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REPUBLIQUE POPULATRE DU BENIN,
PRESIDENCE DE LA REPUBLIQUE.

—— ———— —— s ——
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DECRET N° 85«243 du 14 Juin 1985

-relatif a 1l'hygiéne de la Production et de
la Commercialisation des denrées alimen-
taires.

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,
CHEF DE L'ETAT, PRESIDENT DU
CONSEIL EXECUTIF NATIONAL,

VU 1'erdonnance N° 77-32 du 9 Septembre 1977 portant promulgation
de la Loi Fondamentale de la République Populaire du Bénin et
les Lois Constitutionnelles qui l'ont modifiée ;

VU e décret N° 84-322 du 3 Aofit 1985 portant composition du Conseil
Exécutif National et de son Comité Permanent ;

VU la Loi N*® 84~009 du 15 Mars 1984 sur le contrBle des dentées ali-
mentaires et notamment son article 13 ; _

e

VU 1'ordonnance N° 75-21 Mars 1975 fixant la composition du Cabinet
du Président de la République et la structure des Ministéres’ ;

VU 1'avis de 1la commission Nationale du Codex Aliméntériusfgﬁ du Comi~

té Technique de contrdle des Denkées Alimentaires 5 =~
++~SUR rapport des Ministres du Dévelcppement Rural et de 1'Action Coopé-
- rative, de la Justice, Chargé de 1'Inspection des Entreprises
3. Publiques et Semi-Publiques ; ; . : %
LE Coneell Exdcutif Notlonal entendu en sc séonce du 5 Juin 1985,
% . .
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Article ler.- Le présent décret a pour objet de réglementer l'hygiéne

de ia recolte de la production, de la préparation, du transport, de 1la
conservation, du stockage, de ia distribution, de la mise en vente et

de la vente des denrées alimentaires tant en ce gul concerne leg ¢tablis-
sement ou le personnel qui y travaille ~ue les-.-eonditions de manipula=- _
tion et des caractéristiques microbiolo iques, hygiéniques, physico- "
chimiques et organcleptiques des dentées alimentsires - e

. Section I - Prescriptions applicables & la récolte, & la préparation
au_transport e "utilisation des matieres premieres e '

Article 2.~ I] est interdit d'utiliser ou de destiner & ltutilisation -
ans les Industries ou commerces de 1'alimentation, des matiéres
premieres pour lesquelles les opérations de récolte, de préparation,
de transport ou d'utilisation ne sont pas conformes aux regles fixédes
aux articles 3 & 5 ci-apreés,
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Argicle 3.~ Les matidres premidres doivent avoir &té obtenues confor-

mement aux dispositions législatives et riglementaires.applicables &n
matieres d'abattage des animaux de boucherie, de gibier d'élevage ot de
volailles.

Toutes les matiéres premidres doivent &tre conformesaux pr.s-
criptions légales concernant les contmminants ct les substances indési-
rables, ‘Blles devront en outre &tre conformes lorsqu'elles existent,
aux spécifications microbiologiques qui seront fixées par arpétés
interministériels,

Article 4.~ Les matidres premidres doivent Etre protégées contre tuuteg
contaminations par les insectes, rongueurs et autres animaux; les dé-
chets humeins ou animaux et par autre source pouvant constituer un ris-
que pour la santé des consommateurs.

Dans les zones de culture, l'eau utiliséde pour 1'irpigation
doit notamment &tre spécialement surveillée pour éviter autant que
possible les contaminations,

Article 5.~ Les équipements, le matériel et les locaux destinés aux
operations de récolte, de production, de préparation, le transport ou

stockage des matiéres premidres.doivent 2tre de telle sorte qu'ils
ne constituent pad un foyer de contamination pour .ces produits, ILs
‘doivent notamment permettre Wn nettoyage complet ‘et un entretien satis-
faisant., '

g . Les dispositions figurant aux articles 6 A& 20 sont en outre
applicables aux matiéres premiéres,

SECTION II - Prescription applicables aux locaux et éguipements des
entreprises de transformation, de stockage, de conditionnement et o
distribution de gros ou de detail '

Artigle 6.,- Les locaux et leurs annexes doivént tre de dimensions suf-
lsantes en egard au but visé et éviter 1'entassement du matériel -+
du personnel, Is :

Les locaux dgivent 8tre congus de manidre qu'ils soient proté-
gés contre les pollutions extéricures notamment celles provoquées par
les intempéries, les afflux d'eau et par la pénétration et 1l'instzlla-
tion des insectes, des rongeurs et autres animoux,
L'acces des animaux domestiques y est interdit.

En outre les locaux et annexes ne doivent pas communiquer
directement avec les vestiaires, cabinets d'aisance ou salle d'eau.
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Article 7.- Les Zoneg de réception et d'emmagasinage des matiéres -
premieres doivent, chaque fois que cela est possible, &tre séparées
de celles ou s'operent la préparaticn et le conditionnement du produit
fini de fagon a éviter toute contaminatisn de ce dernier, Les zones
et les sections utilisées pour 1'emmagasinage, %a fabkication .ou 1~
manutention de produits” comestibles doivent &tre.séparées et ¢istinctes
de celles qui sont utiliséeées pour les matidres non comestibles. Lo Zone
de manutenticn des produits alimentaires doit autant que posgible ¢6¢re
séparée des locaux utilisés 3 ‘des fins d'habitaticn, &

_ La manipulation des dentées élaborées chaudes %he devra pas étre
faite a proximité de celles qui sont froides ou des matiéres pPremieres
sauf au moment de l'utilisation de ces dernieres.



Article 8.- Le sol, les murs et cloisons, Jusqu'a une hauteur d'~u
poins deux metres, sont revétus de matériaux durs résistant aux chec,
imperméables imputrescibles et permettant un lavage efficace, Si des
éléments Justaposés sont vtilises, ils doivent &tre strictement
Jointifs., Les murs et les cloiscns dans le reste de leur étendue ainsi
que les plafonds dcivent &tre reccuverts, a défaut desdits matériaux,
de peinture rcfaite périodiquement., :

Les angles sont arrondis tout au mcins au raccordement avec
de gols
(9
Article 9.- Les locaux doivent comporter une installaticn assurant
approvisicnnement en eau froide et chaude exclusivement potable, scus
pression et en gquantité suffisante. Ty e

Article 10,- Toutes les conduites et canalisations d'évacuation des
dechets Ly compris les réseaux d'égout) doivent &tre suffisament impor-
tantes pour assurer 1'évacuation des =ffluents pendant les périodes de
pointe.

Toutes les conduites doivent 8tre étanches et dotées de siphens
et de regards adéquats. Les effluents doivent &tre évacués de maniére
& ne pas contaminer les réseaux d'alimentaticn en eau potable.

Article 11.~ Les locaux doivent 2tre en permancnce éclairés et biecn ven-
1les. Dans les zones ol du matériel engendre une chaleur excessive ou
des fumées des vapeurs, ou des aérosols coentaminants, une éérati n spée
ciale et un systéme d'évacuaticn approprié doivent &tre installés afin
que des émeznations ne constituent pas une source d'altération pour les

denrées. - b3 ' i sk

Par ailleurs, une brnne ventillatien dcit &tre assurée afin
d'emp&cher la fermation d'eau de ccndensation ou le développement sur
les parties hautes des locaux, de moisissures susceptibles de tomber
et de scuiller les aliments. :

Les ampoules et appareils suspendus au-dessus <les.dentées nli-
mentaires doivent 8tre installés de fagon & les emp8cher d'8tre unc  u.
source de ccntaminaticn ou d'appert d'éléments etrangecrs pour les
aliments.

Article 12.- Tous les établissements confermément aux normes doivent
comporter, pour le personnel des installations sanitaires en nombre i
suffisant, comprenant lavabos, douches,. vestiaires, et cabinets d'aisance
avec chasse bien €clairés, ventilés, maintenus én tout temps dans de
bonnes conditicns d'hygiéne et ne donnant pas directement sur les salles
de manutenticn des denrées alimentaires.

Les lavabos deivent &tre placés bien en évidence & la sortic
des cabinets d'aisance ¢t A proximité des zones de travail, Ils doivent
8tre pourvus d'eau courante chaude ot froide ou d'eau prémélangde. 2
une température appropriée, obtenue A partir de rcbinets ne pouvent
étre-acticnnés a 1a main, de dispositifs pour le nettoyage et la désin-
fection des mains, ainsi que d'essuie-mains & n'utiliser qu'une seule
fois ou d'appareils automatiques de séchage & air chaud. Dans la zone
des cabinets d'aisance, des avis doivent &tre 2pposés prescrivant au
personnel de se laver les mains en scrtant des lieux d'aissnce.

Article 1¥f“ La conservation éventuelle des denrdes altérables ou con-
gelees utilisées ou préparées de=ns ces €tablissement doit se faire en
chambre froide ou autres appareils frigorifiques réglés a la température
appropriée telle que prévue par arr@tés interministéricli, Les revéte-
ments intéricurs des chambres froiles sont cengus et réalisés de maniére
4 8tre faciles A nettoyer et & désinfecter : 1ls doivent 2tre construits
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en metériaux imputrescibles et résistants aux choes et ne doivent «n
auenne fagen ni altérer les denrées, ni lcs rendre nuisibles & 1a senté,

Les installations de froid doivent &tre réalisdes de telles «
sorte que la temp#rature de l'air permette le maintien des températures
de conservation, en tous points du produit, pour chaque cétégorie de '
denrées, Ces installations de froid sont mumies d'un thermométre qui
peut &tre consulté facilement ct dont 1a partie thermosensible est pl:cé
de telle fagon qu'il soit possible de mesurer la températire -au point
le plus haut ou au niveau dw thermostat.

S e e
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les matériaux susceptibles d'&tre en contact avec les
denrées visées a l'article 2 doivent satisfaire a la réglémentation con-
cernant les matériaux au contact des aliments.,

Le matériel et les ustensibles doivent 8tre congus et construits
de fagon & éviter les atteintes & 1'hygidne et de telle sorte que le
nettoyage s'effectue facilement et intégralement. En particulier, les
surfaces au contact des aliments doivent &tre lisses, exemptes de trous,
de crevasses et d'écaillures, spécialement en ce qui concerne les sur-
faces en bois ; elles doivent résister & l'action des produits alimen-
taires et aux opérations de nettoyage normal. Le$ tables en bois utili-
sées pour la découpe des viandes doivent &tre soignemement grattées
et désinfectéps & la fin de chaque journée de travail. En outre, 1l'égui=-
pement fixe doit &tre installé de facon que le nettoyage puisse s'effcc=
tuer facilement et intégralement. :

Article 15.- Les équipements destinés & réaliser 1'assainissement thermi-
que autre que la simple cuisson des denrées doivent &tre munis d'un dise
positif d'enrégistrement de la températire et de la durée du maintien

de celle-ci. Les enrégistrement dont conservés a 1a disposition des
agents de contr8le pendant la durée normale de vie de la denrée ainsi
traitée,

Article 164~ Les locaux et le matériel utilisée pour la manipulation ces
enrees doivent ftre soignemement nettoyés ¢t desinfectés plusieurs
fois au cours d'une m8me journée de travail =ainsi qu'a la fin de 1la
Journée de travail et avant d'ftre réutilisés lorsqu'ils ont été souil-
1lés. ’ o e i
Toutefois les machines a production continue pourront n'é&tre
nettoyées et dégiﬂfectées qu'en fin de travail ou en cas de doute sur
leur €tat de proppeté sans toutefois que les negttoyages effectfifs soient
distants de 24 heures & une semaine nu plus selon .les produits traites.

Le matériel, une fois nettoyé, doit &tre placé a 1'abri de toute
source de peollution Jusqu'ad nouvelle utilisation.

Article 17.- Le matériel entrant en contact svec les denrées ne peut S
étre nettoyé et désinfecté que suivant des procédés et avec des produits
conformes a la réglementation.

La désinfection des lacaux en particulier par la dispersion
d'aérosols, ne peut &tre faite que lorsque t-ite activité de produc-
tion de trangformation ou de conditionnement a cessé et 3 conditien-
que les denrées qui s'y trouvent seient efficacement protégées.

Le balayage & ses des locaux est interdit.
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Article 18.- Les déchets, rebuts et détritus de toutes sortes doivent
8tre Iréquement évacués des zones de travail au cours des operations ;
pour ce faire ils sont. immédintement déposés dans un récipient, muni
d'un "couvercle rabattable actionné . a 1l'aide 'd'une pédale maintenu
formé entre chaque usage, vidé, nettoyé et désinfecté au moins une
fois par Jjour. En dehors des heures de service ce recipient
doit gtre placé dans un local, réservé a cet usage situé hors des lieux
de manipulation des denrées, : \

Article 15.- Les objets ou produits suceptibles de transmettre aux
denrees des propriétés nocives ou des caractéres anormaux doivent - |
‘@tre entreposés dans des salles ou des armoires distinctes fermant \ -
& clé. les mfregdispositions s'appliquent aux preoduits d'entretien

et de nettcyage qui doivent &tre utilisés sans mpisquer de contaminer
les denrées.

Article 20.- Les opérations de préparation et <de transformation des
denrees ainsi que les opérations de conditionnement doivent 8tre réali-
s€es dans des conditions de nature 3 emp&cher toute contamination,
altération, détorioration ou prolifération de microorganismes.

SECTION III - Prescriptions applicables aux denprées

Article 21.- Les denrées ne doivent en aucun eas en‘rer en contact
irect avec le sol ni &tre manipulees dans des conditions qui risquent
de les contaminer,

Article 22.- A l'exception des denrées naturellement protégées par unc
enveloppe ou une peau enlevée avant consommation, les produits ali-
mentaires finis doivent, au moment de 1la vente, &tre protégés des
contaminations de toute nature par une matiére isolante présentant toute
garantie hygi¥nique et entourant complétement 1la denrée,

Article 2%.— Les feuilles, récipients et autres matériaux d'emballage
olvent etre propres et &tre conformes a la réglementation appliicable
aux matériaux d'emballage,

Article 24.- Les denrées pr&tes i la vente, doivent &tre stockées ou
mises en vente dons les conditions évitant toute altération ou contz-
mination. - s

: Elles n>!pedvent en particilier étre expesées A une houteur
inférieure & 70 em. Les denrdes qui ne sont pas naturellement protégées
OUu qui ne sont pas wvendues emballées doivent &tre séparces du public
au moyen de vitres ou de cloiscns munies de grillage a mailles fines
01 de toute autre matiére, afin qu'aunune pollution ne puisse en résulte:

Article 25.~ Les denrées azltérzbles et congelées doivent &tre stockées
ou miges en vente en chambre frecide dans les conditicns prévues & 1'arti-
cle 13 ou en vitrines frigorifiques équipées de la méme manidre que les
chambres freides,

Article 26.- Les denrées prétes 2 1a wente doivent &tre conformes aux
specilications microbiologiques fixées par arrétés interministériels.

Article 27.~ Les respuaisables d'établissements oh scnt manipulées des
enrees doivent désigner une personne qui sera chargée plus particu-
lierement de veiller au respect des regles d'hygiene fixées au présent

déceet, ‘

wi b



Les responsables des établissements ol sont élaborées des den
rees soumises a des spécifica rtions microbiclogiques deivent faire pro-
ceuer, dans des. laboratoires agréés par 1l'alimentation (voir 1tarticle

14 du décret N° 85~g3§ du 1& Judn ]ga5cmganlsnmt la recherclie et
~ la constataticn des infracticns a la loi N° 84-009 du 15 Mars 1984

et réoraanisqnt les mesures qdministr atives prigee en appllcatiov de
la dite loi) a des contrdles périodiques de la conformité 3 ces spéci-
fications,

(2T )
-

Les résultsts de ces contrfles sont tenu8 pendant uran ti.le
dlSp”Sltion des agents chargés~-du contrfle a moins que la duree de vi:
de la denrée soit plus longue, auquel cas ils sont Cnnsernus Jusgu':

la date limite de cette durée de vie.

SECTION VI = Prescriptions applicables au personnel

Article 28,- Les personnes appelées en raison de leur emplol & manipuls:
des denrces sont astreintes a la plus grande propreté vestimentaire =t
corporelle., Les v&tements et 0ﬂ1ffures de. . tPQVﬂ11 doeivent &tre 5p$w*"?w
ment .affectés a-cet usage., Ils sont pnrtes d la place du sur les vite-
ments de ville, Ils doivent &tre de nature a permettre ;'LVltmr 1"
contamination des alimgnts. +

I I1 est interdit de cradher, de faire usage de tabac, dt mrwg.f
et de boire dans les leccaux ou sont manipulées les denrées.,

Article 29.- La manipulation des denrées est interdite aux personnes
susceptibles de les contaminer.

e Les personnes affectées a la monlpul tion des denrées doiven
étre soumise & un examen nrellmlnalre a des examens périodiques et
des vaccinatiocns prévus par arrété uu Ministre de la Santé Publique.
Ces mémes arrétés pourront établir des listes des maladies et affeeticn:
qui réndent ceux qui en sont atteints susceptibles de contaminer les
denrées.

Ve

Section ~V ~ Dispositions applicables aux transports

Article 30,~- Les moyens de trancp rt utilisés pour les denrées ne doi
vent pas constltuer, du fait'de leur améPagement, de ‘leur état d'entre.
tien ou de.leur churgenent un rlsque de contqmlnatlon ou d'alterJu e
de ces-denrées, . i { 3

Ils doivent &tre dotés des équipements nécessaires a la bonne
congervation des denrées, : . el o

Ils ne doivent pas &tre utilisés pour le transport des animaux
vivants ou des marchandisés susceptibles d'altérer ou de contaminer
lasdites denréod. :

Toutefois, des reglts }articulleres peuvent &tre édictées var
un des arrétés prevus a-1'article 36 ci-apres cn ce qui congerne le
tranSport simultané ou suoogsslf de certaines marvhandises ou ¢er-
taines denrées,

Ils devront &tre correctement nettoyés aprés chaque Hsagé‘



Article 31.bes denrées alterables ou congclues devront &tre transporties
dans des conditions de température appropriées,

Article 22.- Au cours des opératicns de chargement et de déchargeme mt
es denrees qui ne sont pas contenues dz2ns un emballage rgslktant le
enveloppant complétement ne deivent Jjamais etre *’hosees 3 mme le xl.

Toutes précautions doivent &tre prises pour que les denrées
introduites dans les engins de transport ne soient pas em contact dircct
avec le plancher, lorsqu'elles ne sont pas contenus dans un emballnge
les enveloppant compleétement.

SECTION V =~ Cas particuliers des marchés et des activités
commerciales de plein air

.

Article 33.~ Les dispositions des sections II et III s! aprliquent inté-.
gra ement aux marchés fixes et aux installeticns fixes situées a
1'extrieur des mogasins, a 1! exception de celles contenues dans
articles 6, 8, 11, 12 &t 17 2° alinéa,

=
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Les denrées devront &tre efficacement protégées contre le so-
leil et leg intempéries.

Article 34.~ Les marchés de plein ait et des ventemampulantes doivent
ﬁermeffre une protection efficace des denrées contre le scleil et les
intempéries ainsi que contre les mouches et insectes.

Les installations ne devront pas &tre de nature a constitucr
un ' risque de contamination ou d'altération les denrées.

Les dispositions des articles 14, 16, 17 1er aliné, 18, 19, 2C;
2. 22, 23, 24 et 26 .du present décret sent en outre applicables.

“Article.35,.~ Les -dénrées Altérables commercialisées sur-les marchés
€ p-lein alt ou par vente ambulante devront &tre soumises a une réfri-
geration aprropviee pdr emploi de glace, ou de tout autre moyen.

SECTION VI « Dispcsiticns générales

.

Article 36,- ras-arrétes pris par le Nlnigtre du Developﬁement Rural
et de I'Ectlon Cooperatlve, conjointement le cas échéant, avec les
Ministres intéressés, pourront aprés avis de la commissicn nationale
du Codex Alimentardus ou du Comité Technlquc de Contréle des denrées
alimentaires ¢

a) Etablir et modifier les méthodes et spécifications mécro-
biologiques ainsl que les températures desconservaticn des denrées.

b) prévoir-des disyhsitiﬁns particuliéres applicables & cer-
taines activité s, ce rtalncs denrées ou certains procédés de trwitemmnt
des denrées.

c) PP@VblP dans les mé&mes domaines que ceux mentionnes au r \ra-~
graphe précédent et - sur propecsitions des Préfets de Provinces, Chefs
de Districts et Maires pour certains secteurs géograrhiques détQTMln;
ies dispositions moins contraignantes plus en rappert avec les possi-
bilites et les bescins des secteurs concernés.,

g



e '-*-Tm—md)-fixerrlaﬁpérioiicité.deshc@ntrﬁles‘prévusmé”ﬁrﬁrticlﬁw255~m-’
e) prendre teutes mesures appropriées, utiles & 1'application

du présent décret, entre autre la fixation des colts des analyses

microbinlogiques. ' 4t Mg o

Article,37.- Le Ministre de la Justice, Chargé de 1t'Inspection des
ntreprises Publiques et Semi-Publiques, les Ministres de la Sant¢
Publiques, du Déweloppement Rural et e 1l'Acticn Coopérative. sont
charges chacun en ce qul le concerne, de l'apprlication du présent
décret qul sera publié au Journal Officiel et partout ou besoin sers.

e i BB B Bebonou, da- g Juln 1985
par le Président ‘de la Républigue, = =~ i
Chef de 1'Etat, Président du Conseil

Exécutif National,":

Mathieu KEREKQOU

ggfrlletM%nistre du Développement
- ben T Bt e ral et de 1l'Actlon Coppérative
Le Ministre de lax"Justice, Chargé absenﬁ, le Ministre de 10 Informae

de 1'Imspection des Entreprises t1
S . Fi i on ¢t des Communicatio é
Publiques L}/ﬁgml Publiques, de 1'Intérim, » Charg
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