obfenus que
chez des pharmaciens ou des fournisseurs autorisés Les
exploitants aquacocles ne peuvent en aucun cas se procurer
des medicaments & usage humain pour leurs animaux
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Article 85 : La Jutte conlre les maladies par des médicamenis
ne doit étre effectuée que sur la base d'un diagnostic
professionnel. Dans tous les cas, les poissons soumis & un
traitement vétérinaire doivent éire sépares de ceux quine |2
sont pas (ou qui ont un traitement différent).

Article 86 : Un registre des iraitements velérinaires doit &lre
maintenu par écrit et signé par le vétérinaire ou le spécialiste
des maladies des animaux aquacoles qui s'esl chargé de
I'administration des médicaments véterinaires.

Section VII: Exigences réglementaires de tracabilité
pour l'agquaculture

Article 87 : Les exploitants aquacoles doivent élre capables
d'identifier loute personne qui leur a fourni un produit aguacole,
un aliment pour l'aguaculture ou toute autre substance
incorporée dans un produit d'aquaculture ou dans un aliment
aguacole (comme un médicament vétérinaire). lls doivent
¢galement pouvair identifier n'importe qui & qui ils ont vendu
leurs produits.

A cette fin, ces exploitants doivent disposer de systémes et
de procédures pour produire et conserver des dossiers écrits
des intrants, des lots et des produits.

Section VIl : Conservations des informations et plans
de retrait

Article 88 : Les registres doivent étre conservés pendant une
période d'un an aprés la récolte. L'exploitant doit egalement
préparer, par gcril, un plan de retrait et un plan de rappel
détaillant les procédures & suivre si un lot de produits
aguacoles, parti de l'exploitation, doit étre retiré ou rappelé
de la distribution,

CHAPITRE IV : AGREMENT TECHNIQUE ET SANITAIRE
DES ETABLISSEMENTS A TERRE

Article 89 : Tout responsable d'un etablissement a terre doit

adresser a |'Office national de contrdle Sanitaire des Produits

de la Péche et de I'Aguaculture (ONSPA), une demande

comportant les indications suivantes ! '

a)- Pour les particuliers: l'identité et le domicile du demandeur,

le sitge de I'établissement, la désignation et la composition

des produits finis,

b)- Pour les sociétés ou groupements de particuliers: la

raison sociale, le siége social, la qualité du signataire et la

composition des produits finis.

La demande est accompagnée en outre d'un plan d'ensemble

de 'établissement a I'échelle de 1/200 au minimum et d'une

notice indiguant :

- La description détaillée des locaux affectes a la reception

et 3 I'entreposage des matiéres premiéres, a l'entreposage

des emballages el conditionnements, a la préparation des

produits, au conditionnement et a 'emballage, a l'entreposage

des produits finis |

- La description du matériel ;

- La capacité de stockage des matieres premiéres et des

produits finis ainsi que le tonnage de la production journaliére

prévue |

Le chiffre d'affaires prévisionnel.

La demande doit étre renouvelée lors de toute modification

dans l'installation des locaux, leur ameénagement, leur gros

equipement ou leur affectation.

Lors de simple changement d'exploitant, la demande ne

comporte que les indications mentionnées aux points (a) ou

(b) précités.

Article 90 * Les établissements reconnus conformes sont

inscrits sur la liste officielle des établissements agrées par

['Office national de contréle Sanitaire des Produits de la Péche

et de I'Aquaculture (ONSPA).

Article 91 : La validité de l'agrément couvre l'année de sa

delivrance sauf en cas de suspension ou de refrait. Lorsque

une ou plusieurs des obligations auxquelles I'agrément est lie

ne sont pas respectées et /ou ne sont pas executées dans les

délais convenus, la suspension ou le retrait de 'agrément est

prononceé par 'Autorité Compétente
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CHAPITRE V : CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES
AU PERSONNEL DES ETABLISSEMENTS
Article 92 : Toute persunne pénétrant dans les locaux de
travail et/fou d'entreposage des produits, doil porter une
tenue appropriée. Le personnel doit revélir des vétamenis st
chaussures de travall clairs et propres ainsi gu'une coiffure
propre enveloppant completement la chevelure. Un parfait état
de propreté est exige de |z part du personnel, notamment de
celuimanipulant des produits de péche sujets a contamination.
Article 93: Le personnel affecté a la manipulation des produits
et des conditionnements est tenu de se laver les mains lorsque
celles—ci sont souillées et, au moins, a chaque reprise du travail
etapres usage des cabinets d'aisance. Les blessures auxmains
doivent étre recouvertes par un pansement étanche. S'il est
fait usage des gants, ceux-ci sont lavés plusieurs fois au cours
du travail. Les gants jetables sont obligatoirement changés a
chaque reprise du travail. Les gants réutilisables sont netioyés
et désinfectés 2 la fin de chague demi-journée de travail,
Article 94: || est interdit de fumer, de cracher, de boire et
de manger dans les locaux de travail et dentreposage, ainsi
qu'au cours des livraisons et des manipulations des produits
de péche.
Article 95 : Les employeurs prennent toutes les mesures
nécessaires pour faire assurer le suivi du personnel. Un
cerlificatd'aptitude a latacheexercée estdélivréannuellement.
Sont écartées du travail et de la manipulation des produits,
les personnes susceptibles de contaminer, jusqu'a ce que solt
demontrée leur aptitude a le faire sans danger.
Article 96 : Lors de I'embauche, toute personne qui sera
affectée autravail el & la manipulation des produits de péche st
de 'aguaculture est tenue de prouver par un certificat médical
que rien ne s'oppose & son affectation,

CHAPITRE VI: EXIGENCES A RESPECTER PENDANT
ET APRES LE DEBARQUEMENT (Réglement 853,
Annexe 2, Section VII, Chapitre I)
Article97:Lesexploitantsdusecteuralimentaire responsables
du déchargement et du débarquement des produits de la

péche doivent

8) Veiller 8 ce que le matériel de déchargement el de
débarquement qui entre en contact avec les produits de la péche
soit canstitué d'un matériau facile a netloyer et a désinfecter et
doit étre maintenu en bon état d'entretien et de propreté ;

b) Eviter, lors du dechargement et du debarquement, toute
contamination des produits de la péche, notamment:

- en dechargeant et en debarquant rapidement;

- En plagant les produits de la péche sans délai dans un
environnement protéege, a la température indiguée dans le
Réglement 853/2004 CE/ chapitre VII,

- En n'utiisant pas d'équipements et de manipulations
susceptibles de détériorer inutilement les parties comestibles
des produits de la péche

Article 98 : Les exploitants du secteur alimentaire responsables
des halles de criée, des marchés de gros ou des parties des
halles de criee et des marchés de gros dans lesquels les
produits de la péche sont exposés a la vente dojvent veiller
au respect des exigences suivantes:

a) i) des installations fermant & clé doivent étre prévues pour
l'entreposage frigorifigue des produits de la péche consignes,
Des installations séparées fermant a clé doivent étre prévues
pour l'entreposage des produits de la péche déclarés impropres
a la consommation humaine,

ii) si l'autorité competente 'exige, une installation correctement
gquipée fermant a clé ou, le cas échéant, un local réservé a
lusage exclusif de l'autorité compétente doivent étre prévus;
b) Au moment de I'exposition ou de |'entreposage des produits
de |la péche:

- Les locaux ne doivent pas étre utilisés a d'autres fins;

- Les véhicules émettant des gaz d'echappement susceptibles
de nuire a la qualite des produits de la péche ne peuvent pas
penétrer dans les locaux; - les personnes avant accés a ces
locaux ne doivent pas y faire entrer des animauyx, et

- Les locaux doivent étre bien éclairés pour faciliter les
controles officiels
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Article 99 ; Lorsque laréfrigération n'a pas été possible & bord
" du navire, les produits de Ia péche frais autres que ceux qui
sont conserves vivants doivent étre glacés dés que possible
aprés le débarguement el entreposés a une température
approchant celle de la glace fondante
Article 100 : Les exploitants du secteur alimentaire coopérent
avec ['Autorité Compétente pour lui permettre d'effectuer
les controles officiels conformément au réglement (CE) no
854/2004, en particulier pour ce qui est des procédures de
notification du débarquement des produits de la péche que
l'autorité compét‘enta de I'Etat membre dont le navire bat le
pavillon ou de I'Etal membre de débarquement des produits
de la péche pourrait estimer necessaires.

CHAPITRE VII : CONDITIONS DE TRANSPORT DES
PRODUITS DE LA PECHE ET DE L'AQUACULTURE
Section | : Dispositions relatives aux conditions de
température des produits halieutiques et a |'utilisation
des engins de transport
Article 101 : Les moyens de transport sont construits pour
maintenir les produits de péche réfrigérés, congelés ou
transformés aux températures requises, et équipés de parois
intérieurs, résistants & la corrosion, lisses, faciles & laver et
a desinfecter et incapables d'altérer la qualite des produits.
Les moyens et conditions de transport ne doivent pas avoir
d'effet négatif sur ces produits,
a. Conditions de température :
Article 102 : Les produits halieutiques doivent étre présentés
en vue de leur transpert, dans les états et conditions de
température maximale ci-aprés :
-Al'etat congelé ou surgelé, la température maximale requise
des produits halieutigues estde -18°C etle moyen de transport
adéquat est I'engin frigorifique ou l'engin réfrigérant ;
- A |'état réfrigéré (sous glace), les poissons, crustacés et
mollusques (autres que vivants), la température maximale
requise est de 0°C a +2°C, le moyen de transport indiqué est
l'engin isotherme, I'engin réfrigérant ou I'engin frigorifigue ;
en conserve, les produits peuvent étre maintenus a la
température ambiante, le recours a l'engin frigorifique ou
refrigérant n'est pas nécessaire ;
-A I'état transformé, les produits: salés-séchés, braisés ou
fumés a chaud, mis dans des emballages adéquats, sont
conservés a une température ne dépassant pas + 15°C;
-Al'étatfrais, les huitres, moules et autres coquillages vivants,
la température de conservation requise est de +5°C a + 15°C;
le produit fume a froid y compris les semi-conserves, doivent
étre conservés au plus a +4 °C, et s'il est congelé, il doit &étre
maintenu a la température requise de -18°C.
Article 103 : Toutes les précautions doivent étre prises pour
que les opérations de chargement des engins de fransport
se deroulent avec le maximum de célérité -et sans variation
de temperature nuisible & la qualité des produits halieutiques.
b. Conditions d'utilisation des engins de transports des
produits halieutiques
Article 104 : La partie des engins de transport destinée
a recevoir les produits halieutiques doit étre libre
d'aménagements et d'accessoires, sans rapport avec le
chargement des produits halieutiques et ne doit pas avoir de
communication avec la cabine du conducteur. La partie définie
ci-dessus doit satisfaire aux conditions suivantes:
- Les parois intérieures, y compris le plancher et le plafand,
dowvent étre fabriguées a I'aide de matériaux résistants a la
corrosion, imperméables, imputrescibles, faciles a laver et &
desinfecter |
- Les parois intérieures doivent étre dépourvues d'aspérités.
Ces dispositifs doivent étre faciles a laver et a désinfecter,
- Les materiaux de tous ordres susceptibles d'entrer
en contact avec les denrées transportées doivent éfre
conformes aux dispositions légales et réglementaires et
incapables d'alterer ces produits halieutiqgues. L'ensemble
des dispositifs de fermeture des engins, de ventilation et
d'agration, éventuellement installé a bord, doit assurer que
le transport des produits halieutiques s'effectue a 'abri de
toute souillure ;

- Les thermomeétres ou thermographes placés de fagon
apparente doivent permettre d'apprecier la tempeérature
ambiante a laguelle les produits halieutiques surgelés,
congelés ou réfrigérés sont entreposés.

Article 105 : Les engins affectés au transport des produits
halieutigues ne doivent pas servir a d'autres usages, toutefois :
- Aprés ou avant l'acheminement des produits halieutiques,
le transport d'un autre fret est autorisé, sous réserve qu'il
ne s'agisse ni de personnes, ni d'animaux, ni de produits
susceptibles d'altérer, d'une part, les produits halieutiques,
notamment par émanations, pollutions ou apports toxiques
et, d'autre part qu'ils n'affectent pas les revétements intérieurs
des engins, par action corrosive ;

- Des produils halieutigues peuvent étre transporiés
simulianément sous réserve que les températures de transport
de chague denrée soient compatibles entre elles et qu'aucune
de ces denrées ne puisse étre la cause de modification, de
contamination oud'altération des autres denrées, en particulier
par des odeurs, poussieres, souillures, par celles organiques
ou minérales. Au cas ol les effets précités risquent de se
produire, les produits halieutiques doivent étre isolés.
Article 106 : l%es engins et le matériel utilisés pour le transport
des produits halieutiques doivent étre constamment tenus
en bon état de prapreté, nettoyés et, si nécessaire, lavés et
désinfectés avant leur chargement, et notamment a la suite
d'un fret autorisé en vertu de I'Article 105,

Article 107 : Les dispositions en vigueur réglementant les
conditions d'hygiéne relatives a I'exposition, a la mise en
vente des produits halieutiques destinés a la consommation
humaine sont applicables au transport de ces denrees dans
les voitures-boutigues affectées 2 la vente ambulante,

Ces véhicules doivent étre construits, agencés et ufilisés
dans les conditions prévues aux Articles 104, 105, 106 st
107 du présent Arrété.

Section Il : Dispositions relatives aux produits de péche
transportés
Article 108 : Au cours des opéralions de chargement et de
déchargement, les produits de péche quine sont pas contenus
dans un emballage résistant, les enveloppant complétement,
ne doivent jamais étre déposés @ méme le sol.
A lintérieur des engins de transport, les produits halieutiques
doivent étre disposés de fagon a permettre la circulation
convenable de l'air.
Toutes les précautions doivent étre prises pour que les produits
halieutiques introduits dans les engins de transport ne soient
pas en contact direct avec le plancher, lorsqu'ils ne sont pas
contenus dans un emballage les enveloppant complétement,
ni avec les agencements susceptibles de recouvrir celui-ci.
a, Les produits frais
Article 109 : Les poissons, les crustaces et mollusques frais,
a l'exception de ceux qui sont présentés a la vente & I'état
vivant ou congelé, sont transportés sous glace fondante
de qualité alimentaire dans des contenants ou emballages
imperméables, résistants, faciles & nettoyer et a désinfecter.
b. Les produits vivants
Article 110: Les poissons vivants, faisant l'objetd'untransport,
doivent étre protégés contre tous les risques de souillure ou
d'infection, notamment contre ceux qui sont suscepfibles de
provenir de I'eau ou des contenants.
Les crustacés vivants transportés a l'air libre sont placés dans
des emballages assurant une aération suffisante.
Les huitres, moules et autres coquillages, ainsi que les
oursins transportés a 'état vivant, doivent étre disposes dans
des emballages résistants, imperméables, imputrescibles et
congus de fagon a assurer leur bonne conservation.
Section Il : Vérification de conformité des engins de
transport
Article 111 : Les engins de transport définis a l'annexe du
present arrété doivent étre soumis & un examen destiné &
vérifier le respect des dispositions du présent arrété avant la
délivrance d'un agrément.
Article 112: En vue d'obtenir un agrément, une demande
accompagnée d'un dossier administratif est adressée par les
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propriétaires des engins de transport a 'ONSPA

Article 113 : Les agrements accordes aux engins de transport
ont trait, d'unie part, a leur qualification (isotherme, réfrigérant,
frigorifigue), d'autre part a leurs caractéristiques d'ordre
sanitaire qui doivent faire l'objet d'un contrdle annuel par
'ONSPA.

CHAPITRE VIIl : EXIGENCES EN MATIERE D'HYGIENE
APPLICABLES AUX PRODUITS MANIPULES DANS LES
ETABLISSEMENTS

Section | : Exigences spécifiques applicables aux
produits frais de péche et d'aquaculture

Article 114 : Quand les produits réfrigérés non conditionnés
ne sont pas distribues, expédiés, préparés ou transformeés
immeédiatement aprés leur arrivée dans un établissement
a terre, ils doivent étre entreposés sous glace dans un lieu
approprie.

Un reglagage doit étre effectue aussi souvent que nécessaire.
Les produits de péche frais conditionnes doivent étre réfrigérés
a une température approchant celle de |a glace fondante
Article 115: Lesopérationstelles que | ététage et 'éviscération
doivent étre effectués de maniére hygiénique. Lorsqu'il est
possible du point de vue technigue et commercial, de procéder
a ces opérations, celles-ci doivent étre effectuées le plus
rapidement possible aprés la capture ou le débarquement
des produits de péche. Les produits doivent étre lavés
abondamment & 'eau potable ou, & bord du navire, & I'sau de
mer propre immeédiatement aprés ces opérations.

Article 116: Les opérations telles que le filetage et le tranchage
doivent étre réalisées de telle sorte que la contamination ou
la souillure des filets et des tranches soit évitée. Les filets et
les tranches ne doivent pas séjourner sur les tables de travail
au-dela de |a durée nécessaire a leur préparation. Les filets et
les tranches doivent étre conditionnés et, s'ily a lieu, embaliés
et réfrigérés le plus vite que possible aprés leur préparation.
Article 117 : Les contemeurs pour la distribution ou
l'entreposage des produits de péche frais doivent étre
congus de telle sorte qu'ils assurent & la fois la protection
contre la contamination et |a conservation des produits dans
les conditions d'hygiéne satisfaisantes et qu'ils permettent
notamment un écoulement facile de I'eau de fusion.

Article 118 : Les produits de péche frais entiers et vidés
peuvent étre transportés et conservés dans de 'eau réfrigérés
a2 bord des navires. lls peuvent aussi continuer & étre
transportés dans I'eau réfrigerée apres le débarguement, et
étre transportés depuis des installations d'aquaculture, jusqu'a
leur arrivee dans le premier établissement a terre qui n'exerce
aucune autre activité que le transpart ou le triage.

Section Il : Exigences applicables aux produits
congelés

Article 119 : Les établissements ol sont congelés des produits
de péche et de 'aguaculture doivent disposer d'équipements
de congélation d'une puissance suffisante pour que la
température a coeur des produits atteigne rapidement -18°C
Article 120 : lls doivent disposer d'instailations frigorifiques
d'une puissance suffisante pour maintenir les produits de
péche dans les locaux d'entreposage & une température ne
dépassantpas-18°Cacoeur Leslocauxd'entreposagedoivent
étre munis d'un systéme d'enregistrement de la température
placé de fagon a pouvoir étre consulté facilement. La sonde
thermique de ['enregistreur doit étre située dans la zane du
local d'entreposage ol la température est la plus élevée.
Sectionlll:Exigencesapplicablesauxproduitsdécongelés
Article 121 : La décongélation des produits de péche et
d'aquaculture est effectuée dans des conditions d'hygiéne
appropriées Toute contamination doit étre évitée et un
ecoulement efficace de I'eau de fusion doit &tre prévu.
Article 122 : Aprés la décongélation, les produits sant
manipulés conformemeant aux conditions énoncées a l'article
ci-dessus. lls doivent étre conserves & la température
approchant celle de la glace fondante s'ils ne sont pas

préparés ou tiansformés dans les plus brefs délais ou s'ils
sont mis sur le marché Dans ce dernier cas, une indication
clairement visible concernant leur état décongelé doit figurer
sur 'emballage

Section IV: Exigences applicables aux produits de
péche séparés mécaniguement.

Article 123 : Les exploitants du secteur alimentaire qui
produisent des produits de péche séparés mécaniquement
doivent veiller au respect des exigences ci-aprés:
Seuls des poissons entiers et la chair restant sur les arétes
aprés filetage peuvent étre utilisés pour produire des produits
de péche.
Toutes les matiéres premiéres doivent étre exemptes de
visceéres.
Article 124 : La séparation mécanique doit étre réalisée
sans delai indu aprés le filelage. Si des poissons entiers sont
utilisés. ils doivent &tre éviscérés et lavés au préalable
Aprés leur fabrication, les produils de péche séparés
mécaniquement doivent éire congelés le plus rapidement
possible ou incorporés dans un produit desting a étre congelé
ou a subir un traitement stabilisateur

Section V: Exigences applicables aux parasites
Article 125 : Pendant leur production et leur mise & la
consommation humaine, les poissons et produits de poissons
sont soumis a un controle visuel en vue de la recherche des
parasites.

Les poissons ou les parties de poissons manifestement
parasites sont enlevés et soustraits de la consommation
humaine.

Article 126: Les produits de péche suivants doivent étre
congelés a une température ne dépassant pas -20°C en tous
points du produit pendant une période d'au moins vingt-quatre
heures, ce traitement doit étre appliqué au produit cru ou au
produit fini :

a)-les produits de péche devant étre consommeés crus ou
pratiquement crus,

b)-les produits de péche provenant des espéces suivantes s'ils
doivent subir un traitement de fumage a froid au cours duguel la
température interne du produit de péche ne dépasse pas60°C:
- Le hareng ,

- Le maquereau ;

- Le sprat ;

le saumon (sauvage) de |'atlantique ou du pacifique.

c)- les produits de péche marinés et/ou salés si le traitement
est insuffisant pour détruire les larves de nématodes.

Les exploitants du secteur de péche et de 'aquaculture ne sont
pas obligés de procéder au traitement susvisé s'il existe des
donnees epidémiologiques indiquant que les lieux de péche
d'origine ne présentent pas de danger sanitaire en ce qui
concerne la présence de parasites et si | Autorité Compétente
l'autorise.

Article 127 : Lesproduils de péche etde ['aquaculture susvisés
doivent, lorsqu'ils sent mis sur le marché, sauf lorsqu'ils sont
fournis au consommateur final. étre accompagnés d'un
document de fabricant indiguant le type de trailement auguel
ils ont &té soumis.

CHAPITREIX:EXIGENCESAPPLICABLESAUXPRODUITS
DE PECHE ET D'AQUACULTURE TRANSFORMES
Section | : Exigences générales
Article 127 : Les produits frais de péche utilisés pour la
transformationdoiventrespectivementsatisfaireauxexigences
énoncées dans les articles 109 & 118 du présent arrété.
Article 128 : Si le traitement de transformation est appliqué
pour inhiber le développement de micro-organismes
pathogénes ou s'ilconstitue un élément important pour assurer
la conservation du produit, il doit étre connu ou, dans le cas
d'untraitement de mollusques bivalves vivants ne pouvant etre
livrés pour la consommation humaine directe, officiellement
approuve
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Article 129: Le responsable de [‘établissement de
transformation tient un registre des traitements appliqués et
des controles effectués selon le cas : l'enregistrement et le
cantrole du temps et de la température d'un traitement par
la chaleur, de la concentration en sel, du PH et du contenu
en eau. Les registres doivent &tre maintenus & la disposition
des services de contréle pendant au moins la période de
conservation des produits.

Article 130 : Les produits pour lesquels la conservation ne peut
étre garantie que pour une periode limitée aprés application
d'un fraitement tel que le salage, fumage, dessiccation ou
marinage, portent de fagon visible sur leur emballage ou leur
conditionnement éventuel, les températures a respecter pour
leur conservation au cours de leur entreposage et leur transport.

Section Il : Exigences spécifiques
Article 131 : La cuisson doit &tre suivie d'un refroidissement
rapide. L'eau utilisée a cet effet doit étre de eau potable ou
a bord du navire, de l'eau propre. Si aucun autre moyen de
conservation n'est pas employé, le refroidissement doit étre
poursuivi jusqu'a ce que soit atteinte une température proche
de celle de la glace fondante.
Article 132: Le décorticage et le décoquillage doivent étre
effectués dans des conditions d'hygiene de nature & éviter
toute contamination du produit. S'ils sont exécutés a la main,
le personnel doit veiller & bien se laver les mains.
Article 133: Aprés décorticage ou décoquillage, les produits
doivent étre congelés immediatement ou réfrigérés des que
possible & la température ne depassant pas -18°C en tous points.

Section Il : Conserves
Article 134 : L'eau utilisée pour la préparation des conserves
est potable, notamment leau de lavage des récipients
avant leur remplissage ou aprés leur sertissage et l'eau de
refroidissement des récipients apres le traitement thermigue.
Toutefois, cette obligation s'applique sans préjudice de la
présenced'éventuels additifs chimigues utilisés conformément
aux bonnes pratiques technologiques pour empécher la
corrosion des appareillages et des conteneurs.
Article 135 : Un circuit conduit les produits jusqu'au lieu
de traitement thermique. Le fraitement qui fait I'objet d'un
enregistrement, doit étre valablement appliqué, défini
notamment selon la durée du chauffage, la température, le
remplissage, la taille des récipients. |l doit &ire capable de
détruire ou d'inactiver les germes pathogénes ainsi que les
spores des micro-organismes pathogeénes. L'appareillage est
muni de disposilif de contréle pour permettre de vérifier que
les produits ont subi un traitement efficace.
Article 136 : Des contrdles par sondage sont effectués par
le fabricant pour s'assurer que les conserves de produits de
péche ont bien subi un traitement efficace:
test d'incubation: I'étuvage doit étre effectué a +37°C pendant
sepl jours, ou a +35°C pendant 10 jours ou toute autre
combinaison équivalente,
examens microbiologiques du contenu et des récipients dans
le labaratoire de |'établissement ou dans un laboratoire agréé
par ['Autorité Compétente
Selon les lofs de fabrication, la production journaliére est
échantillonnée a des intervalles déterminés & 'avance pour
s'assurer de l'efficacité du sertissage.
Des contrdles permetient de s'assurer que les récipients ne
sont pas endommages.

Section IV: Produits salés, Produits salé-séchés,

Produits fermentés et produits fumés

a. Produits sales

Article 137 : Le poisson salé doit &tre prépare a partir de poissons

sains d'une qualité qui leur permette d'étre vendus a ['état frais

pour la consommation humaine. Les opérations de salage

s'effectuent sur des emplacements particuliers, suffisamment

ecartés de ceux ol s'effectuent les autres opérations

Article 138: Le sel utilisé pour la production du poisson salé

doit étre propre, exempt de matiéres étrangéres et de cristaux

étrangers, ne présenter aucun signe visible de contamination

par des saletés, de I'huile, des résidus de cale ou d'autres
matiéres étrangéres et étre conforme aux

prescriptions du Code d'usages pour les poissons et les
produits de la péche (CXC 52-2003). Il ne doit &tre réutilisé.
Article 139 : Le salage et le séchage doivent éire effectués
dans des locaux sépares ou dans un endroit specifiguement
congu 3 cet effet.

Article 140 : Les cuves de saumurage sont construites de
fagon a éviter toute source de pollution pendant le saumurage.
Lasaumure ne doit pas constituer une source de contamination
supplémentaire des produits. Les cuves et les aires de salage
sont nettoyées avant 'emploi.

Article 141 : Le produit fini doit répondre a la réglementation
en vigueur.

b. Produits salés-séchés

Article 142 : Le poisson salé séché est un poisson soumis
a l'action du sel en armimes ou en saumure de sorte que la
chair du poisson atteigne I'équilibre selleau désiré et séché
naturellement ou par circulation mécanique d'air a une
température et une humidité contrélées. La teneur en eau du
poisson salé séche doit répondre aux exigences sanitaires et
réglementaires.

Article 143 : Le poisson salé séché doit &tre préparé a partir
de poissons sains d'une gualité qui leur permette d'étre vendus
a |'état frais pour la consommation humaine.

Article 144 : |e salage et le séchage doivent étre effectués
dans des locaux séparés ou dans un endroit spécifiqguement
congu & cet effet. Si nécessaire, les établissements doivent
étre équipés d'un systéme de ventilation pour empécher la
chaleur d'affecter les autres locaux ou les lieux ol les produits
de la péche sont préparés, transformés ou entreposés.
Article 145 : Le poisson ne doit pas étre salé et séché sur le
sol. Le sel utilisé doit étre propre et stocké de maniére a éviter
toute contamination. Il ne doit pas étre réutilisé.

Article 146 : Aprés avoir été salés el séchés, les poissons
doivent tre maintenus & une température requise pour leur
conservation. Le refroidissement doit avoir lieu dans une
zone de protection adéquate contre la contamination par les
insectes, leurs larves et leurs ceufs.

Article 147 : Les poissons salés séchés doivent étre emballés
dans des conteneurs ou des emballages adéquats, qui offrent
un degré approprié de protection contre la contamination par
les insectes, leurs larves et leurs oeufs.

c. Produits fermentés

Article 148 : Le poisson fermenté est tout produit de |a péche
qui a subi une dégradation due 3 ['activité enzymatique ou
microbiologigue, en présence ou en absence de sel.

Article 149 : Les poissons fermentés doivent étre prépares
a partir de matiére premiére de bonne gualité.

Les produits de la péche malsains ou de gualité inférieure qui
sont néanmoins de gualité acceptable vis-a-vis des normes
de qualité traditionnelle, peuvent étre aussi transformés en
produits fermentés.

Article 150 : Les technigues de traitement utilisees pour la
fermentation du poisson varient d'une région a l'autre

ce choix dépend dans une large mesure de facteurs tels
que l'approvisionnement en sel de gqualité et les habitudes
alimentaires de la population locale.

d. Produits fumés

Article 151 : Le poisson fumé, le poisson aromatisé & la
fumée et le poisson fumé-séché devront étre préparés avec
du poisson sain et salubre, qui peut étre frais, réfrigéré ou
congelé, et qui présente la qualité voulue pour étre vendu pour
la consommation humaine aprés une préparation appropriée.
Tous les ingrédients utilisés devront étre de qualité alimentaire
et conforme a tautes les normes pertinentes du Codex,
Article 152 : Le bois ou autre matériel végétal utilisé pour la
production de fumée ou de condensats de fumée ne doit pas
contenirde substances toxiques d'origine naturelle ourésultant
de contamination, ou avoir été fraité avec des substances
chimiques, de la peinture ou des substances imprégnantes.
De plus, le bois ou autre matériel vegétal doit étre manipulé
de maniére a éviter la contamination. Aucun additif alimentaire
n'est autorisé dans le poisson fumé-séche.
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Article 153 : Les produits fumés doivan! &irz conformes aux
limites maximales de la Narme générale poui les contaminants
et les taxines présents dans les produits de consommation
humaine et animale (CXS8 193-1935) le {umage de
poisson doit étre réalisé de maniére & minimiser I'apparition
d'hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAF)

On peut y parvenir en appliguant le Code d'usages pour
la réduction de la contamination des aliments par les
hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) issus des
processus de fumage et de séchage direct (CXC 68-2008).
Article 154 : Les produits fumés doivent étre préparés et
manipulés conformément aux Principes généraux d'hygiéne
alimentaire (CXC 1-1969) et des autres textes pertinents du
Codex tels gue le Code d'usages pour les poissons et les
produits de la péche (CXC 52-2003).

Article 155 : Les produits fumés doivent répondre a tout
critére microbiologique établi conformément aux Principes
et directives pour ['établissement et I'application de critéres
microbiclogiques relatifs aux aliments (CXG 21-1897).
Article 156 : Les produits fumés ne doivent pas contenir de
parasites vivants et il convient d'étre

particuliérement attentif aux produits fumés a froid ou
aromatisés a la fumée, qui doivent &tre congelés avant ou
aprés le fumage en cas de danger de présence de parasites.
Les toxines de Clostridium botulinum ne sont pas admises
dans les produits de poisson fumé, de poisson aromatise & la
fumée et de poisson fumé-séche.

Article 157 : Les produits fumés ne doivent contenir une
concentration d'histamine supérieure & 20 mg/100 g de
chair de poisson dans aucune unité d'échantillon analysée.
Ceci ne s'applique qu'aux espéces sensibles (par exemple,
Scombridoe, Clupeidoe, Engroulidoe, Coryphoenidoe,
Pornatomidoe, Scomberesocidoe).

Article 158 : Les produits ne doivent contenir aucune autre
substance dans des quantités susceptibles de constituer un
danger pour la santé selon les normes établies par le Codex
Alimentarius, et le produit fini doit étre exempt de toute matiére
étrangére présentant un danger pour la santé humaine.
Article 159 : Aprés avoir &té fumés, les produits doivent
étre refroidis rapidement a la température requise pour leur
conservation. Le refroidissement doit avoir lieu dans ure
zone de pratection adéquate contre la contamination par les
insectes, leurs larves et leurs osufs.

Article 160 : Les poissons fumés doivent éire emballés dans
des conteneurs ou des emballages adéquats, qui offrent un
degré approprié de protection contre la contamination par les
insectes, leurs larves et leurs caufs,

Les opérations de fumage s'effectuent dans un local séparé,
équipé d'un systéme de ventilation évitant que les fumées
et la chaleur de la combustion n'affectent les locaux et
emplacements ol sont prépares, transformés ou entreposes
jes produits de péche.

Les matériaux utilisés pour la production de fumée sont
entreposés & l'écart des lieux de travail et employés de
maniére a ne pas consumer |es produits.

Le bois peint, verni, ou traité est interdit pour la combustion
et la production de fumée. L'emploi des résineux ainsi que
de fours ou séchoirs a fioul est interdit lorsque les fumées de
combustions sont amenées a éire en contact avec les produits
Aprés le fumage, les produits subissent un refroidissement
rapide dans les meilleurs délais, en évitant tout phénomene
de condensation & leur niveau. Les produits sont ensuite
conditinnaés el enballés puis maintenus a la température
requis 3 ~urleurconservationjusqu'aremiseauconsommateur

Article 161 : L'éguipement et les procidés de fabrication
doivent élre congus de maniére a8 ce que le prodult final
ne contienne pas de taux d'Hydrocarbures Aromatiques
Polycycliques (HAP) supérieurs aux limi‘es fixees par la
reglementation

Section V: Exigences applicables aux produits de
crustacés et de mollusques

Article 162 : La cuissan doit avoir lieu dans un local particulier
ou, & défaut, sur un emplacement suffisamment & I'écart. Elle
est suivie dans les brefs délais d'un refroidissement rapide,
pratiqué al'eau polable ou & 'eaude mer propre. Siaucun autre
moyen de conservation n'est employé, le refroidissement est
prolongé jusqu'a obtention d'une température a coeur voisine
de 0°C. La glace éverituellement utilisée n'a pas de contact
direct avec les produits.
Le décorticage et le décoquillage sont pratiqués de maniére
hygiénique. S'ils sont manuels, le personnel porte une attention
particuliére au lavage de ses mains et de toutes les surfaces
de travail. S'ils sont mécaniques, les machines sont nettoyées
a de courts intervalles et désinfectées aprés chague journée
de travail. Aprés décorticage ou décoquillage, les produits
cuits sont -
congelés immédiatement ou maintenus réfrigérés a une
température ne permettant pas la croissance des germes
pathogénes;
entreposés dans des salles adéquates.

Section VI: Exigences applicables a la pulpe de poisson
Article 163 : La séparation mécanique des arétes doit se faire
sur place et sans délai aprés filetage, a partir de matiéres
exemptes de viscéres el récoltées dans de bonne conditions
d'hygiéne. Si du poisson entier est utilisé, il doit étre éviscére
et lave au préalable.

Les machines sont nettoyées & de courts intervalles et au
moins toutes les deux heures.

Le plus rapidement possible aprés sa fabrication, la pulpe
est congelée ou incorparée dans un produit destiné & une
congélation ou & un traitement stabilisateur.

Section VIl : Exigences applicables a la fabrication de la
farine et de I'huile de poisson
a. Farine de poisson
Article 164 : Les farines psuvent étre produites a partir
de tout type de co-produit (distinction nécessaire entre
poissans sauvages et poissons d'élevage). Néanmoins, les
céphalopodes et les crustacés ne sont pas utilisés (rendement
trop faible ou taux de contaminants trop élevés).
Article 165 : |l est parfois nécessaire de fraiter les farines par
unantioxydantcomme ['éthoxyquine afind'éviter toute réaction
susceptible d'endommager la qualité nutritionnelle du produit
(oxydation des lipides et des protéines) voir d'enflammer la
farine (réaction entre I'huile et 'oxygéne dégageant de la
chaleur).
Article 166 : Les farines ne doivent étre utilisées que
comme sources de protéines dans les élevages aquacoles
maig également pour les volailles, les porcs voire les jeunes
ruminants.
b. Huiles de poisson
Article 167 : Les huiles de poisson sont surtout ulilisées en
alimentation animale (aguaculture. 87%), apres purification
éventuelle (ajout de charbons aclifs pour capter et éliminer des
contaminants dont les teneurs sont superieures aux limites
réglementaires) et en biochimie comme graisse industrielle
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{ténnage, assouplissement et entretien du cuir, savonnerie...)
Article 168: |l est interdit d'utiliser comme matiers premiere
tout produit altéré, vénéneux et mini fretins pour |2 fabrication
de la farine et de I'huile de poisson. _
Article 169 : Les contréles officiels de la farine et 'huile de
poisson doivent porter sur tous les aspecls qui revétent de
limportance pour la protection de la santé publique, la sante
animale et le bien-8tre des animaux,

Article 170: La nature et lintensité des controles officiels
doivent reposer sur une évaluation des risques pour la santé
publique, la santé animale et le bien-étre des animaux
Article 171: Les controles doivent comprendre les audits
des activités des exploitants du secteur alimentaire et des
inspections, y compris des vérifications et des contréles
effectués par les exploitants eux- memes.

CHAPITRE X: EXIGENCES APPLICABLES AUX
PRODUITS IMPORTES

Article 172: Est considéré comme importé, tout produit
halieutique originaire d'un pays étranger et introduit en Guinée
par voie maritime, aérienne ou terrestre, ou tout produit péché
et/oudébarqué parunnavire battantpavillond'un Etatétranger.
Article 173 : Les conditions applicables aux importations
des produits de péche et d'aquaculture a partir des pays tiers
doivent étre au moins équivalentes a celles concernant la
production et & la mise sur le marché guinéen des produits
de péche et d'aguaculture.
Article 174 : L'importation de produits halieutiques doit
faire 'objet d'une déclaration préalable adressée a I'Office
National de contréle Sanitaire des produits de la Péche et
de I'Aquaculture (ONSPA) accompagnée des cerlificats de
capture et sanitaire.
Article 175 : Le formulaire de déclaration préalable, dont le
modéle figure en annexe 1 doit comporter toutes indications
permettant d'identifier limportateur, le fournisseur, le moyen
de transport, l'origine, le traitement technologique du produit,
la dénomination des espéces et la quantité de la cargaison.
La déclaration doit étre datée et diment signée par
l'importateuretvisée par'Office National de contréle Sanitaire
des produits de Péche et de I'Aguaculture (ONSPA).
Article 176 : Tout débarquement de produit de la péche doit
efre précédé d'une inspection sanitaire effectuée par les
services de ONSPA sur demande de [importateur.
Article 177 : Tout produit traité et conditionné par un
établissement d'un pays étranger doit étre accompagne d'un
certificat sanitaire de I'Autarité Compétente du pays d'origine.
Dans le cas d'un produit péché et/ou débarqué par un navire
battant pavillon d'un Etat étranger, la demande d'inspection
sanitaire doit étre accompagnée d'une autorisation d'entrée
provisaire.
Article 178 : Les conditions particulieres d'importation des
produits de péche et d'aguaculture en Guinée sont fixées en
fonction de la situation sanitaire du pays tiers.
Envue de permettre de fixer les conditions d'importation et, en
vue de s'assurer des conditions de production, d'entreposage
et d'expédition des produits de péche & destination de la
Guinée, des contrdles peuvent étre effectues sur place par les
vétérinaires officiels guinéens pour le compte de l'opérateur
économique quiprend en charge tous les frais correspondants.
Lors de la fixation des conditions d'importation des produits
de péche et d'aquaculture en Guinge, il est tenu comple
notamment
a)- De la legislation du pays tiers; !
b)- De l'organisation de 'Autorité Compétente du pays tiers et

de ses services d'inspection;

¢)- Des conditions sanitaires de production, d'enireposage et
d'expédition effectivement appliquées aux produits de péche
et de I'aquaculture destinés a la Guinge.

Article 179: Les conditions d'importation en Guinée doivent
comprendre :

a) Les modalités de certification (capture et sanitaire) qui
doivent accompagner les produits destinés & la Guinee ;

b) L'apposition d'une marque identifiant les produits de péche
notamment par un numéro d'agrément de I'établissement de
provenance sauf

- Dans le cas des produits de péche congelés débarqués
immédiatement pour la conserverie et accompagnés du
certificat prévu au point (a) ;

- Dans le cas de force majeure apprécié par |'Autorité
Compétente.

Les conditions visées aux points (a) et (b) du présent article
peuvent étre dérogées apres avis de ['Autorité Compétente.
Article 180 : Pour faire face & des situations spécifiques, des
importations peuvent étre autorisées en provenance directe
d'un établissement ou d'un navire d'un pays tiers lorsque ce
dernier n'est pas en mesure de fournir les garanties prévues a
I'Article 182, pour autant que cet établissement ou ce navire ait
fait I'objet d'un agrément particulier aprés inspection effectuée
conformément a |'Article 182.

Article 181 : Les opérations de dédouanement des
cargaisons ne peuvent étre effectuées que sur la base !
de certificats d'origine et sanitaire delivrés par I'Autorité
Compétente du pays d'origine; et d'une Declaration
d'Importation de Produits Halieutiques (DIPH) visée par
I'Office National de contréle Sanitaire des produits de la Péche
et de |'Aquaculture (ONSPA) du Ministére des Péches, de
I'aquaculiure et de Economie Maritime de Guinée.

Article 182 : Sont applicables en cas d'infraction aux
dispositions du présent Arété, les sanctions prévues par les
textes de loi en vigueur,

CHAPITRE Xl : EXIGENCES APPLICABLES AUX
PRODUITS EXPORTES

Article 183 : Les caplures et les produits issus de la peche
maritime réalisés par des navires de péche battant pavillon
guinéens sont accompagnés, lors de leur exportation,
d'un certificat de capture délivré par le Centre National de
Surveillance des Péches et des certificals d'origine et
sanitaire délivrés par 'ONSPA.

CHAPITRE Xl : PRODUITS HALIEUTIQUES D'ESPECES
VENENEUSES INTERDITS DE PECHER ET DE
COMMERCIALISER POUR LA CONSOMMATION
HUMAINE
Section | : Toxines dangereuses pour la santé humaine
Article 184 : Les produits de péche dérivés de poissons
toxiques des familles suivantes ne doivent pas étre mis
sur le marché: Tetracdontidae, Molidae, Diodontidae et

Canthigasteridae.

Article 185 : Les produits de péche contenant des biotoxines
telles que la ciguatoxine ou les toxines paralysantes des
muscles ne doivent pas étre mis sur le marché.

Article 186; Toutefois, les produits de péche dérives de mollusques
bivalves, d'échinodermes, de tuniciers et de gastéropodes marins
ne peuvent &tre mis sur le marché que s'ils ont été produits
conformément aux dispositions du présent arréte,
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CHAPITRE Xill : CONTROLES ET SANCTIONS
a. Controles
Article 187 : Le transporteur doit &tre muni d'une autorisatior
d'exercer, matérialisée par la carte d'agrément |l doit la
présenter sur réquisition aux agents de controle
La carte d'agrément est établie pour une durée maximale
d'un an. Sa validité ne peut pas dépasser le 31 Décembre de
l'année de sa delivrance
Article 188 : Le transport des produits visés dans le présent
arrété ne peut étre autorisé qu'aprés inspection effectuée par
les agents de 'ONSPA qui délivrent un certificat sanitaire.
Article 189 : Tout produit transporté sans le certificat sanitaire
etfou dans un véhicule non agréeé, fera l'objet d'une saisie par
les agents habilités de 'ONSPA.
b. Sanctions
Article 190 ; Les produits saisis visés a 'Article 187 sonttraités
conformément a la réglementation en vigueur
Article 191 : La carte d'agrément peut étre suspendue ou
retirée en cas de non-respect des présentes dispositions.

CHAPITRE XIV : DISPOSITIONS FINALES
Article 192 : Le présent Arrélé, qui abroge toutes dispositions
antérieures contraires, prend effet 2 compter de sa date de
signatures, sera enregistré et publié au Journal Officiel de la
Républigue.
Conakry, le 13 Novembre 2018

Frédéric LOUA

ANNEXE 1:

DECLARATION PREALABLE D'IMPORTATION DES
PRODUITS HALIEUTIQUES

Adressée a I'Office National de contrdle Sanitaire des
Produits de la péche et de I'Aquaculture (ONSPA)

References
N® Adresse Carte Tel
Nom | Agrément | Commerciale RECH imp/ Email
Exp
FACTURE N* ... ..DU... . FOURNISSEUR ........
CERTIFICAT SANITAIRE DU PAYS D'ORIGINE N°.................
MARCHANDISE, NATURE: frais...................congelé..........
wivart. .. o i O IES s s T R B T
MOYEN DE TRANSPORT ...
TROTS e PODS DN ORGNE |
om | Nem Modede e Date  Date . Pays lonede
commercal | scientifique  conditiomnement | coll dempidilion damivée, | apture
| S .

Visa du service inspections et contrile sanitaire (ONSPA)

Visa de ['importateur

ANNEXE 2:

Enginsspéciauxpourletransportdesdenréespérissables

«  Enginisotherme : Son coefficient global de transmission
thermique de la caisse (coefficient K) qui caracterise
Iisotherme doit faire entrer l'engin dans l'une des deux
catégories suivantes

-IN : Engiri isotherme normal caractérise par un coefficient K

égal ou inférieur & 0,7 W/ m? ec(=0i6 keal/h m? °C)

- IR - Engin isotherme renforce caraclérisé par un coefficient

K égal ou inférieur a 0.4 W/ m? "C(=0,35 kcallh m* °C)

«  Engin frigorifique : Son dispositif de production de froid
doit permettre, par une température moyenne extérigure
de +30 °C, d'abaisser la température 2 lintérieur de
la caisse vide et de I'y maintenir ensuite de maniére
permanente de la fagon suivante :

Pour les classes A, B et C a foute valeur pratiquement

constante LI conformément aux normes définies ci~aprés

pour les trois classes:

-Classe A: Engin frigorifique munid'un dispositif de production

de froid tel que li puisse étre choisientre + 12 °C et 0°C inclus |

-Classe B: Enginfrigorifique muni J'undispositif de production
de froidtel que |J puisse étre choisientre +12°C et -10°C inclus;

-Classe C: Enginfrigorifique muni d'un dispositif de production
de froid tel que IJ puisse étre choisi entre +12°C et -20°C;
Pour les classes D, E et F a une valeur fixe pratiquement
constante \.1 conformément aux normes définies cl-aprés
pour les frois classes:

- Classe D: Engin frigorifique muni d'un dispositif de
production de froid tel que soit compris entre 0°C et +2 °C;

- Classe E : Engin frigorifiqgue muni d'un dispositif de
production de froid tel que soit égal ou inférieur & -10°C:

- Classe F: Engin frigorifigue muni d'un dispositif de
production de froid tel que soit égal ou inferieur & -20 °C.

- Le coefficient K des engins des classes B, C, E et F doit
éfre obligatoirement égalinférieur a 0,4 Wim* °C(=0,35 keallh
m* *C).

«  Engin réfrigérant : Sa source de froid (glace hydrique
avec ou sans addition de sel; glace carbonique avec ou
sans réglage de sublimation ; gaz liquéfiés avec ou sans
réglage d'évaporation. plaques eutectigues amovibles;
plagues eutectigues fixes, etc.) doit permetire d'abaisser
latempératurealintérieurdelacaissevide enutilisantdes
agents frigorigénes et des aménagements appropries et
de I'y maintenir ensuite pour une température exiérieure
moyennede + 30 °C a:

+ 7 °C au plus pour la classe A,

-10°C au pius pour la classe B;

- 20°C au plus pour a classe C;

Cet engin doit comporler un ou plusieurs compartiments,

récipients, réservoirs ou emplacements (cas des dispositifs

de fixation, etc. réservés & l'agent frigorigene).

Le coefficient K des engins des classes B et F doit étre
obligatoirement égal ou inférieur a 0.4 W/ m* °C (=0,35 kcalih
m*=C).
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’— MESSAGE DU SECRETARIAT _‘

F GENERAL DU GOUVERNEMENT =“
MESDAMES ET MESSIEURS DES ADMINISTRATIONS PUBLIQUES,LES
REPRESENTANTS(TES) DES INSTUTITIONS INTERNATIONALES,LES CHEFS
DES MISSIONS DIPLOMATIQUES ET CONSULAIRES ACCREDITEES EN GUINEE,LES
DIRECTEURS(TRICES) GENERAUX(LES) DES BANQUES ET ASSURANCES,LES
MAGISTRATS ,LES NOTAIRES,LES AVOCATS,LES COMMISSAIRES PRISEURS,LES
HUISSIERS DE JUSTICE,LES EXPERTS GEOMETRES,LES ORDRES PROFESSION -

NELS, LES OPERATEURS ECONOMIQUES,LES COMMERCANTS(TES) LES COMPA -
GNIES MINIERES ET INDUSTRIELLES, LES SOCIETES ET LES PARTICULIERS.

Mesdames et Messieurs,

Il convient de porter a votre connaissance, que le Secretariat Général du Gouverne-
ment a pris toutes les dispositions nécessaires pour inscrire le Journal Officiel de la
République parmi ses priorités, afin d'assurer la régularité de sa parution.

Il est important de rappeler que le Journal Officiel de la République consacre la
solennité des textes légaux et reglémentaires.

En effet, le Code Civil Guinéen en ses articles 1 et 3 dispose:

«Les lois, au lendemain de leur publication au Journal Officiel de la République ou a la
date qu’elles fixent, sont exécutoires sur toute I’étendue du territoire national en vertu
de la promulgation qui en est faite par le Président de la République».

«La publication est I'opération qui porte la loi a la connaissace du public.
Elle se fait au moyen d une insertion au Journal Officiel de la République».

Mesdames et Messieurs,

La Loi n'est opposable aux tiers que lorsqu elle est publiée au Journal
Officiel de la République

Par conséquent le Secrétariat Général du Gouvernement vous demande de bien

vouloir apporter votre soutien au Journal Officiel de la République,en vous y abon-
nant massivement.

LE SECRETARIAT GENERAL DU

L QOQVERNEMENJ
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