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INTRODUCTION 

Les normes reglementaires et commerciales de la qualite sont en passe de bouleverser de 
nombreuses filieres agricoles a travers le monde, a cause de la selectivite de leurs exigences et de 
l'avantage comparatif que la qualite procure aux producteurs et entreprises qui la maitrisent. Les 
debats autours des barrieres sanitaires dans les negociations commerciales au sein de l'OMC en sont 
une illustration, et montrent aussi que la qualite ne se resume pas a sa dimension economique car elle 
ne saurait etre dissociee de ses dimensions sociales et ecologiques dans le cadre d'une demarche 
integree de developpement durable. 

Dans ce contexte, !'aquaculture crevettiere philippine fait face a un nouveau defi avec 
!'application de la nouvelle reglementation europeenne sur la securite alimentaire qui pourrait avoir 
des consequences socio-economiques lourdes sur la filiere. En effet, a partir de janvier 2006, les 
produits alimentaires entrant dans !'Union Europeenne doivent repondre aux exigences de cette 
reglementation. Face a la contrainte et a la difficulte que represente ce bouleversement, qui suppose 
entre autre la mise en place d'analyses des risques au niveau du secteur primaire, peu de fermes 
philippines sont actuellement pretes a reussir cette veritable revolution. Le BFAR2, agence du 
departement de !'agriculture pour les produits de !'aquaculture et de la peche philippines, semblent 
l'avoir compris et veut appuyer le developpement de la crevetticulture philippine, ce qui permettrait 
d'acceder au marche europeen qui tend a devenir le plus grand marche mondial d'importation de 
crevettes. Le BFAR necessite un programme de mise en place de systeme d'analyse des risques sur les 
fermes crevettieres en se preoccupant du sort du plus grand nombre et en leur donnant les moyens de 
s'adapter aux changements. 

C'est dans ce contexte que le ClRAD- Philippines qui travaille en partenariat avec le BFAR a 
propose un sujet de stage sur la mise en place d'une HACCP3 pilote sur une ferme crevettiere, avec 
pour objectif d'etablir une documentation qui puisse servir de reference pour realiser un guide des 
bonnes pratiques hygieniques et vulgariser la methode HACCP a d'autres fermes. C'est le resultat de 
cette experience qui est presente ici. 

2 Bureau of Fisheries and Aquatic Resources 
3 Hazard Analysis of Critical Control Points 
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1 PRESENTATION DU PAYS ET DE LA FILIERE 
CREVETTES 

1.1 Les Philippines 

1.1.1 Donnees generales 

Geographie 

Les Philippines sont situees a plus d'un millier de 
kilometres a l'est des cotes du Vietnam et sont separees de 
Taiwan au nord par le detroit de Lu9on. Elles sont limitees a 
l'est par !'ocean Pacifique, au sud par la mer de Celebes et a 
l'ouest par la mer de Chine meridionale. Le pays constitue 
un ensemble de plus de 7 I 00 ties dont deux, Lu9on au nord 
et Mindanao au sud, couvrent pres de 70 % du territoire. Le 
groupe des Visayas est situe entre les deux. Ces principales 
iles soot Samar, Negros, Palawan, Panay, Mindoro, Leyte, 
Cebu, Bohol et Masbate. L'ile de Palawan est isolee a 
l'ouest de l'archipel. 

La superficie des Philippines est de 300 000 krn2 

(France: 550 000 krn2). Elles s'etendent du nord au sud sur 
1 850 km, et d'est en ouest sur plus de I 100 km. Les iles 
sont d'origine volcanique comrne l'attestent les 
tremblements de terre frequents et la vingtaine de volcans en 
activite. L'eruption du mont Pinatubo en 1991 a 
profondement affecte une region importante sur le plan 
aquacole. 

Les Philippines possedent des atouts considerables 
pour !'aquaculture et la production de crevettes. Son 
domaine cotier s'etend sur 17 460 km. Son potentiel 

M R l>IS 
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aquacole est considerable : 338 000 ha de marecages, 
environ 254 000 ha d'etangs d'eau douce et d'eau Carte 1: les Philippines (www.europe-map.org) 
saumatre et plus de 250 000 ha de lacs, reservoirs et 
rivieres (BF AR, 2003). 

Climat 

Les Philippines sont situees dans la zone intertropicale. A Manille Jes temperatures varient de 
23°C a 37°C, les precipitations annuelles atteignent 2 030 mm et l'hygrometrie est eleve (de 70 a 
90%). 

La saison des pluies coincide avec la mousson d'ete qui dure de mai a novembre; le vent 
souffle alors du sud-ouest. La saison seche correspond a la mousson d'hiver qui s'etend de decembre a 
avril lorsque le vent souffle du nord-est. Des typhons ( cyclones tropicaux) particulierement 
devastateurs traversent Jes Philippines de juin a octobre. 

7 



Demographie 

La population des Philippines est estimee a 85,2 millions d'habitants en 2005 (NSO, 2006). 
L'ile de Lw;on est la plus vaste et la plus peuplee de l'archipel. L'agglomeration de Manille concentre 
plus de 14 millions d'habitants. La population des Philippines est jeune: 56% de la population a mains 
de 24 ans et 4% a plus de 65 ans. Le taux d'accroissement nature! est le plus eleve de I' Asie 
insulaire (18,5 %0). L'esperance de vie est de 67,6 ans pour les hommes et de 73,1 ans pour Jes 
femmes (2003). L'indice de developpement humain IDH de 0,758 (2003) ce qui place les Philippines 
au 77eme rang mondial sur 173 pays. La population est de confession catholique a 90%, musulmane a 
4% et protestante a 3%. 

1.1.2 Rappel bistorique 

Avant sa decouverte par les europeens, Jes Philippines se peuplent par vagues successives en 
provenance du continent asiatique, d'indonesien et de malais. Vers 1400, des musulmans s'installent a 
Sulu dans le sud est de l'archipel. En un siecle, l'islam s'etablit une puissante sphere d'intluence. 

En 1521, Ferdinand Magellan debarque sur l'archipel qu'il nomme Philippines en l'honneur du 
futur Philippe lJ d'Espagne. Les Philippines entrent dans l'Empire colonial espagnol a partir de 1565 
mais faute de disposer d'or et d'epices, elles sont considerees comme une tete de pant pour 
l'evangelisation de la Chine et du Japan, si bien que l'Eglise philippine beneficie de pouvoirs etendus 
Uustice, ordre public, collecte des impots). 

Jusqu'au debut du XlXeme siecle l'autorite est exercee depuis le lointain Mexique ou reside le 
vice-roi charge des Philippines. Ce double eloignement du Mexique et de Madrid favorise le pouvoir 
local de l'Eglise qui s'accapare de nombreuses terres. Les consequences sont encore visibles 
aujourd'hui : concentration fonciere, un patrimoine religieux unique en Asie, une pratique religieuse 
forte et une culture conservatrice. 

A la fin du XIXeme siecle, cet eloignement et !'emergence d'une classe sociale philippine 
eduquee favorisent des mouvements nationalistes soutenus par les Etats-Unis. Apres plusieurs annees 
de conflits, l'Espagne transfere la souverainete du pays aux Etats-Unis en 1898. L'Eglise se separe 
d'une partie de ses biens en les vendant a quelques families qui deviennent alors tres intluentes. 
Commence une periode intensive de de-hispanisation au profit d'une americanisation de la culture. En 
1935, les Etats-Unis accordent aux Philippines un statut de semi-autonomie destine a accompagner le 
pays vers son independance qui sera effective le 4 juillet 1946 a !'issue de la seconde guerre mondiale 
et de I' occupation japonaise. 

A cette epoque les Philippines sont le pays le plus developpe et le plus modeme d'Asie grace a 
une importante aide americaine. Cette situation economique favorable n'empeche pas )'apparition 
d'une contestation communiste et musulmane, tirant ses racines d'inequites sociales et foncieres 
entretenues par les grandes families intluentes de la vie politique. 

En 1971 en pleine guerre froide, le president elu Ferdinand Marcos proclame la loi martiale et 
s'empare du pouvoir a la faveur d'un coup d'Etat. Cette dictature soutenue par les Etats-Unis mais 
egalement par les grandes families s'achevera en 1986 sous la pression de la foule (revolte dite EDSA 
1 ). Plusieurs presidents democratiquement elus Jui succedent mais its ne parviennent ni a endiguer les 
rebellions communistes et musulmanes ni a relancer l'economie. Au contraire differents scandales de 
corruption entachent certaines presidences comme celle d'Estrada chasse du pouvoir en 2000 par la 
revolte dite EDSA 2. 
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1.1.3 Situation politique et economique 

Systeme politique 

Le systeme politique phi lippin est calque sur le modele americain meme s' i l  est fortement 
question de changements dans les prochains mois. Gloria Macapagal Arroyo est l'actuelle presidente 
de la Republique. Le Parlement et les partis reposent davantage sur la personnal ite des responsables 
politiques que sur des projets originaux. La puissance de l'oligarchie, ainsi que l' instabilite recurrente 
et la contestation politique actuelle, entretiennent la faiblesse de l 'Etat pour la realisation d'objectifs 
d' interet general . En particulier, depuis pres d'un siecle, toute tentative de refonne agraire en 
profondeur est bloquee par les grands proprietaires, majoritaires au Congres. (MAE 2006). Le 
gouvemement est organise en departements d'Etats qui s'appuient sur des agences comme le BF AR 
(Bureau of Fisheries and Aquatic Resources, agence du departement de l'agriculture) pour Jes produits 
de )'aquaculture et de la peche. 

Le pays est subdivise en 1 3  regions administratives et trois regions autonomes, el les-memes 
decoupees en provinces, municipalites et barangay (quartier). Les gouvemements locaux LGU (Local 
Govennent Unit) jouissent d'une large autonomie economique, sociale et educative. I ls delivrent Jes 
autorisations d'exercer aux entreprises et Jes decisions prises par des agences cornme le BFAR doivent 
etre enterinees par les LGU avant de devenir effectives. I ls possedent une autonomie budgetaire reelle 
puisqu'i ls gerent 60% des depenses de l 'Etat, mais manquent souvent, hors des grandes vil les, 
d'expertise pour la gestion rationnelle des finances publiques. Leur proximite avec l'electorat peut etre 
une contrainte pour la prise de decision impopulaire. 

Economie 

Meme si elle n'est pas comparable a celle de la Chine, la croissance economique phi lippine est 
de 4, l % (2004-2005, peso constant). Le PIB par habitant est de 977 US$ (2003) et 1 5% de la 
population vit avec moins de I dol lar par jour. Une originalite de l'economie philippine est que 1 0% 
du PIB est produit par une importante population de travail leurs emigres : Jes OFW (Oversea Foreign 
Workers). Si Jes services soot le secteur d'activite le plus developpe (53% du PIB en 2003), 
) 'agriculture joue un role social majeur puisqu'elle emploie 37% de la population active et contribue a 
1 5% du PIB. Le riz est le principal produit de subsistance ( 1 4,8 mill ions de tonnes en 2005). Le 
secteur de la peche et de ) 'aquaculture contribue a 3 % du PIB (2003) et emploie l million de 
personnes, dont 250 000 dans l'aquaculture4 . 

La balance commerciale philippine est deficitaire. En 2005, les importations (electronique, 
petrole) atteignent 47 mil l iards de dollars alors que Jes exportations (electronique, textile) ne totalisent 
que 4 1  mil liards de dol lars. Les principaux partenaires commerciaux des Phil ippines sont Jes Etats­
Unis, le Japon et Singapour mais pour Jes produits de la peche ii s'agit du Japon, Coree du sud et 
Etats-Unis. 

Les denrees agricoles exportees sont le coprah, le sucre (3 1 mil l ions de tonnes en 2005), Jes 
produits de la peche et le bois. En valeur, le thon et Jes crevettes dominent Jes exportations de produits 
de la peche et de ) 'aquaculture (respectivement 29,7% et 23,9%). 

4 http://www.rnissioneco.org/phil ippines/infopays/asp 
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1.1.4 L'aquaculture aux Philippines 

L'aquaculture est !'ensemble de toutes !es activites de culture de plantes et d'elevage 
d'animaux d'eau continentale (douce) ou marine. Suivant l'espece concernee on utilise un vocable 
different comme la crevetticulture pour l'elevage de crevettes (IFREMER, 2006). 

L'aquaculture represente 31 % du volume total des produits de la peche aux Philippines 
(BFAR 2005). Celle-ci est dominee par la production d'algues marines (Graci/aria, Gelidium, 
Pteroc/adoa) pour )'extraction de gelifiants (agar agar, carraghenane) pour l'industrie 
pharmacologique et alimentaire. Algues non comprises la production de milkfish ou bangus (Chanos 
chanos) predomine le reste du secteur et correspond a 52% du volume produit en aquaculture suivis 
par le tilapia (Oreochromis niloticus) 30% et Jes crevettes 8% (Penaeus monodon) (BFAR 2005). 

Le milkfish et le tilapia sont eleves dans !'ensemble du pays selon diverses techniques de 
production en milieu marin, en eau douce ou en eau saumatre dans des «etangs cage», en extensif en 
etangs et egalement en polyculture avec des crevettes. Quasiment !'ensemble de la production de 
milk.fish et de tilapia est absorbee par le marche national. 

La crevetticulture est caracterisee par une specialisation regionale. La region de Pampanga sur 
l'ile de Lu9on est situee dans un estuaire constitue d'etangs d'eau saumatre sous !'influence des 
marees. Ce soot d'anciens etangs a milkfishs reconvertis en elevage extensif de crevettes. Cette region 
qui produit environ 95% de la production nationale est specialisee dans la production de crevettes de 
gros calibre tres appreciees sur le marche japonais et coreen. Dans le sud de Lu9on (Batangas), dans 
Jes iles des Visayas (principalement Negros et Panay) et a Mindoro au sud de l'archipel se trouvent 
)'ensemble des fermes d'elevage intensif ainsi que la majeure partie de ecloseries de crevettes. 

II existe un contraste foncier issu de la decolonisation et quelques grandes families tres 
influentes possedent des fermes allant jusqu'a plusieurs centaines d'hectares. Ces grandes families 
pesent enormement sur l'economie et !'organisation sociale de la filiere et ont une influence sur la vie 
politique notamment au niveau de l'organisme charge du secteur aquacole et des peches : le BF AR 
(Bureau of Fisheries and Aquatic Resources). 
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1 .2 L'  elevage de crevettes 

1.2.1 Histoire et geographie 

L'elevage des crevettes se pratique depuis des siecles en Asie, selon des methodes 
traditionnelles a basse densite. En lndonesie, la presence d'etangs d'eau saumatre appeles tambaks est 
reconnue depuis le XVe siecle. Les crevettes etaient elevees a petite echelle dans des etangs, soit en 
monoculture soit avec d'autres especes comme les milkfishs (chanos chanos). Ces elevages 
traditionnels etaient souvent le fait de petites exploitations situees sur le littoral ou sur les rives de 
tleuves. Les zones de mangrove etaient privilegiees car elles soot une source naturelle et abondante de 
crevettes. Les jeunes crevettes sauvages etaient capturees dans des etangs et nourries grace a des 
organismes naturellement presents dans l'eau jusqu'a ce qu'elles atteignent la taille desiree pour etre 
recoltees. 

L'origine de l'elevage industriel des crevettes remonte aux annees 1930, quand ont ete realises 
pour la premiere fois au Japan la reproduction et l'elevage de crevettes imperiales (Penaeus 
japonicus ). Depuis !es annees 1960, une petite activite d'elevage de crevettes est apparue au Japon5

• 

L'elevage commercial commence reellement a la fin des annees 1960 et au debut des annees 1970. Les 
progres technologiques permettent des formes d'exploitation toujours plus intensives et la demande 
croissante du marche a conduit a une proliferation des elevages de crevettes dans le monde entier, 
concentree surtout dans les regions tropicales et subtropicales. 

L'elevage de crevettes commence aux Philippines dans les provinces centrales de Lu9on, 
Bulacan et Pampanga de fa9on extensive. Les aquaculteurs, qui auparavant produisaient des milkfishs, 
se convertissent progressivement en crevetticulteurs ou associent Jes deux productions. La production 
intensive de crevettes se developpe fortement dans les Lies des Visayas lorsque la production de sucre, 
principale industrie, s'effondre et que les Philippines cessent d'etre le principal producteur mondial de 
sucre. Certaines plantations de canoe a sucre sont meme reconverties en etangs d'elevage de crevettes, 
meme si cela implique d'apporter de l'eau de mer. L'industrie de la crevette aux Philippines connait 
un developpement tres rapide stimule par une large demande exterieure, un prix a l'exportation tres 
attractif, un excellent retour sur investissement et un court cycle de production 

Dans les annees 1980, la demande des consommateurs coincide avec l'affaiblissement des 
prises de crevettes sauvages, provoquant un veritable boom de !'aquaculture des crevettes. Taiwan 
devient un producteur important dans Jes annees 1980 mais sa production s'effondre a partir de 1988 a 
cause de mauvaises pratiques de gestion et de maladies. En Thai"lande, l'elevage intensif de crevettes a 
grande echelle se developpe rapidement a partir de 1985. En Amerique du Sud, le pays pionnier dans 
l'elevage des crevettes est l'Equateur, ou cette activite connait une expansion spectaculaire a partir de 
1978. Au Bresil, cette activite commence en 1974, mais le commerce n'explose reellement que dans 
les annees 1990, faisant de ce pays un des principaux producteurs en l'espace de quelques annees. 
Aujourd'hui, on trouve des elevages de crevettes marines dans plus de cinquante pays. 

5 Rosenberry, B.: About Shri mp Farmin g, ShrimpNews, aoil t  2004 
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1.2.2 Methodes d'elevage 

Quand l'elevage de crevettes apparatt dans les annees 1970, les anciens systemes de 
production sont rapidement remplaces par des pratiques plus intensives d'une activite toumee vers 
!'exportation. Au debut, l'elevage industriel de crevettes a ete mis en place dans des fermes <lites 
extensives constituees d'etangs allant jusqu'a 100 ha qui sont cultives dans certains endroits comme 
dans la region de Pampanga aux Philippines. 

Le secteur, tres peu reglemente au depart, prospere rapidement. Dans de nombreuses regions, 
le littoral est transforme et d'immenses surfaces de mangroves sont deboisees. De nouveaux progres 
techniques permettent de mettre en reuvre des pratiques d'elevage plus intensives afin d'obtenir des 
rendements plus eleves tout en utilisant moins de terrain. Des exploitations semi-intensives et 
intensives apparaissent dans le sud de Lu�on (Batangas), dans les ties des Visayas (principalement 
Negros et Panay), dans lesquelles les crevettes sont nourries a !'aide d'aliments industriels et les 
etangs sont geres activement. Bien qu'il subsiste encore de nombreuses exploitations extensives, les 
nouveaux elevages sont generalement de type semi-intensif et intensif. 

Jusqu'au milieu des annees I 980, la plupart des elevages de crevettes est peuple avec de 
jeunes crevettes sauvages, appelees post-larves capturees par des pecheurs locaux. La peche aux post­
larves devient une activite economique d'importance dans de nombreux pays. Pour contrer le debut 
d'epuisement des zones de peche et pour garantir un approvisionnement regulier des elevages en 
jeunes crevettes, le secteur commence a produire des crevettes a partir des reufs et a elever des 
crevettes adultes a des fins de reproduction dans des installations specialisees appelees ecloseries. 

1 .2.3 Cycle biologique de la crevette 

Les crevettes atteignent leur maturite et se reproduisent seulement dans un habitat marin. Les 
femelles pondent de 50 000 a un million d'oeufs, qui eclosent apres 24 heures et donnent naissance a 
de minuscules larves appelees nauplius. Ces nauplius se nourrissent des reserves du vitellus a 
l'interieur de leur organisme et subissent une premiere metamorphose qui les transforme en zoes. Cette 
seconde phase larvaire se nourrit dans la nature d'algues et apres quelques jours se metamorphose a 
nouveau dans une troisieme phase pour devenir des mysis. Les mysis ressemblent deja a de 
minuscules crevettes et se nourrissent d'algues et de zooplancton. Apres trois a quatre jours 
supplementaires, elles se metamorphosent une demiere fois en post-larves, jeunes crevettes ayant 
toutes les caracteristiques des adultes. L'ensemble du processus <lure environ douze jours depuis 
l'eclosion. Dans la nature, les post-larves migrent alors dans les estuaires, qui sont riches en elements 
nutritifs et pauvres en sel. La elles grandissent et migrent finalement vers les eaux ouvertes quand elles 
atteignent leur maturite. Les crevettes adultes sont des animaux benthiques, c'est-a-dire vivant 
principalement au fond de la mer (Motoh H., 1981 ). 

1.2.4 Technologies 

Dans l'elevage des crevettes, le cycle biologique se deroule dans des conditions controlees. 
Les raisons en sont une plus grande intensification de l'elevage, un meilleur controle de la taille 
permettant une plus grande homogeneite des crevettes produites et un meilleur controle des predateurs. 
II y a  trois etapes differentes 
:i.,. Les ecloseries elevent des crevettes et produisent des nauplius ou meme des post-larves, 

qu'elles vendent aux elevages. Les grands elevages de crevettes ont leurs propres ecloseries et 
vendent des nauplius ou des post-larves a des elevages plus petits de leur region. 

:i.,. Les nurseries sont les parties des elevages de crevettes ou les post-larves sont elevees et 
accoutumees aux conditions et a la salinite des etangs de grossissement. 

),,- Dans les bassins de grossissement, les crevettes sont conduites du stade post-larves jusqu'a la 
taille commerciale en trois a six mois 
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Les ecloseries de petite taille sont tres 
courantes dans tout le Sud-Est asiatique. Souvent 
exploitees dans un cadre familial, et faisant appel 
a des technologies simples, elles utilisent des 
bassins de petite taille (moins de dix metres 
cubes) et a faibles densites d'animaux. Les 
ecloseries sont sensibles aux maladies, mais grace 
a leur taille reduite, elles peuvent generalement 
reprendre la production rapidement apres 
desinfection. 

Photo 1 : bassins dans une ecloserie de crevettes 
(IFREMER 2006) 

Dans une nurserie les post-larves sont alimentees sur la base d'un regime enrichi en proteines 
pendant environ trois semaines avant d'etre transferees dans les etangs de grossissement. La salinite de 
l'eau est graduellement ajustee sur celle des etangs de grossissement. Le passage en nurserie n'est pas 
absolument indispensable, mais ii est privilegie dans de nombreuses exploitations car ii permet une 
meil leure utilisation des aliments. I I  ameliore l'homogeneite en taille, contribue a une meilleure 
utilisation des installations. II peut se realiser en environnement controle pour augmenter le 
rendement. Le principal inconvenient des nurseries est la mortalite d'une partie des post-larves de 
crevettes lors du transfert dans les etangs de grossissement. Certaines fermes d'elevage n'utilisent pas 
de nurserie mais transferent les post-larves directement dans les etangs de grossissement apres les 
avoir acclimatees a la temperature appropriee et aux niveaux de salinite dans un bassin 
d' acclimatation. 

Grossissement 

Dans la phase de grossissement, les crevettes 
sont elevees a maturite. Les post-larves soot 
transferees dans des etangs ou elles soot 
nourries jusqu'a ce qu'elles atteignent une taille 
commerciale en trois a six mois. La recolte des 
crevettes se fait en les pechant dans les etangs a 
l'aide de filets ou par vidange des etangs. La 
taille des etangs et leur oiveau d'equipement 
sont variables. 

Photo 2 : etangs a crevettes avec aerateurs (IFREMER 2006) 

Les aliments artificiels soot specialement formules et sont sous forme de granules de calibres 
varies et adaptes a la taille des crevettes aux differents stades d'elevage. La distribution est effectuee a 
une frequence de l'ordre de deux a quatre fois par jour en plusieurs points des bassins. Elle peut se 
faire depuis la berge ou en bateau en fonction de la taille des etangs. La quantite d'aliment distribuee 
est determinee en fonction de la biomasse presente, de l'age des crevettes et peut etre ajustee par 
l'eleveur en fonction de plusieurs autres parametres et observations. L'indice de consommation, soit le 
nombre de kilo d'aliment necessaire pour obtenir une croissance d'un kilo, est de l'ordre de 1 ,2 a 2. Les 
aliments soot composes de cereales, de soja et de farines de poisson. 
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1 .2.5 Niveaux d'intensification 

Les elevages de crevettes extensifs faisant appel aux methodes traditionnelles a basse densite 
sont invariablement situes sur le littoral et souvent dans Jes zones a mangrove. Les etangs vont de 
quelques hectares a plus de cent ; les crevettes sont stockees a faible densite (2 a 3 individus par metre 
carre, ou 25 000/ha). Les marees assurent un certain echange d'eau et Jes crevettes se nourrissent 
d'organismes naturellement presents dans l'eau. Dans certaines zones, comme a Pampanga, les 
eleveurs peuvent meme elever des crevettes sauvages juste en ouvrant Jes vannes et en laissant entrer 
des larves sauvages. Plus repandus dans les pays les plus pauvres et les moins developpes, ou le prix 
de la terre est bas, les elevages extensifs produisent annuellement de 50 a 500 kg de crevettes 
(entieres) a l'hectare. Its ont des couts de production limites (de 1 a 3 $US par kg de crevette vivante), 
une intensite de travail peu elevee, et ne requierent pas de connaissances techniques avancees. 

Les elevages semi-intensifs ne recourent pas aux marees pour Jes echanges d'eau mais 
utilisent des pompes et des etangs au profit adapte. Ils peuvent done etre installes au dessus du niveau 
de la maree haute. La taille des etangs va de 2 a 30 ha ; la densite de population va de 10 a 30 
individus au m2 (100 000 a 300 000/ha). Avec de telles densites, le recours a un nourrissage a l'aide 
d'aliments pour crevettes prepares industriellement et la fertilisation des etangs pour stimuler la 
croissance d'organismes naturels devient une necessite. La productivite varie de 500 a 5000 kg par 
hectare et par an, tandis que les couts de production se situent dans une fourchette de 2 a 6 $US par kg 
de crevettes vivantes. Pour les densites superieures a 15 individus par metre carre, une aeration est 
souvent necessaire pour eviter l'epuisement de l'oxygene. La productivite varie en fonction de la 
temperature de l'eau, si bien que souvent on obtient des crevettes de plus grande taille a certaines 
saisons. 

Les elevages intensifs utilisent des etangs plus petits (0, 1 a 1,5 ha) et des densites de 
population encore plus importantes ( de 30 a 80 individus/ m2). Les etangs sont geres de maniere 
active : its sont aeres, et soumis a des echanges d'eau importants pour eliminer les dechets et maintenir 
la qualite de l'eau, et les crevettes sont alimentes avec des aliments specialement etudies, en general 
sous la forme de granules. Ces fermes ont une productivite allant de 5 000 a 20 000 kg/ha/an ; 
quelques fermes hyper intensives peuvent produire jusqu'a 100 000 kg/ha/an. Elles necessitent des 
installations techniquement avancees et un personnel qualifie pour suivre en permanence la qualite de 
l'eau et d'autres parametres des etangs ; leurs couts de production sont de l'ordre de 4 a 8 $US par kg 
de crevette vivante. 

Les estimations sur Jes caracteristiques des fermes d'elevage de crevettes varient. La plupart 
des etudes chiffrent a environ 55 a 60 % la part des fermes de type extensif, 25 a 30 % de type semi 
intensif et le reste du type intensif. Les variations regionales sont cependant importantes et la Banque 
Mondiale6 signale d'importantes differences de ces pourcentages dans les divers pays selon differentes 
etudes. 

1.2.6 Especes elevees 

L'essentiel de la production mondiale de crevettes est du genre Penaeus qui est constitue de 
300 especes dont 80 d'entre elles ont une valeur commerciale. La production mondiale est dominee 
par deux especes P. monodon (crevette geante tigree) et L. vannamei (crevette a pattes blanches) qui 
representent respectivement 59% et 27% du volume mondial (F AO Fishery Statistics, 2003). 
Beaucoup d'especes ne se pretent pas a l'elevage : soit parce qu'elles sont trop petites pour etre 
rentables, soit que leur croissance s'arrete lorsque la population est trop dense, soit qu'elles sont trop 
sensibles aux maladies. Les deux especes dominant le marche sont Jes suivantes : 

6 Tacon, A. G. J. : Thematic Review of Feeds and Feed Management Practices in Shrimp Aquaculture, 
Programme du consortium Banque mondiale//WWF/NACAIFAO sur l'elevage des crevettes et l'environnement, 
2002. 
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La crevette pattes blanches (Litopenaeus vannamei) est la principale espece cultivee dans Jes 
pays occidentaux. Originaire des cotes du Pacifique depuis le Mexique jusqu'au Perou, elle 
atteint une taille de 23 cm. L. vannamei represente 95 % de la production en Amerique latine. 
Elle s'eleve facilement en captivite, mais est sensible aux maladies. 

� La crevette geante tigree (Penaeus monodon) 
se trouve a l'etat sauvage dans !'ocean lndien et dans 
le Pacifique depuis le Japon jusqu'a l'Australie. 
Egalement appelee sugpo en tagalog, elle est 
appreciee pour sa capacite a grossir vite en etang. 
C'est la plus grande des crevettes d'elevage, elle peut 
atteindre une longueur de 36 cm et est elevee en Asie. 
A cause de sa sensibilite a la maladie des taches 
blanches et de la difficulte de l'elever en captivite, elle 
est progressivement remplacee par L. vannamei 
de uis 200 1 .  

Carte 2 : repartition geographique et zones d'elevage des 

1.2. 7 Maladies 

deux principales especes elevees : Penaeus monodon en (bleu) 
et Litopenaeus vannamei (vert) IFREMER 

Photo 3 : Penaeus monodon (IFREMER) 

De nombreuses maladies virales affectent les crevettes. Dans Jes elevages en monoculture et a 
haute densite de population, ces infections virales se propagent tres rapidement et peuvent aneantir des 
populations entieres de crevettes. Un des principaux vecteurs de transfert de beaucoup de ces virus est 
l 'eau el le-meme ; et ainsi toute epidemie virale presente le danger de decimer egalement les crevettes 
vivant a I' etat sauvage. 

La maladie de la tete jaune, affecte P. monodon dans toute l'Asie du Sud-Est. Elle a ete 
signalee pour la premiere fois en Tharlande en 1990. Cette maladie est hautement contagieuse et 
entraine une mortalite de masse en l 'espace de 2 a 4 jours. Le syndrome des taches blanches est une 
maladie provoquee par une famille de v irus apparentes. S ignalee d'abord en 1 993 dans des 
aquacultures japonaises, elle s'est repandue dans toute I' Asie puis en Amerique. Elle touche de 
nombreux hotes et est hautement letale, induisant des taux de mortalite de l 00 % en quelques jours. Le 
syndrome de Taura a ete signale en 1992 dans des elevages de crevettes du fleuve Taura, en Equateur, 
elle s'est propagee en Asie avec ) ' introduction de L. vannamei dans cette region. I I  existe egalement 
de nombreuses infections bacteriennes letales pour les crevettes. La plus communes est la vibriose, 
causee par la bacterie Vibrio spp. 

La plupart de ces infections bacteriennes soot fortement correlees avec des conditions de stress 
telles que la surpopulation des etangs, les temperatures trop elevees ou une eau de mauvaise qualite, 
taus facteurs qui favorisent la croissance des bacteries. Le traitement fait appel a des antibiotiques. Les 
pays importateurs ant a plusieurs reprises interdit les importations de crevettes contenant divers 
antibiotiques. L'un de ces antibiotiques est le chloramphenicol, qui est interdit dans ! 'Union 
Europeenne depuis 1 994, mais continue a poser des problemes7

• 

7 Rosenberry, B. :  The Rise and Fall of Chloramphenicol, ShrimpNews, May 2005 . 

15 



Du fait des taux de mortalite eleves, les maladies representent un reel danger pour les eleveurs 
de crevettes, qui peuvent perdre toutes leurs crevettes en quelques jours. Comme la plupart des 
maladies ne peuvent pas etre traitees efficacement, les efforts du secteur sont centres en premier lieu 
sur la prevention des epizooties. Une gestion active de la qualite de l'eau contribue a eviter un mauvais 
etat des etangs qui favoriserait la propagation des maladies. Pour eviter l'introduction de maladies 
clans des populations saines, ii y a aussi une tendance a creer des environnements mieux maitrises clans 
les bassins d'elevages semi-intensifs, par exemple en minimisant les echanges d'eau dans les bassins 
ainsi que l'utilisation de probiotiques pour le conditionnement de l'eau des bassins. 

1.3 La production de crevettes dans le monde et aux Philippines 

1.3.1 Production mondiale 

La production mondiale de crevettes d'elevage a atteint plus de 1 ,6 millions de tonnes en 2003, 
representant une recette pour les producteurs de pres de 9 milliards de dollars. Cela represente 25 % de 
la production totale (elevage et peche) cette annee-la. Le plus grand marche de consommation est celui 
des Etats-Unis, qui a importe plus de 500 000 tonnes de crevettes en 2003. Le Japon a importe 250 
000 tonnes, tandis que les quatre princifaux importateurs europeens (France, Espagne, Royaume-Uni 
et Jtalie) en ont importe 500 000 tonnes . Le marche europeen tend a devenir le plus grand marche de 
consommation mondial de crevettes. 

Pres des trois quarts de la production mondiale de crevettes d'elevage sont produits en Asie; 
les deux principaux producteurs sont la Chine et la Thailande, suivis de pres par le Viet-Nam, 
l'lndonesie et l'Inde (cf. graphique 1 ci-dessous). Les Philippines occupent le 9eme rang mondial. Le 
quart restant est produit dans les pays d'Amerique Latine (Bresil, Equateur, Mexique ). La Tha'ilande 
est de loin le premier exportateur avec une part de marche de plus de 30 %, suivie par la Chine, 
l'lndonesie et l'Inde, avec environ 1 0  % chacun. Les autres pays exportateurs sont le Viet-Nam, le 
Bangladesh et l'Equateur9

• La Thai"lande exporte presque toute sa production, tandis qu'en Chine la 
production nationale de crevettes est pour l'essentiel destinee au marche interieur. 
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8 FAO: GLOBEFISH Shrimp Market Reports ; FAO GlobeFish ; 2003 - 2005 . 
9 FoodMarket: Shrimp Production ; data from GlobeFish, 200 I .  
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An niveau de la commercialisation, Jes crevettes sont reparties en differentes categories, 
depuis les crevettes congelees, crues, cuites entieres ou en queues decortiquees. Les crustaces sont 
classes selon l'homogeneite de leur taille et leur nombre par unite de poids, les crevettes les plus 
grosses atteignant les prix de vente les plus eleves. 

Le prix des crevettes importees est tres variable. En 2003, le prix des crevettes importees aux 
Etats-Unis etait de 8,80 $US/kg, legerement plus eleve qu'au Japon a 8 $US/kg. Le prix moyen a 
l'importation dans )'Union Europeenne etait seulement de 5 $US/kg, ce prix plus bas s'explique par le 
fait que !es importations de !'Union Europeenne sont constituees davantage de crevettes d'eau froide 
(produit de la peche), plus petites que Jes especes d'elevage en eau chaude. En outre, Jes pays d'Europe 
mediterraneenne preferent les crevettes entieres qui pesent approximativement 30 % de plus mais qui 
ont un prix unitaire plus faible1 0

. 

1.3.2 Principaux marches des Philippines 

Le Japon est de loin le principal 
importateur de crevettes philippines. Les 
exportations vers le Japon ont atteint leur 
maximum en 1 994 avec 303 507 tonnes mais 
depuis elles n'ont fait que diminuer. 

Les Etats-Unis ont devance le Japon en 
1 998 en devenant le plus important importateur 
mondial de crevettes, consequence de la baisse 
des importations japonaises. Le marche 
americain consomme surtout des L. vannamei 
en provenance des pays d' Arnerique Latine, 
toutefois l'importation de P. monodon a 
augrnente du fait de la demande de la 
population asiatique vivant aux Etats Unis. 

Les contraintes qu'impose la nouvelle 
reglementation de ! 'Union Europeenne a fait se 
deplacer le marche de l'Europe vers les Etats 
Unis. 

2005 

Goree 
Japon 

1 9% \ 
54% 

Allerragne 

6% 2% 

Figure 1 : principaux marches d'exportation des 
crevettes Philippines en 2005 (BAS, NSO et 
BFAR) 

En 2005, les exportations de crevettes des Philippines se sont orientes principalement vers Jes 
marches japonais, coreen et americain. Le marche coreen a fortement augmente et a progressivement 
remplace Jes Etats Unis comme second importateur de crevettes philippines. L'economie chinoise est 
en pleine expansion et demeure un marche potentiel non negligeable meme si la Chine est 
actuellement un gros producteur de crevettes. 

Les Philippines disposent d'un marche interieur qui represente 68% de sa production de 1 997 a 
2005 (BF AR, 2006). Et malgre de fortes exportations, Jes Philippines importent des crevettes 
L. vannamei pour satisfaire une demande de crevettes bon marche en prenant en compte que les P. 
monodon sont relativement couteuses vis-a-vis du revenu moyen ( en moyenne 5 $US/kg). 

10 Josueit, H. :  An Overview on the World Shrimp Market, FAO GlobeFish. Presentation au World Shrimp 
Markets 2004, Madrid, Espagne ; 26/27 octobre 2004. 
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1.3.3 Perspectives de la filiere 

Les difficultes liees aux maladies ant a plusieurs reprises eu des effets negatifs sur la 
production de crevettes. Plusieurs epidernies de viroses entrainent le declin de la production en 
1996/97 en Thai"lande et plusieurs fois en Equateur. En Equateur la production souffre gravement en 
1989 (IHHN), en 1993 (Taura) et en 1 999 (taches blanches). Dans les annees 1980 et la plupart des 
annees 1990, I' elevage des crevettes Jaisse toutefois esperer de grands profits. 

A la fin des annees 1990, la situation economique change. Les gouvemernents et les eleveurs 
se trouvent sous la pression croissante des ONG et des pays consommateurs, qui critiquent les 
pratiques de production et de commerce. Des conflits eclatent dans le commerce international, comme 
Jes interdictions d'importation de crevettes contenant des antibiotiques. En 2004 les Etats-Unis 
interdisent l'importation de crevettes de Tharlande comme mesure de retorsion contre les « pecheurs » 
thai"s qui n'emploient pas de dispositif d'exclusion des tortues dans leurs filets. En 2002, les pecheurs 
de crevettes des Etats Unis lancent un « anti-dumping » contre les crevetticulteurs du monde entier qui 
aboutit deux ans plus tard a une taxation anti-dumping de l'ordre de 10% contre de nombreux pays 
producteurs (dont la Chine qui se voit appliquer une taxe de 1 12%). Par ailleurs, les maladies 
provoquent des pertes economiques significatives et Jes prix de crevettes cbutent brutaJement en 
20001 1

• Taus ces facteurs contribuent a convaincre progressivement les eleveurs que I 'amelioration des 
pratiques d'elevage est necessaire. Un autre motif de certaines variations brusques des revenus de 
l'elevage de crevettes reside clans les reglementations des importations des pays consommateurs. C'est 
le cas avec la nouvelle reglementation europeenne sur la securite alimentaire. 

1 1  Rosenberry, B . :  Annual Reports on World Shrimp Farming ; Comments on shrimp prices in the on-line 
excerpts 2000 - 2004. 
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2 CONTEXTE LEG ISLA TIF 

2. 1 La nouvelle legislation alimentaire europeenne 

Dans le contexte d'une economie mondiale de plus en plus globalisee, Jes nonnes de securite 
alimentaires sont devenues une des principales priorites pour la plupart des industries alimentaires et 
agricoles pour integrer ou rester competitif sur le marche international. La filiere aquacole de crevettes 
fait actuellement face a un nouveau defi ; la nouvelle reglementation alimentaire europeenne qui peut 
etre consideree comme la plus stricte du fait qu'elle requiere un niveau e leve de protection du 
consommateur. 

2.1.1 Les raisons de cette nouvelle legislation 

Durant Jes demieres decennies, Jes consommateurs europeens ont connu une serie de severes 
crises alimentaires (ESB, l isteria, residus, PCB, dioxines, metaux lourds, etc . . . .  ). Cel les-ci ont genere 
un manque de confiance du public vis a vis de la securite de la chaine alimentaire europeenne. I l  est 
plus particul ierement attribue a la fa9on avec laquelle Jes autorites ont gere Jes crises mais aussi a un 
systeme reglementaire juge a la fois trop complique et inefficace pour garantir au consommateur un 
baut degre de securite alimentaire 1 2• 

La nouvelle legislation alimentaire europeenne trouve son origine dans le Livre blanc de la 
Commission sur la securite alimentaire. De nouvelles regles (responsabil ite des operateurs, tra9abil ite) 
sont entrees en vigueur le l er janvier 2005 et la nouvelle reglementation relative a l'bygiene des 
aliments « Paquet hygiene » est entree en application le l er janvier 2006. 

La nouvelle reglementation est beaucoup plus exigeante que Jes autres standards 
intemationaux puisqu'elle s'applique « de la ferme a la table ». Elle englobe l'ensemble de la filiere 
agroalimentaire depuis la production primaire, animate et vegetate jusqu'au consornmateur en passant 
par l'industrie agroal imentaire, Jes metiers de boucbe, le transport et la distribution. Elle propose un 
ensemble de mesures permettant d'organiser la securite alimentaire de fa9on plus coordonnee et 
integree en vue d'atteindre le niveau de protection de la sante le plus eleve possible ainsi que de 
responsabiliser tous Jes acteurs et done d' inclure la production primaire. Les principales l ignes 
directrices sont les suivantes 

une approche globale, integree, s'appliquant a toute la chaine alimentaire ; 

une definition claire des roles des acteurs de la chaine alimentaire (fabricants d'aliments pour 
animaux, exploitants agricoles et operateurs du secteur alimentaire, Jes gouvemements, les 
consommateurs) ; 

la tra9abilite des aliments destines aux humains et aux animaux et de leurs ingredients ; 

la coherence, l 'efficacite et le dynamisme de la politique alimentaire ; 

l 'analyses des risques (comprenant l 'evaluation, la gestion et la communication des risques) ; 

l ' independance, l 'excellence et la transparence des avis scientifiques ; 

l 'application du principe de precaution a la gestion des risques. 

12 Dabbadie L., Regidor S., Somga S., Otero J .M., 2006. Article presente au 5th National Shrimp Congress, 
Bacolod City, Philippines, 2 1 -23 Juin 2006 
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2.1.2 Structure et contenu de la legislation 

Cette nouvelle reglementation europeenne, au sens large, est composee essentiellement de six 
reglements principaux et de deux directives, l'une qui permet ( 'abrogation des anciennes directives, 
l'autre fixant !es regles de police sanitaires. Les 6 reglements sont representes dans la figure 2 ci 
dessous. Ils sont organises selon le type de produit (alimentation animale, denrees alimentaires et 
aliments d'origine animale) et !es acteurs de la filiere (operateurs de la chaine alimentaire et !es 
autorites competentes pour les controles officiels). 

Les reglements EC 
178/2002, EC 852/2004 et EC 
853/2004, EC 882/2004, dont nous 
traiterons principalement puisqu'elle 
concement !es operateurs de la filiere 
crevettes, font l'objet de documents 
d' interpretation venant completer et 
preciser la mise en ceuvre pratique de 
certaines mesures du « Paquet 
hygiene » (Reglements EC 
2073/2005, EC 2075/2005, EC 
2074/2005, EC 2076/2005). 

Figure 2 : structure de la legislation 
europeenne (Dabbadie et al. 2006) 

Productio" 

Offkinl Co11trols 

Animal Feed All F oodst11.ffs 
Food o/A11i111al Origin 

( e.xcl direcr s11pp�1 ·J 

General Food Law (regulation I 8/2002) 

Regulation 
project 

H l  regulation 
(852/2004) 

OFFC regulation 
(88� 2004) 

H1 regulation 
(853/2004) 

H3 resrulacion 
(854/2004) 

H5 Repealing directh·e (2004/41 ) 

H4 Veterinaiy certification (200" 99) 

Residues monitoring texts ( 1996/23 etc. )  

Le reglement de base est le EC 178/2002 qui etablit !es prescnpttons generales de la 
legislation alimentaire, instituant I' Autorite europeenne de securite des aliments et fixant des 
procedures relatives a la securite des denrees alimentaires. Les principes generaux ( de !'article 5 a 10) 
sont !es suivants 

la generalisation de ! 'analyse des risques (evaluation des risques, gestion des risques et 
communication des risques) 
le principe de precaution 
la protection des interets des consommateurs (fraudes, falsification et autres pratiques pouvant 
induire le consommateur en erreur) 
le principe de transparence (consultation et information des citoyens) 

II specifie egalement !es responsabilites de chaque acteur de la filiere (article 14 a 2 1) : 

la responsabilite legale est attribuee aux operateurs (aucune denree alimentaire n'est mise sur 
le marche si elle est dangereuse) 
la presentation des produits ne doit pas induire en erreur le consommateur 
!es exploitants du secteur alimentaire sont responsables de repondre aux prescriptions de la 
legislation alimentaire applicables a leurs activites. 
!es operateurs doivent avoir un systeme de trayabilite et doivent etre en mesure d'identifier 
toute personne leur ayant foumi une denree alimentaire et Jes entreprises auxquelles leurs 
produits ont ete foumis. 
Un exploitant du secteur alimentaire qui considere ou a des raisons de penser qu'une denree 
alimentaire ne repond pas aux prescriptions relatives a la securite alimentaire a ) 'obligation 
d'engager Jes procedures de retrait du marche du produit en question. Si celle-ci ne se trouve 
plus sous son controle direct, ii doit en informer !es autorites competentes. 
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Le reglement EC 852/2004, egalement appele "H I "  (H pour "hygiene") est le 
fondement de base de la production et des echanges de produits alimentaires puisqu'i l conceme toute 
la chaine aJimentaire. I I  prend en compte ! 'obligation des operateurs a assurer, une bonne qualite 
microbiologique des denrees alimentaires, a assurer le maintien de la chaine du froid, a d'etablir un 
registre des fennes, a agreer les usines qui exportent vers ! 'Union Europeenne par les autorites 
competentes (par le BFAR aux Philippines) et de mettre en place une analyse des risques (HACCP) 
au niveau du secteur primaire. Jusqu'alors, seuls les etablissements de transformation etaient soumis 
a cette exigence. La production primaire, c'est a dire l'elevage de crevettes en etait exempte. Le 
systeme HACCP (cf. chapitre suivant) est propose en tant qu'outil permettant aux exploitants du 
secteur alimentaire de maitriser les dangers microbiologiques, chimiques et physiques que presentent 
Jes denrees alimentaires et de favoriser ainsi la securite alimentaire. 

Le reglement EC 853/2004, egalement appele "H2" conceme les produits d'origine animale et 
concerne depuis le 2 1  decembre 2005 la production primaire ; l 'elevage, la recolte, l 'abattage, la 
refrigeration et la manipulation de produits aquacoles au niveau de la ferme (sauf pour la 
transformation (ftlets, decorticage) et le conditionnement). Elle definit entre autre les exigences 
sanitaires de la fil iere aquacole. 

Le reglement EC 882/2004 sur les controles officiels permet d'assurer la verification de 
conformite du droit alimentaire, de la sante animale et du "bien etre" des animaux. Les nouvelles 
regles autorisent une approche plus moderne fondee sur l'evaluation des risques. A l'avenir, les taches 
traditionnelles d'inspection seront progressivement remplacees par des taches d'audit. Ainsi, le 
veterinaire officiel devra verifier la mise en oeuvre du systeme HACCP, ce qui comportera une 
evaluation des points de controle critiques, le controle des registres journaliers, la verification de la 
bonne application des procedures d'hygiene, etc. 

2.2 La methode HACCP 

HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point (analyse des dangers et des points critiques 
pour leur maitrise). C'est une methode et un outil d'assurance qualite qui permet la ma'itrise de la 
qualite des produits alimentaires. Elle garantit la securite al imentaire et !'hygiene des denrees a tous les 
niveaux de leur production en proposant une methodologie d'evaluation des risques associes. 

2.2.1 Historique de la methode HACCP 

Cette methode a vu le jour dans Jes annees 1 970, dans l'industrie chimique amencame. 
Rapidement, cette methode a trouve des appl ications dans le domaine agro-alimentaire. Notamment 
pour la gestion des dangers de contamination des foumitures alimentaires des programmes spatiaux de 
la NASA ou le risque botulinique dans l'industrie de la conserve. Par la suite, les grands groupes 
europeens de l'industrie alirnentaire ont utilise cette methode pour la gestion de la securite de leur 
fabrication (Uni lever, Nestle, BSN). Suivant les recommandations de !'OMS (Organisation Mondiale 
de la Sante) et du Codex a/imentarius (cf. paragraphe suivant), la Communaute Europeenne a introduit 
!'utilisation du systeme HACCP dans la directive 93/43 du 1 4  juin 1 993 relative a !'hygiene des 
denrees alimentaires. Cette reglementation europeenne a rapidement ete retranscrite en droit fran9ais 
pour les produits de 2eme et 3eme transformation. La generalisation de l'emploi de la methode a 
!'ensemble des filieres agro-aJimentaires se met ensuite en place. La demarche HACCP est devenue 
obligatoire depuis 1 998 pour Jes entreprises desirant realiser du commerce international. Le reglement 
EC 852/2004 du « Paquet hygiene » prend en compte ! 'obligation des operateurs du secteur primaire, 
europeens ou qui exportent vers ! 'Union Europeenne, de mettre en place une analyse des risques 
(HACCP). 
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2.2.2 Le Codex alimentarius 

Les mesures prises par l'Union Europeenne en ce qui concerne la securite alimentaire et les 
denrees alimentaires invoquent frequemment le Codex alimentarius pour justifier leurs prescriptions. 
C'est le cas, en particul ier pour les principes HACCP qui sont repris par la legislation europeenne 
relative a l 'hygiene des denrees alimentaires et aux controles officiels concernant les produits d'origine 
animate destines a la consommation humaine (paragraphe 2. 1 .2). 

Le Codex alimentarius (ou Code alimentaire) est un programme mixte de l'Organisation des 
Nations unies pour l'al imentation et !'agriculture (FAO) et de l'Organisation mondiale de la sante 
(OMS) fixant les normes de securite al imentaire qui servent de reference pour le commerce 
international des denrees alimentaires. La commission du Codex alimentarius (CCA) a pour mission 
principale de proteger la sante des consommateurs et de garantir de bonnes pratiques dans le 
commerce international des denrees alimentaires, notamment en etabl issant des normes regroupees 
dans le Codex alimentarius. L'adhesion de l 'Union Europeenne contribue a renforcer la coherence 
entre les normes, orientations ou recommandations adoptees dans le cadre du Codex et les autres 
obl igations intemationales pertinentes qui s'imposent a l 'Union Europeenne et a ses Etats membres en 
matiere de normes alimentaires. 

2.2.3 Application de la methodologie HACCP 

La methode HACCP correspond a une demarche rigoureuse, organisee, specifique et 
responsabilisante. Elle prend en compte : 

les produits 
Jes moyens util ises (SM : milieu, materiels, matiere, methode, main d'reuvre) 
les procedes et les activites 
les dangers qui leurs sont associes (biologiques, chimiques, physiques) 

II s'agit d'identifier le ou les dangers significatifs par rapport a la salubrite specifique d'un produit 
alimentaire, a evaluer et a etablir les mesures preventives permettant de les ma1triser. Ainsi, par la 
methode HACCP, ii est possible de prouver par des enregistrements que la production elaboree est 
sure et que Jes risques pour la securite alimentaire ont fait l'objet de mesures preventives appropriees. 

2.2.4 Les principes de la methode HACCP 

L'HACCP propose une methodologie d'approche de l'assurance qualite permettant de gerer la 
qualite du produit fabrique en relation avec le procede de fabrication ou d'elevage. Elle repose sur les 
7 principes suivants : 

Principe 1 : Proceder a une analyse des risques 
Principe 2 : Determiner les points critiques devant etre ma1trises 
Principe 3 : Fixer le ou les seuils critiques 
Principe 4 : Mettre en place un systeme de surveillance pour la ma1trise des points critiques 
Principe 5 : Determiner Jes mesures correctives quand un point critique n'est pas ma1trise 
Principe 6 :  Appliquer les procedures de verification de l 'efficacite du systeme HACCP 
Principe 7 : Constituer un dossier avec toutes les procedures et enregistrements concernant ces 
principes et leur mise en application 
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Selon le Codex alimentarius, ces 7 etapes doivent etre declinees en 1 2  etapes : 

Etape 1 : Constitution de l'equipe HACCP 
Etape 2 : Description du produit 
Etape 3 : Utilisation attendue du produit 
Etape 4 : Constitution du diagramme de fabrication 
Etape 5 : Confirmation sur place du diagramme de fabrication 
Etape 6 :  Identification des dangers, evaluation des risques et determination des mesures 
preventives 
Etape 7 : Determination des points critiques 
Etape 8 : Etablissement des limites critiques pour chaque point critique 
Etape 9 :  Etablissement d'un systeme de surveillance 
Etape 1 0 : Etablissement d'un plan d'actions correctives 
Etape 1 1  : Etablissement des procedures de verification 
Etape 1 2  : Etablissement de la documentation 
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3 CONTEXTE DE MISE EN CEUVRE AUX PHILIPPINES 

La nouvelle legislation europeenne relative a !'hygiene a ete mise en application le l er janvier 
2006. Elle se centre sur !es obligations et devoirs des "autorites competentes" dans les pays qui 
cherchent a mettre des denrees alimentaires sur le marche de !'Union Europeenne, qu'il s'agisse d'Etats 
membres de l'UE ou d'Etats tiers. Pour pouvoir etre "repertories", les pays tiers doivent apporter des 
garanties permettant d'assurer que !es exportations vers l'UE repondent ou soient equivaJentes aux 
normes prescrites dans la legislation. La responsabilite des gouvernements est mise en avant puisque 
!es autorites competentes sont responsables de la verification de l'efficacite des systemes de controle 
mis en place a taus les niveaux de la chaine alimentaire. Si !es autorites de controle des pays tiers ne 
procedent pas a ces audits de performances de l'UE ou omettent de mettre en place des programmes de 
controle nationaux, elles peuvent provoquer la fermeture des marches de l'UE a leurs exportations. Les 
pays en deveJoppement soot confrontes a certains problemes imputables entre autres aux contraintes 
financieres, a la documentation excessive et aux lacunes en matiere d'expertise. 

3 . 1  Encadrement/ organism es partenaires 

Aux Philippines, l'organisme charge du secteur aquacole et des peches est le BF AR. La 
responsabilite de mise en reuvre des principes HACCP incombe a l'exploitant commercial, toutefois on 
attend du BFAR de promouvoir la mise en place d'analyses des risques et de verifier par des 
inspections regulieres que le systeme HACCP est correctement applique et que Jes enregistrements 
sont correctement conserves. Le nouveau reglement europeen impose des exigences de formation aux 
fonctionnaires responsables du controle. Plusieurs delegations ont appuye cette requete en matiere de 
formation afin de garantir que !es autorites competentes soient a meme d'assumer leur fonction. La 
France avec le financement de !'Union Europeenne a mis en place un partenariat BFAR - CIRAD 
pour la mise en conformite de la filiere aquacole et peche avec la nouvelle reglementation europeenne. 

3.1.1 Le CIRAD-EMVT 

Le CIRAD (Centre de Cooperation Internationale en Rechercbe Agronomique pour le 
Developpement) departement EMVT (Elevage et Medecine Veterinaire) UPR Aquaculture et Gestion 
des Ressources Aquatiques a mis en reuvre plusieurs projets de developpement en Afrique 
subsaharienne, en Amerique du sud (Bresil) et en Asie du sud-est. 
Pour mener a bien sa mission, l'UPR Aquaculture dispose : 

d'un reseau de chercheurs expatries et de partenaires du sud (Asie du Sud-Est, Afrique et Bresil) 
et du nord dans le cadre duquel sont realises des travaux de recherche a la fois en station 
experimentale et avec !es pisciculteurs des pays concernes. 

d'une plate-forme scientifique multidisciplinaire grace a un regroupement d'equipes a thematique 
commune avec l'lnstitut de Recherche pour le Developpement (IRD) : le Groupe aquaculture 
continentale mediterraneenne et tropicale (Gamet), et a une appartenance a l'Institut Federatif de 
Recherche (IFR) «Ecosystemes aquatiques - Anthropisation, Fonctionnement et Productions» 

d'un acces aux plates-formes du Genopole Montpellier Languedoc- Roussillon et de !'Unite Mixte 
de Recherche (UMR) PIA (Polymorphismes d'lnteret Agronomique) 

d'infrastructures experimentales et de laboratoires a Montpellier 

d'un site web thematique dans le cadre du Web des savoirs du CIRAD : http://aquatrop.cirad.fr/ 
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En Asie du sud-est, plusieurs themes sont developpes par le CIRAD : dans le bassin du 
Mekong sur la domestication d'especes autochtones d' interet aquacole (Pangasius spp. notamment) et 
aux Philippines ou le CIR.AD travail le en partenariat avec le BF AR sur deux pro jets : 

Le projet « Molobicus » qui repond a une demande philippine de d isposer d'un tilapia pour 
l'elevage en eau saumatre. I I  consiste a produire une soucbe synthetique de tilapia en combinant d'une 
part l'hybridation entre deux especes, l'une a croissance rapide ( Oreochromis niloticus ), l'autre resistante 
a la salinite (0. mossambicus), et d'autre part, la selection. Une fois que la population hybride, obtenue 
par « back cross » successifs, presente la resistance a la salinite voulue, une selection pour la croissance 
est mise en place, qui se poursuit actueUement. Cette selection, de type intra-fami l iale, est conduite en 
mil ieu sale (selection active et passive) selon deux types de systemes d'elevage, extensif et intensif. 

Le CIRAD a lance un projet de mise en conformite de la filiere aquacole et peche avec la 
nouvelle reglementation europeenne. Ceci a ete l'objet de ce stage au travers de la mise en place d'une 
HACCP pilote sur une ferme semi-intensive de crevettes. Aux Philippines, ] 'assistance technique du 
projet et l'encadrement de ce stage a ete assure par Lionel Dabbadie, chercheur CIRAD - EMVT, UPR 
Aquaculture et Gestion des Ressources Aquatiques. 

3.1.2 Le BFAR 

Le BFAR (Bureau des peches et des ressources aquatiques) est l'organisme charge de 
)'administration, de la gestion et du developpement des peches et de ! 'aquaculture en eaux 
continentales et en zone cotiere aux Philippines. I I  releve du Ministere des ressources naturelles et 
comprend 1 5  divisions. 

Chaque division comporte 6 sections : administration, planification, evaluation des activites 
des vulgarisateurs, formation des pisciculteurs prives et des moniteurs-vulgarisateurs, controle et 
application de la technologie mise au point dans les centres de recherches, information et production. 
Chaque section a trois domaines d'intervention : Aquaculture, Techniques piscicoles et Traitement des 
poissons. 

Un Comite pour le developpement de !'aquaculture preside par le Directeur du BF AR a ete 
cree pour coordonner et accelerer la realisation de tous Jes programmes aquacoles avec Jes assistances 
du PNUD, de la Banque Mondiale, de l'Agence US de Developpement International (USAID), du 
Centre de Developpement des Peches dans le Sud-Est de l'Asie (SEAFDEC) et du CIRAD. Le BFAR 
veut accroitre la production des fermes piscicoles, apporter des aides financieres aux aquaculteurs tout 
en ameliorant leurs conditions socio-economiques, introduire Jes nouvelles techniques avancees et 
mettre en conformite la fiJ iere aquacole et peche avec la nouvelle reglementation europeenne. 
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3 .2 Etude pilote 

Les attentes explicites consistaient dans la mise en place d'une analyse des risques et d'un plan 
HACCP qui puissent etre presentes au BF AR et servir de reference pour vulgariser la methode 
HACCP a d'autres fermes. Par la suite cette documentation devrait etre etendue aux elevages de 
tilapias, milkfishs ainsi qu'aux consignations et ecloseries. 

Pour etre representatif des differents niveaux d'intensification (extensif, semi-intensif et 
intensif) ii etait envisage initialement de realiser ce stage sur deux fermes 

dans la region de Pampanga sur l'tle de LU(;on ou l'elevage se pratique de fa1yon extensive 
dans une ferme semi-intensive ou intensive du sud de Lu1yon (Batangas) 

En realite du fait d'une contrainte de temps et de moyens ii n'etait pas possible de mettre en 
place deux HACCP. Lionel Dabbadie, mon maitre de stage, a fait le choix de ne realiser l'etude pilote 
que sur une seule ferme, le BF AR ayant la charge de trouver la ferme. 

[I a ete relativement difficile de trouver une ferme susceptible de pouvoir recevoir un stagiaire 
et qui soit de plus suffisamment representative de la filiere. Les fermes tenues par de grandes families 
influentes de la vie politique du pays ne sont pas representatives puisqu'elles disposent de moyens 
techniques et financiers superieurs aux autres fermes. Le BF AR influence au niveau politique par de 
grands proprietaires a choisi une ferme semi-intensive appartenant a un leader de la crevetticulture ; 
Jake Lorenzo Vergara. Ce president d'une association de producteurs est une personne influente qui 
devrait permettre un transfert plus facile d'HACCP a d'autres fermes. Cette ferme a ete choisie dans 
une optique de proximite et d'accessibilite pour le stage puisqu'elle est situee sur l''ile de Lu1yon a 1 50 
km au sud de Manille. Par ailleurs la province de Batangas ne fait pas partie des zones d'instabilite et 
de rebellions communistes ou musulmanes. 
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3 .3 Presentation de la ferme 

JL V Prawn Farm est une ferme qui a ete creee vers 1920 par des descendants de colons 
espagnols. Elle a ete rachetee en 1985 par JL Vergara. La ferme est localisee dans la province de 
Bantagas a Calatagan. 

La surface de la ferme est de 100 ha et compte au 
total 53 etangs : 21 etangs sont utilises pour l'elevage, 11 
autres sont des etangs reservoir et Jes 21 restant sont en 
renovation. La surface totale en eau est de 30 ha ; 20 ha 
d'elevage et 10 ha de reservoirs en excluant les digues et 
canaux. 
Photo 4 :  vue aerienne de la ferme (JL Vergara, 2004) 

Carte 3 :  ile de Lu�on (www.aenet.org) 

La ferrne dispose d'un petit laboratoire qui lui perrnet 
de realiser des analyses microbiologiques et des analyses de l'eau (nitrates, nitrites, ammonium, 
alcalinite, DCO, pH, transparence). Elle dispose egalement de deux generateurs diesels qui foumissent 
en electricite Jes aerateurs. 

JLV Prawn Farm emploie au total une trentaine d'ouvriers, mecamc1ens et techniciens. 
Depuis 1 an la ferme beneficie de !'assistance technique de CP (Charoen Phokphand Feedmill Co. 
Ltd). CP est la premiere multinationale thailandaise qui etait a l'origine specialisee clans la fourniture 
d'aliments pour le betail (essentiellement volailles et pores). Le groupe qui a developpe une strategie 
d'integration verticale foumit a present l'industrie de la crevette clans le monde entier en aliments et 
probiotiques. En 2006, CP a initie !'implantation d'une usine d'aliment pour crevettes a Bacolod sur 
l'tle de Negros pour s'irnplanter sur le marche philippin. Pour promouvoir ses produits, CP a mis a la 
disponibilite de JL Vergara un technicien tha"ilandais. Nuttawat Suchart a mis en place sur la ferme un 
protocole d'elevage base sur des techniques thailandaises et !'utilisation intensive de probiotiques 13  

( cf. Annexe n. 

La productivite varie de 5000 a 8000 kg par hectare et par an, tandis que les cofits de 
production se situent dans une fourchette de 2 a 3€ par kg de crevettes vivantes. Le carburant pour les 
generateurs et !'aliment representent environ 60% du cofit de production (JL Vergara, 2006). 

13 Un probiotique peut etre defini par « une mono ou polyculture de microorganismes vivants pouvant avoir un 
effet benefique sur un milieu de culture » (Fuller 1 989). 
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4 MISE EN PLACE DE L'HACCP DANS LA FERME 

4. 1 Methode d' intervention 

La methode a consiste dans un premier temps a recbercber Jes textes du reglement europeen 
aupres de differentes sources (Euro-lex14

, Guide des Bonnes Pratiques Hygieniques1 5  
• • •  ), sachant 

qu'i ls m'avaient ete fournis des le debut par Lionel Dabbadie. Neanmoins, cette recherche multi­
sources a permis de s'assurer qu'aucun texte important ne manquait. I I  a egalement fal lut m' introduire 
au contexte de la crevetticulture pbi lippine par la lecture de textes concernant l ' activite. 

Par la suite le stage a ete organise de la fas;on suivante : une alternance de 2 semaines sur la 
ferme puis 1 semaine a Manil le sous l 'encadrement de Lionel Dabbadie pour la redaction des rapports. 
Enfin les 2 demieres semaines ont ete consacrees a la finalisation des rapports et a la presentation des 
resultats au BF AR. 

4.2 Resultats obtenus 

Deux rapports ont ete rediges pour separer la methode et la documentation ( cf. annexe II I  et 
TV) : le premier rapport "Book l "  detaille ! 'application sur la ferme des 1 2  etapes recommandees par le 
Codex alimentarius et le second "Book 2" comprend la documentation qui ete mise en place. 

4.2.1 L'equipe HACCP 

Conformement aux exigences de la metbode, la constitution de l'equipe HACCP a ete un 
preliminaire a ce travail, mais les contraintes reel les (objectifs concrets a atteindre en un temps l imite, 
manque d' implication initial du technicien tharlandais et du proprietaire de la ferme) se sont averees en 
contradiction avec cette exigence. En fin de compte, l'equipe HACCP a reellement ete constituee a la 
fin de mon sejour. Elle n'a par consequent pas participe pleinement a la conception et redaction de 
! 'analyse des risques mais m'a permis de comprendre le processus de production, d'etablir un 
diagramme de fabrication et de valider l 'HACCP. 

4.2.2 Donnees relatives au produit et utilisation attendue 

Les crevettes Penaeus monodon soot elevees semi-intensivement dans des etangs al lant de 0,3 
a 1 ha pour une densite de 1 5  a 30 individus/ m2• Elles sont vendues entre 3 a 5€ par kg (aofit 2006) a 
une tai lle commerciale al lant de 1 0  a 30 gr/ individu. 

Les crevettes sont vendues sur la ferme a des entreprises qui les commercialisent sur le marcbe 
local et pour ! 'exportation en fonction de la demande et du prix. EIJes peuvent etre commercialisees 
congelees, frakbes ou transformees. Les principaux marches d'exportation sont le Japon, la Coree et 
les Etats-Unis. Meme si Jes crevettes sont generalement destinees a etre consommees cuites, ii ne peut 
etre totalement exclu qu'elles soient ingerees crues. En effet elles sont exportees dans des regions ou 
ce mode de consommation est courant. Les risques associes a une consommation du produit cru soot 
neanmoins pris en compte pour ( 'analyse des risques. 

14 http: / /europa. eu. int/eur- lex /fr/ ( aoilt 2006) 
15 http: //www.fao. org/ag/AGN/fo od/guali ty ghp fr. son ( aout 2006) 
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Eau a faibl 
salin ite 

4.2.3 Diagramme de fabrication 

Filtration I!? 
-� 

Reservoir 
C) 

'CII 

C) 

-------.. � 
Echantillonnage 

Recolte partielle 
Appatage 

.... 
'CII 
C) 
0) 

Assechement 

Preparation du sol 

Remplissage de l'etang 

Conditionnement de 
l'eau 

Grossissement 

Larves 

Medicaments 
Probiotiques 

Desinfection/ preparation du materiel 

Preparation des equipes de pecheurs 

Attente des clients 

Reception des 
larves 

Acclimatation 

Recolte complete 
Vidange de l'etang 

Peche a l'epervier Transport des crevettes vers ----- Recolte au filet 
les cuves d'abattage 

Glace + eau de l'etang Abattage 

Cl) .. --------.. 

� I Tri 
.s + 
C)e I • Egouttage/ pesage 
C"') ---....... .....----

Glace---�111o•IMise des crevettes sous glace 

Collecte des crevettes 
restantes au fond de 
l'etang 

Preparation des etangs et de l'eau 
Avant chaque cycle de production �es etangs soot prepares. L'etang est vidange, le fond est 

asseche et la matiere organique est eliminee. Le sol est n ivele et les berges soot reamenagees. Ensuite 
l 'etang est rempli et l'eau est fertilisee et conditionnee (des probiotiques sont util ises pour stimuler le 
developpement de microorganismes benefiques et de phytoplancton). Cette etape <lure de 30 a 60 jours 
suivant l 'ensoleil lement et les precipitations. 

Les etangs soot installes au dessus du niveau de la mer et ne recourent pas aux marees pour les 
echanges d'eau mais uti l isent des reservoirs. Ceux-ci soot alimentes en eau a partir d'eau pompee dans 
la mer et melangee a de l 'eau a faible salinite provenant de resurgences de la nappe phreatique. 
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Grossissement 
La ferme est approvisionnee par avion en 

post-larves a partir d'ecloseries des Visayas. Celles-ci 
sont acclimatees sur la ferme avant d'etre introduites 
dans les etangs de grossissement. Les crevettes sont 
alimentees avec des granules de tailles differentes 
suivant le stade de croissance. Un echantillonnage est 

realise 4 fois par jours pour 
deceler !'apparition de 
maladies. 

La ferme n'utilise 
pas d'antibiotiques mais a Photo 6 :  alimentation des crevettes 
recours a !'utilisation de 

Photo 5 :  echantillonnage probiotiques pour prevenir le developpement de maladies (cf. Annexe). La 
seule molecule active utilisee est la trifluraline (alpha, alpha, alpha­

Trifluoro-2,6-dinitro-N,N-dipropyl-p-toluidine). Cet herbicide est reglemente par !'Union europeenne 
et soumis a une periode de quarantaine. II est utilise contre le developpement d'algues ou de 
protozoaires pathogenes sur la carapace des crevettes. Seton la taille de crevettes voulue, un cycle de 
production dure de 90 a 120 jours. 

Recolte 
La recolte a lieu la nuit lorsque la temperature est la 

plus basse. Les crevettes sont recoltees soit a l'epervier (recoltes 
partielles) soit par vidange complete des etangs. Le moine est 
alors ouvert (photographie 7) et les crevettes sont recuperees 
dans un filet. Les crevettes restantes au fond de l'etang sont 
collectees a la main. 

Elles sont en suite 
transportees vers des 
cuves pleines de glace ou 
elles sont abattues par le 
choc thermique. 

Photo 8 : abattage Enfin, elles sont triees, 
egouttees, pesees et mises 
sous glace sur la ferme. 

Ces dernieres etapes sont realisees conjointement par la ferme et 
l'acheteur ce qui pose un probleme au niveau de la 
responsabilite juridique de chacun et du suivi de la qualite 
microbiologique post mortem. 

Photo 8 : mise sous glace 

Photo 7 : le moine 

Photo 9 :  tri 
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4.2.4 Identification des dangers et analyse des risques 

Identification des dangers 
Pour identifier l'origine des dangers a chaque etape du diagramme de fabrication a ete 

applique le diagramme d'lshikawa, egalement appele diagramme en arretes de poisson, digramme de 
cause a effet ou methode des "SM". Les "SM" correspondent au Milieu, au Materiel, a la Matiere, a la 
Methode et a la Main d'reuvre. Ces M ou categories de problemes sont utilises pour classifier chaque 
cause et faciliter l'analyse. 

Analyse des risques 
Les tableaux de !'analyse des risques sont presentes en annexe Ill (Book 1). La liste des 

dangers (cf. paragraphe suivant) et risques specifiques a ete dressee et precisee pour chacune des 
etapes du processus de production en remplissant un tableau repondant aux questions suivantes : 

Cause: qu'est-ce qui peut provoquer !'apparition de ce danger ? 
Systeme de surveillance: que faut-il surveiller pour etre sOr qu'il n'y a pas de probleme ? 

o Quels sont les parametres qui permettent de decreter qu'il y a  un probleme ? 
o Quels sont les seuils a partir desquels on peut decreter qu'il y a  un probleme ? 
o Comment se mesure ce parametre ? 
o Quels enregistrements conserver de ces parametres ? 

Mesures correctives : que faire si un probleme est detecte ? 
Mesures preventives : que faire pour eviter que le probleme survienne ? 

Cette reformulation a ete faite car ii est apparu que Jes termes de l'HACCP n'etaient pas 
suffisamment expressifs. Cette analyse des risques a ete conduite dans son integralite pour tous Jes 
risques, qu'ils soient critiques ou non. La determination de la criticite n'a d'ailleurs ete faite qu'a 
I' issue de cette phase. 

4.2.5 Liste des dangers 

Liste des principaux dangers 
Ils sont classifies en 3 trois categories (la liste complete composee de 25 dangers est presente 

en annexe Ill): 

Dangers biologiq ues 
- toxines naturelles comme les mycotoxines qui peuvent se developper dans l'aliment 
- le developpement de microorganismes pathogenes durant la recolte 

Dangers chimiques 
- les residus medicamenteux dont les antibiotiques et la trifluraline 
- les metaux lourds 
- les residus de produits ph>-1osanitaires 
• les proquits petrol i�rs 

Dangers p.'1ysiqµes 
En dehors des debris de verre pouvant provenir des ampoules electriques, Jes principaux 
dangers sont la presence de sable, de vase, de bois ou de megots de cigarettes qui sont plus des 
problemes de non qualite que de veritables risques pour la sante du consommateur. 
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4.2.6 Determination des points critiques 

Cotation du risque 
Le systeme de cotation du risque n'a pas ete fait avec l'arbre de decision recommandee par le 

Codex alimentarius. II s'est avere qu'il n'etait pas suffisamment expressif pour les crevetticulteurs. 
Toutefois !'utilisation de l'arbre de decision aurait mene a la determination des memes points 
critiques. 

Les points critiques ont ete identifies au moyen d'un systeme de notation prenant en compte la 
gravite des dangers, la frequence et la maitrise des risques. La gravite pour le consommateur a ete 
notee au moyen d'une echelle numerotee de A a C, A correspondant a un danger benin, B a un 
desagrement et C a un danger pouvant entrainer au minimum une hospitalisation. La frequence du 
risque a ete numerotee de 1 a 3, I correspondant a un risque mensuel ou annuel, 2 a un risque 
hebdomadaire et 3 a un risque quotidien. 

Un troisieme parametre, la maitrise : U (Under control) pour les risques maitrises a ete 
employe pour relativiser !es risques graves mais consideres comme maitrises par l'equipe. It permet de 
ne pas prendre en compte ces risques dans le plan HACCP. 

L'indice de criticite prend done en compte les trois parametres, sous la forme d'un code a deux 
(type « C l  » pour les risques graves, peu frequents et non maitrises) ou trois caracteres (type « UCl » 
pour les risques graves, peu frequents et maitrises). Les risques les plus critiques sont cotes C3 puis 
par ordre de criticite decroissante, C2, Cl ,  B3, B2, Bl ,  A3, A2, A l  puis UXO (risques maitrises, avec 
X=A, B ou C et 0=1, 2 ou 3). Les points critiques retenus dans cette etude sont ceux cotes C3, C2 ou 
C I .  Les autres risques ont etes traites une fois que !es points critiques ont etes maitrises. Neanmoins, 
une meme source pouvant entrainer diverses contaminations, la maitrise d'un des points critiques 
permet aussi en general de maitriser un nombre significatif de risques classes mains critiques 
(Dabbadie, 2003). 

4.2. 7 Liste des points critiques 

Neuf points critiques ant etes identifies 

1. L'ecloserie utilise des antibiotiques interdits 
2. L'aliment contient des antibiotiques (interdits ou reglementes) 
3. L'aliment contient des mycotoxines 
4. Le materiel utilise pour la recolte n'a pas ete nettoye et desinfecte et contamine Jes crevettes 
5. Le personnel ne respecte pas les bonnes pratiques hygieniques 
6. La glace utilisee pour l'abattage est contaminee 
7. L'eau utilisee pour l'abattage est contaminee 
8. Developpement microbiologique post mortem dans les crevettes 
9. Contamination post mortem des crevettes 

L'activite de la ferme a la caracteristique que les points critiques sont concentres sur certains facteurs 
de production, que l'on peut par consequent considerer comme critiques: 

la qualite des intrants (larves, aliments) et des crevettes commercialisees 
la recolte 

0 la proprete du materiel 
o )'hygiene du personnel 
o la qualite de l'eau et de la glace utilisee l'abattage 
o le suivi de la qualite microbiologique post mortem des crevettes 
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4.2.8 Plan HACCP 

Pour maitriser ces points critiques, le plan HACCP (presente en annexe IV : Book 2) englobe : 
des systemes de surveillance 
des plans d'actions correctives 
des procedures de verification 
la documentation HACCP 

� Systemes de surveillance et plans d'action correctives 

• Pour s'assurer que ni Jes larves ni )'aliment ni Jes crevettes adultes ne contiennent ou ont etes 
traites par des antibiotiques interdits par l'Union Europeenne, trois plans de surveillance ont etes mis 
en place : 

¢ A cbaque reception de larves de crevettes, la ferme reyoit un certificat de non 
utilisation d'antibiotiques interdits par le reglement europeen. 

¢ A chaque reception d'aliment, la ferme reyoit un certificat de non utilisation 
d'antibiotiques interdits par le reglement europeen dans la fabrication de l'aliment. 
Si l'aliment contient des antibiotiques autorises, une periode de quarantaine 
appropriee est respectee pour la mise des crevettes sur le marche. 

¢ 30 jours avant la date prevue de recolte, un ecbantillon de crevettes est envoye 
dans un laboratoire pour une analyse de residus d'antibiotiques. 

• Pour s'assurer que )'aliment a la reception sur la ferme ne contient pas de mycotoxines et pour 
que celles-ci ne se developpent pas durant le stockage sur la ferme, deux systemes de surveillance et 
un plan d'action corrective ont ete mis en place : 

¢ A chaque reception d'aliment, la ferme reyoit du fabricant une copie d'analyse de 
mycotoxines. Le bon etat des sacs et la DLUO sont controles, et une fiche de 
reception est remplie. 

¢ Les entrepots sont nettoyes et ranges tout Jes jours et les fiches de controle de la 
deratisation et desinsectisation des entrepots sont mises a jours. 

• Pour limiter la contamination des crevettes durant et apres la recolte, un systeme de 
surveillance et quatre plans d'actions correctives ont ete mis en place 

c:::> Le materiel utilise est nettoye et desinfecte apres et avant chaque recolte. 

¢ Le personnel travaillant durant la recolte a ete initie aux Bonnes Pratiques 
Hygieniques et ne peut participer a la recolte que s'il est en bonne condition de 
sante. 

¢ L'eau utilisee pour l'abattage des crevettes ne peut etre prelevee que dans l'etang 
recolte ou a partir d'une source d'eau potable. 

¢ La qualite de la glace utilisee pour l'abattage est sous la responsabilite du client 
puisque c'est Jui qui la ramene sur la ferme. La manipulation de la glace sur Ia 
ferme est prise en compte dans cette analyse des risques. 
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¢ La duree entre l'abattage et la mise sous glace ne doit pas exceder 30 minutes, la 
temperature du melange eau glace de la cuve d'abattage de ne doit pas exceder 
4°C et la temperature des crevettes apres abattage ne doit pas etre superieure a 
5°C. Si la temperature de la cuve d'abattage est superieure a 4°C, de la glace doit 
etre ajoutee jusqu'a obtention de la temperature soubaitee. Si Jes crevettes ne sont 
pas a 5°C a la sortie de la cuve, elles doivent etre remises dans la cuve jusqu'a 
obtention de la bonne temperature. Une mesure de la temperature a lieu toutes les 
30 minutes dans la cuve et dans les caisses de crevettes qui sortent de la cuve. 

¢ Durant le tri, l'egouttage, la pesee et la mise sous glace, Jes crevettes et les caisses 
de crevettes ne doivent pas etre mis en contact avec le sol. Si cela se produit, 
comme lorsque des crevettes tombent par terre, celles-ci sont nettoyees dans les 
bassines d'eau potable situees a proximite des tables de tri. 

);;> Procedures de verification et etablissement de la documentation 

1 2  procedures ont etes mises en p lace : 

• La qualite des intrants et de la production. Pour la maitriser, le plan HACCP comporte : 
c::> Une procedure d'alerte (clients, fournisseurs et autorites competentes) 
c::> Une procedure d'autocontroles des produits (aliment, larves et crevettes adultes) 
c::> Une procedure de tra9abilite (en amont et en aval) 

• La qualite de / 'aliment. Pour la maitriser, le plan HACCP comporte : 
c::> Une procedure de stockage de !'aliment 
c::> Une procedure de rangement et nettoyage des entrepots 
c::> Une procedure de deratisation et desinsectisation des entrepots 

• La proprete du materiel. Pour la maitriser, le plan HACCP comporte : 
c::> Une procedure de rangement, nettoyage et desinfection du materiel utilise pour la 

recolte 

• La qualite de l 'eau et de la glace utilisee pour l 'abattage. Pour la maitriser, le plan 
HACCP comporte : 

c::> Une procedure d'utilisation de l'eau 
c::> Une procedure d'utilisation de la glace 

• Le suivi de la qualite microbiologique post mortem des crevettes. Pour le maitriser, le 
plan HACCP comporte : 

c::> Une procedure de surveillance du temps et de la temperature 

• La formation du personnel. Pour la maitriser, le plan HACCP comporte : 
c::> Une procedure de formation aux bonnes pratiques hygieniques 

• Le suivi des autres incidents. Pour le maitriser, le plan HACCP comporte : 
c::> Une procedure de traitement des non conformites 

Pour chacune de ces procedures, des documents complementaires (presentes en annexe) 
permettent de preciser les operations qui sont realisees (instructions et plans organisationnels) et qui 
prouvent leur realisation (des fiches d'enregistrements, un journal de travail et un classeur de resultats 
d'analyse). 

34 



• Instruction et plans organisationnels: 
c:> Instruction de rangement/ nettoyage des entrepots et reception de } 'aliment 
c:> Instruction de rangement/ nettoyage et desinfection du materiel 
c:> Instruction sur les bonnes pratiques hygieniques 
c:> Instruction pour la vidange de la fosse septique du laboratoire 
c:> Plan d'autocontrole 
c:> Plan de rangement/ nettoyage et desinfection 

Fiches d 'enregistrements: 
c::> Fiche de reception de l'aliment 
c::> Fiche de rangement/ nettoyage des entrepots 
c::> Fiche de verification de la proprete et du rangement des entrepots 
c::> Fiche de controle de la deratisation et desinsectisation des entrepots 
c::> Fiche de verification du nettoyage, de la desinfection et du rangement du materiel 
c::> Liste du personnel present tors de la recolte 
c::> Fiche de controle de la temperature 
c::> Fiche de reception de documents 
c::> Fiche de non conformite 

Journal d 'activite pour chaque etang. II prend en compte: 
c:> L'alimentation (aliment utilise, date, frequence et quantites administrees) 
c:> L'utilisation de probiotiques et de traitement chimique (date, nom du produit, 

quantites administrees) 
c:> L'utilisation d'autres intrants 

Un classeur de resultats d 'ana/yse. n comprend : 
c:> Les analyses chimiques de l'eau des reservoirs (pesticides, produits chimiques, 

metaux lourds) 
c:> Les certificats de non utilisation d'antibiotiques interdits fournis par les ecloseries 
c:> Les copies d'analyses du fabricant d'aliment (antibiotiques et mycotoxines) 
c:> Les analyses de residus d'antibiotiques pour Jes crevettes adultes 
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4.3 Difficultes rencontrees 

Les quatre principaux problemes rencontres ont etes concentres sur certains facteurs de 
production, comme la mise en place d'un bareme temps/ temperature pour Jes etapes post recolte, la 
responsabilite juridique pour la glace, !'utilisation de l'eau pour l'abattage et la demande d'analyses 
pour !'aliment et les larves: 

• La mise en place du suivi de la qualite microbiologique post mortem des crevettes a pose de 
nombreux problemes puisque qu'elle est realisee conjointement avec la ferme et l'acheteur. Le 
probleme est qu'avant la pesee, les crevettes sont egouttees dans des caisses pour eliminer un 
maximum d'eau. En effet l'acheteur veut egoutter le plus longtemps possible pour ne pas acheter de 
l'eau au prix de la crevette. Cette etape se deroule en plein air a des temperatures voisines de 30°C et 
la duree est comprise entre 15 minutes et jusqu'a plusieurs heures pour certains clients. 

Dans un premier temps ii a fallut rechercher de quelle fayon le suivi du temps et de la 
temperature pouvait etre controle, accepte par le fermier et le client et repondre a des textes de loi 
encore tlou sur des baremes exactes de temps et de temperature. Le « Paquet hygiene » portant 
reglementation des conditions sanitaires applicable a bord de petites embarcations de peche mentionne 
que les produits peches doivent etre conserves dans la glace a une temperature proche de celle de la 
glace qui fond jusqu'a arrive a terre. II a fallut se pencher sur le probleme avec des acheteurs et des 
ferrniers pour determiner une duree maximale d'egouttage acceptable pour chacun de fayon a 
maintenir les crevettes a une temperature basse et a pouvoir suffisamment les egoutter. Apres 
discussion avec les deux parties nous avons impose une duree maximale acceptable qui a ete fixee a 20 
minutes pour le tri et 10 minutes de temps d'egouttage. 

La cuve d'abattage a deux fonctions dont celle d'abaisser rapidement la temperature des 
crevettes. Avec JL Vergara nous avons etabli que la temperature du melange eau glace doit etre le plus 
proche possible de la temperature de la glace qui fond. Et puisque cette HACCP pilote sera utilisee 
pour la vulgarisation de cette methode nous avons decide d'etre stricts et d'appliquer des temperatures 
basses dans la mesure ou c'est techniquement realisable dans toutes les fermes crevettieres. 

• La cuve d'abattage est remplie avant la recolte avec de l'eau prelevee dans l'etang recolte. 
Dans un premier temps j'ai sensibilise JL Vergara au fait que cette eau verte a forte charge 
microbienne devra etre remplacee par de l'eau potable. Apres relecture avec Lionel Dabbadie du 
reglement 178/2002 du « paquet hygiene», nous sommes arrives a la conclusion que !'utilisation de 
cette eau est autorisee et est plus « sure» que l'eau potable du reseau philippin. 

• La qualite de la glace utilisee pour l'abattage est un point critique qui a ete difficile a resoudre. 
En effet la glace est amenee sur la ferme par l'acheteur mais elle est utilisee conjointement avec le 
fermier. Elle est done egalement sous la responsabilite de ce demier et ii est necessaire d'appliquer un 
systeme de surveillance qualite mais egalement de trayabilite. JL Vergara refusait de demander des 
certificats d'analyses de la glace a l'acbeteur puisque d'une part cet intrant n'est pas sous sa 
responsabilite et surtout qu'il risquerai de se placer dans une situation inconfortable vis a vis d'un 
client. Finalement apres relecture du reglement 853/2004 nous en sommes arrives a la conclusion que 
la qualite de la glace est sous la responsabilite de l'acheteur. II a done la charge d'assurer la qualite 
sanitaire de celle-ci. Le fermier est toutefois responsable de la bonne manipulation de la glace sur sa 
ferme. 

• Pour assurer la conformite des crevettes commercialisees avec Jes exigences du « paquet 
hygiene» pour les residus d'antibiotiques interdits et pour les mycotoxines ii a fallu demander aux 
foumisseurs de la ferme des analyses et des certificats. II a fallut contacter les fournisseurs qui 
n'avaient jamais eu a produire ce type de documents. Sous la pression du BFAR et de JL Vergara 
ceux-ci ont realise et foumi les analyses. 
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5 DISCUSSION 

Tout projet de developpement, y compris la mise en place d'une demarche qualite, apparait 
comme un enjeu ou chacun (salaries, clients, fournisseurs, dirigeants, autorites competentes et 
responsable qualite) joue avec des cartes et regles differentes en fonction des objectifs et des craintes 
generes par la demarche. Dans un tel contexte, le but est done de parvenir a provoquer le changement 
recherche en matiere de resultats a obtenir, sans que ceux-ci ne se voient bloques par des inquietudes 
ou des inten�ts remis en cause par le changement. Ce projet implique egalement la vulgarisation de 
cette methode a ! 'ensemble de la fi liere crevettiere phi l ippine qui pourrait avoir de grandes 
repercussions sur Jes petits producteurs. 

5 . 1  Enseignements tires 

Le principal enseignement tire de cette etude est que la demarche qualite est marquee par une 
certaine rigueur l ineaire car les processus de mise en place de la demarche s'enchainent de maniere 
sequentielle. Toutefois, cette l inearite des etapes de la methode HACCP n'a pas toujours pu etre 
respectee dans Jes faits (par exemple dans la mise en reuvre des etapes preliminaires de cette etude) 
sans que cela ait pu s'averer prejudiciable a la demarche. Dans cette etude technique et 
organisationnelle, la prise en compte des contraintes methodologiques et des facteurs humains a done 
ete une priorite, notamment i llustree par la dimension sociale dans l'adoption de la demarche. 

Ces reflexions menent a se poser plusieurs questions : Comment conci lier plusieurs approches 
divergentes en une seule demarche finalisee, avec des acteurs ayant des preoccupations ou strategies 
differentes ? Comment evaluer les repercussions de ce travail sur le devenir de la filiere? 

Le responsable qualite doit avoir une double fonction de « porte parole » des savoirs technico­
scientifiques et des pratiques traditionnelles, ayant a operer une greffe des premiers sur Jes seconds. 
Pourtant, sa fonction officielle est generalement la seule diffusion des premiers (Dabbadie, 2003). 

Ce role de mediateur peut done etre masque par une approche trop descendante, qui privi legie 
la pedagogie, la diffusion et la mise en oeuvre des savoirs techniques sans prendre suffisamment en 
compte les savoirs traditionnels. C'est d'ail leurs la demande explicite dans le cas present : mettre en 
place un plan HACCP. Or, ii ne faut pourtant pas oublier que Jes elements determinants pour 
! 'adoption et la reussite d'une innovation ne sont pas la rationalite et la logique apparente des savoirs 
technico-scientifiques mais le choix du producteur de se Jes approprier. 

Au contraire, une approche trop axee sur les forces remontantes ne peut que compliquer un tel 
travail resultant de la necessite de combiner des interets trop contradictoires : ceux des dirigeants, ceux 
des salaries, ceux des foumisseurs et clients. Un veritable travail de mediation et de negociation a ete 
conduit entre ces differents acteurs, de maniere a trouver le compromis ideal. Ce role de negociation 
est dans une large mesure dependant des qualites personnelles de ! 'agent, notamment de son habilete 
dans la recherche du consensus. 

II faut aussi garder present a ! 'esprit que la mise en place d'une telle demarche constitue une 
rupture avec le systeme en place et Jes habitudes de chacun. Dans ces conditions, i i  n'est pas etonnant 
qu'une telle demarche suscite des incomprehensions et des inquietudes de la part de certains. La est 
l 'enjeu du travail de mediation, et parfois, la difficulte ne se situe pas ou l'on peut imaginer qu'elle se 
trouve : la plupart des mesures correctives, qui sont tout de meme complexes et contraignantes, se soot 
faite sans difficulte majeure, alors que ! ' interdiction de fumer et ! 'hygiene durant la recolte est un 
combat permanent. En faisant preuve de pedagogie et en proposant de maniere progressive des 
procedures adaptees, I' experience a demontre que la ferme respecte parfaitement les exigences de la 
demarche, malgre des contraintes non negligeables (Dabbadie, 2003). 
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5 .2 Les enjeux pour le developpement 

II a ete difficile de convaincre les crevetticulteurs que cette methode puisse leur etre profitable. 
En effet, les Philippines n'exportent pratiquement pas sur le marche europeen. Les principaux marches 
d'exportation soot le Japon et les Etats-Unis qui ne requierent pas pour !'instant la mise en place 
d'HACCP au niveau du secteur primaire. Pourquoi devraient-ils l'appliquer si elle ne leur apporte pas 
des prix plus avantageux ? De plus !ors du stage les prix sur le marche local etaient plus avantageux 
qu'a !'exportation. II a done fallu sensibiliser les producteurs au fait que le marche europeen tend a 
devenir les plus gros marche d'importation de crevettes au monde et qu'il est probable que les Etats 
Unis ou le Japon viennent a demander dans Jes prochaines annees des exigences similaires a celles de 
l'UE. La mise en place de cette demarche qualite est done un investissement pour le futur, en effet 
seuls ceux qui l'auront adopte pourront acceder sans contraintes ace marche reglemente. De ce fait 
l'HACCP peut etre consideree comme l'opportunite d'acceder a un marche dont beaucoup ne seront 
plus les acteurs s'ils ne repondent pas aces exigences. 

Le contexte actuel represente done une immense opportunite si une demarche qualite efficace 
et adaptee aux producteurs est proposee et encadree, elle sera probablement rapidement adoptee, 
comme 9a a ete le cas sur JL V Prawn Farm. Meme si cette demarche devra sans aucun doute etre 
adaptee voire simplifiee pour sa vulgarisation a d'autres fermes, son impact a ete positif (nettoyage, 
rangement, tra9abilite, hygiene, suivi de la qualite microbiologique, remplissage d'enregistrements . . .  ). 

JI faudra neanmoins que les personnes qui seront amenees a poursuivre ce qui a ete mis en 
place ne considerent pas la demarche comme acquise et soient attentives aux derives, de maniere a 
pouvoir sans cesse ameliorer et adapter cette analyse des risques aux differents niveaux 
d'intensification et au contexte socio-economique de la filiere. II n'en demeure pas moins qu'un 
certain niveau de contrainte ne facilitera pas la vulgarisation de cette methode, notarnment aux petits 
producteurs qui seront confrontes a certains problemes imputables entre autres aux contraintes 
financieres, a la documentation excessive et aux lacunes en matiere de savoir technico-scientifique. 
C'est un risque puisqu'en !'absence de mesures d'accompagnement adaptees, celles-ci sembleront 
inaccessibles aux petits eleveurs. Cela pourrait aboutir a la faillite des elevages les plus fragiles, a des 
fraudes generalisees et meme provoquer la fermeture des marches de l'UE aux exportations des 
Philippines. 

II est par consequent essentiel de reflechir cette intervention en ayant conscience qu'elle peut 
devenir un element perturbateur fort pour la crevetticulture philippine et qu'il faut refuser de ne 
favoriser qu'une elite aux depens de la majorite. Pour cela, ii n'est pas souhaitable de rester dans un 
role passif de diffuseur de !'innovation, mais ii faut entrer dans une posture active, actee par des 
objectifs de developpement visant a operer une « greffe », celle des nouvelles exigences de qualite sur 
les savoirs traditionnels des crevetticulteurs. On peut toutefois imaginer que Jes crevetticulteurs ne 
pouvant pas repondre aux exigences de l'UE se tourneront dans un premier temps vers d'autres pays 
d'exportations et si ces derniers viennent a s'aligner sur des exigences similaires, ils alimenteront le 
marche local qui absorbe tout de meme les deux tiers de la production. 
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CONCLUSION 

L'objectif applique de ce travail concernait la mise en place d'une HACCP pi lote qui puisse a 
la fois etre suffisamment complete, precise et representative pour que le BF AR et Lionel Dabbadie 
puissent l 'exploiter efficacement. A cet egard, meme si ce travail a ete realise dans une ferme qui 
n'est pas suffisamment representative de la crevetticulture philippine, la tiiche a ete accomplie avec un 
maximum de reflexion sur le devenir de cette etude. C'est a dire dans la realisation de procedures, 
d' instructions et d'une documentation qui soient a la fois pragmatiques et adaptees a )'application 
d'une reglementation qui peut sembler "indigeste" pour les aquaculteurs mais qui puissent repondre 
pleinement aux exigences europeennes. 

La mise en place de l 'HACCP semble avoir ete perfi:ue de maniere assez pragmatique et plutot 
positivement par la plupart des crevetticulteurs rencontres durant ce stage. Ceux-ci reconnaissent 
l ' importance de la securite alimentaire, toutefois, i ts redoutent l ' imposition de nouvel les contraintes et 
critiquent aussi un effet de mode resultant de decisions politiques prises par un legislateur eloigne des 
realites du terrain et meconnaissant Jes contraintes qui pesent sur les producteurs. Ces craintes 
traduisent que les l iens qui relient Jes decideurs aux producteurs ne sont pas aussi efficaces qu' ils 
devraient l 'etre pour qu'une confiance entre les differents acteurs du developpement soit assuree. 

Si l 'on considere que le developpement durable est un mode de developpement 
ecologiquement rationnel, economiquement viable, socialement juste, culturellement approprie, 
humain et fonde sur une approche scientifique globale (F AO, 2006) alors la mise en conformite avec 
Jes normes europeennes de l 'aquaculture crevettiere philippine ne repond que partiel lement a la 
definition du developpement durable. 

En effet, Jes exigences sanitaires et reglementaires sont par nature selectives et par consequent, 
susceptibles de porter atteintes aux autres composantes du developpement. Si la mise aux normes doit 
etre faite en eliminant Jes petites structures et en privi legiant uniquement ! 'elite des crevetticulteurs 
capables de s'adapter aux nouvelles exigences, Jes benefices economiques seront peut-etre au rendez­
vous, mais au prix d'un sacrifice social susceptible d'entraver le developpement local et de changer 
profondement le profil des regions productrices. Une il lustration de ce risque est ! 'adaptation de cette 
methode aux petits producteurs intensifs qui ne disposent pas des moyens financiers et techniques pour 
repondre a ces exigences et qui soot deja sous la pression economique et fonciere de !'elite de la 
crevetticulture. Une autre problematique est ] 'adaptation de ce travai l a la crevetticulture extensive de 
la region de Pampanga, pi lier de la production de crevettes philippines et qui conserve des pratiques 
ancestrales de production. Les producteurs de cette region devront faire face a des points critiques 
differents et difficilement ma'itrisables, comme la qualite de l 'eau dans un estuaire densement peuple et 
dont I '  eau sert a tout. 

Bien qu'i l  ne paraisse pas plausible que cette zone de production soit interdite d'exportation en 
Europe etant donnee son importance economique ou que les petites structures disparaissent, ii faut en 
revanche bien reconna'itre qu'une telle evolution pourrait tout a fait etre observee si aucune mesure 
d'accompagnement ne venait appuyer la crevetticulture et renforcer le developpement. Toutefois, le 
scenario le plus envisageable est que les crevetticulteurs ne repondant pas aux normes alimenteront le 
marche national alors que Jes grands producteurs se special iseront vers ) 'exportation. 

39 



BIBLIOGRAPHIE 

Dabbadie L., 2003. Mise en place progressive d'une demarche qualite en atelier de 
conditionnement conchylicole : le cas de la SCC Bouzigues Coquillages. Memoire ingenieur, 
Ecole Nationale Superieure Agronomique, Montpellier, France : 42 p (hors annexe). 

Dabbadie L., Regidor S., Somga S., Otero J.M., 2006. Article presente au 5th National Shrimp 
Congress, Bacolod City, Philippines, 2 1 -23 Juin 2006 

Ewing, W.N. and Cole, DJ.A ( 1994). The Living Gut. Redwood Books, Trowbridge, 
Wiltshire. 

};,, F AO: GLOBEFISH Shrimp Market Reports; FAO GlobeFish ; 2003 - 2005. 

};,, Fuller, R. ( 1 989). Probiotics in man and animals. Journal of Applied Bacteriology 66: 365-78 

};,, Gibson, L.F., Woodwarth, J. and George, A.M. ( 1998). Probiotic activity of Aeromonas media 
on the Pacific oyster, Crassostrea gigas, when challenged with Vibrio tubiashii. Aquaculture 
1 69, 1 1 1 - 1 20. 

Josueit, H.: An Overview on the World Shrimp Market, FAO GlobeFish. Presentation au 
World Shrimp Markets 2004, Madrid, Espagne; 26/27 octobre 2004 

Motoh H., 198 1 .  Studies on the fisheries biology of the giant tiger prawn, Penaeus monodon 
in the Philippines. SEAFDEC, Tech. Rep. N°7. Tigbuan, Iloilo, Philippines. I 28 p. 

Ronnback, P.: Shrimp aquaculture - State of the art. Swedish EIA Centre, Report 1. Universite 
suedoise des sciences agronomiques (SLU), Uppsala; 200 1 .  

};,, Rosenberry B., 1 999. World shrimp Farming 1999. Shrimp News International. 303 p. 

};,, Rosenberry, B. : Annual Reports on World Shrimp Farming; Comments on shrimp prices in 
the on-line excerpts 2000 - 2004. 

};,, Rosenberry, B.: The Rise and Fall ofChloramphenicol, ShrimpNews, May 2005. 

};,, De Sardan 0. J. P., 1998. Anthropologie et developpement. Essai en socio-anthropologie du 
changement social. APAD, Marseille, Karthala, Paris (Publ.) : 22 1 p. 

Tacon, A. G. J. : Thematic Review of Feeds and Feed Management Practices in Shrimp 
Aquaculture, Programme du consortium Banque mondiale//WWF/NACA/FAO sur l'elevage 
des crevettes et l'environnement, 2002. 

Liens Internet : 

http://www.missioneco.org/philippines/infopays/asp Guillet 2006) 
http://www.ifremer.fr/aquaculture/fr/glossaire.htm (septembre 2006) 
http://europa.eu.int/eur-lex/fr/ (mai 2006) 
http://www.fao.org/ag/AGN/food/quality ghp fr.stm (aofit 2006) 
http://www.liste-hygiene.org/arcmarches.htm ( aofit 2006) 
http://www.bfar.da.gov.ph/styles/Publications/external trade(03).htm Guin 2006) 
http://aquatrop.cirad.fr/ (aofit 2006) 
http://www.europe-map.org (septembre 2006) 
http://www.aenet.org (septembre 2006) 

40 



ANNEXES 

Liste des annexes : 

Annexe I : Les probiotiques . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .42 
Annexe II : Liste des probiotiques utilises sur la ferme par CP Feeds et utilisation attendue . . .. ..43 
Annexe ill : Book 1 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .45 
Annexe IV : Book 2 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  71 

41 



Annexe I 

Les probiotiques 
Un probiotique peut etre defini par « un complement alimentaire de microorganismes vivants 

ayant des effets benefiques pour l'organisme et l'equilibre de la flore intestinale » (Fuller 1989). Cette 
definition peut egalement etre etendue a d'autres definitions: « une mono ou polyculture de 
microorganismes vivants pouvant avoir un effet benefique sur un milieu de culture ». Le mot Probiosis 
est originaire du Gree, pro (pour) et biosis (la vie). A !'inverse de detruire des microorganismes, un 
probiotique permet la proliferation de bacteries benefiques a l'equilibre de la flore intestinale (Ewing 
and Cole, 1994). 

Les probiotiques en aquaculture 
Les formes larvaires de poissons, crustaces ou bivalves sont generalement introduites dans leur 

environnement de culture a un stade precoce de developpement et commencent a s'alimenter alors 
meme que leur tractus digestif n'est pas encore completement developpe. C'est pourquoi les larves 
sont sujettes a des taux de mortalite eleves dont les causes sont principalement des microorganismes 
opportunistes pathogenes. Durant les annees 90, des vaccins ont etes developpes pour faire face aux 
principales bacteries responsables de maladies en aquaculture. L'utilisation de probiotiques peut 
representer une alternative a ces vaccins puisque ils sont administres aux larves des les premiers stades 
de croissance lorsque le taux de mortalite est eleve et que Jes larves sont le plus sensibles aux bacteries 
pathogenes (Gildberg and Mikkelsen, 1998). 

Les traitements a base d'antibiotiques detruisent non seulement les bacteries pathogenes mais 
presque )'ensemble de la flore microbienne. Par ailleurs, Jes microorganismes pathogenes peuvent 
developper des resistances aux antibiotiques et leur controle peut devenir problematique. De plus, 
comme la flore microbienne est necessaire a la digestion, !'utilisation d'antibiotiques ralentie la 
digestion et par consequent le developpement des larves. L'utilisation de probiotiques apres un 
traitement antibiotique permet de re-ensemencer le milieu avec des microorganismes benefiques et de 
restaurer un flore intestinale (Ewing and Cole, 1994), cela permet egalement de stimuler la digestion et 
d'ameliorer les taux de conversion d'aliment (FCR). 
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Annexe II 
Liste des probiotiques utilises sur la ferme par CP Feeds et utilisation attendue : 

Les principales souches microbiennes utilisees sont : Bacillus sp, Streptococcus faecalis, Bacillus 
mesentericus, Clostridium butyricum, Ascorbic acid. Bacillus sp. , Bacillus sp. , Pseudomonas sp., 
Nitrosomonas sp. ,  Nitrobacter sp. , Aerobacter sp. , Rhodobacter sp. , Rhodococcus sp. 

SUPER BIOTIC 

COMPOSITION: 
• Luminescent bacteria inhibitory special 
• Bacillus Sp. ± I 09 CFU/gm 

FUNCTIONS: 
• High inhibitory effect on luminous bacteria /  Vibrio 
• Increases beneficial bacteria in gut micro flora of prawn 
• Decomposes organic matter 
• Increase growth rate and reduce FCR 

A. FERMENTATION 

APP LI CA TIO NS: 

Mix 6 kg /ha of Super Biotic with 600 g sugar and 20 L freshwater with aeration. Apply in the morning, 9 to 1 1  am once a week, 
I - 90 days of culture with l O kg sugar per ha 

B. FEED MIXING 
Dissolve 5 to 10 g per kg feed in 1 50 ml (50°C) water. Mix well to feed, 30 min before feeding . . .  Airdry. 

COMPOSITION: 

FUNCTIONS: 

pH FIXER 

• A new strain of Bacillus sp @ I 09 CFU/gm 

• Strong organic matter degradation 
• Great inhibition against Pathogenic Vibrio 
• Helps to restore stable beneficial microbial culture 
• Maintain optimum water quality for PL stocking 

This new strain of Bacillus was scientifically proven to have strong organic matter degradation ability, as well as great inhibition 
against pathogenic Vibrio. It helps to restore stable microbial balance and healthy ecosystem after water treatment, thus maintain a natural 
environment suitable for PL stocking. 

APPLICATION: 

COMPOSITION : 

FUNCTIONS: 

A. For water culture: 
• IO days water culture 
• 6 kg / ha, ferment for 9 to 12 hours by mixing with 600 g sugar 20 L freshwater with aeration. 
• Apply in the morning, 9 to 1 1  am with 20 kg sugar per ha. 

B. During culture, when high pH rises, apply same dosage, I or 2 times. 

ZYMETIN 

• Streptococcusfaecalis, Bacillus mesentericus, Clostridium butyricum, Protease, Lipase, Beer yeast 

• Inhibit pathogenic bacteria in the gut. 
• Increase appetite for good feed consumption 
• Increase growth rate & reduce FCR 
• Maintain pond bottom at good condition 
• Increase digestibility and growth rate 

Zymetin is the scientifically proven strain of probiotic bacteria which consisting of several beneficial microorganisms. It functions 
as enzyme producer, organic decomposer and probiotic bacteria providing unfavorable condition for the growth of shrimp pathogenic 
bacteria. In addition, it improves FCR for shrimp and provide better rearing conditions by decomposing the organic matters in the culture 
system. 

APPLICATION: Dissolve 5 to IO g per kg feed in 1 50 ml (50°C) water. Mix to well to feed, 30 min before feeding . . .  Airdry. 
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SUPER NB 
FUNCTIONS: 

• Digest organic substances found in the pond bottom sludge, including shrimp fecal discharge, uneaten feed and dead algae. 
• Reduces harmful ammonia and nitrite in the pond. 
• Optimal concentration will prevent the formation of pathogenic bacterial phases such as Vibrio. 
• Stabilizes the pH and alkalinity levels for the entire culture period. 
• Creates balanced chemical and microbiological environment. 

COMPOSITION: 
• Bacillus sp. ,  Pseudomonas sp., Nitrosomonas sp., nitrobacter sp. ,  Aerobacter sp. 
• Concentration = ± I 09 cfu/ml 

DOSAGE: 500 to I 000 ml per hectare of pond area. 

APPLICATION: DOC 60 up once a week with 20 kgs per hectare sugar. 

FERMENTATION: 
Mix 3 kgs of sugar and 20 liters of freshwater. Aerate for 9-1 2  hours. 

Note: 
• Avoid sunlight during the fermentation process. 
• Prepare the "SUPER NB" in the morning time because it is ideal to apply in the afternoon when there is 

more DO. 
• After application of SUPER NB into the pond, provide aerator continuously. 
• Water pH in the fermentation tank should be 7.5 to 8.5 

SUPER PS 
FUNCTIONS: 

• Utilizes and decreases H2S in the water column and soil. 
• increases the oxygen content in the water and soil. 
• Promotes the occurrence of non-pathogenic bacteria over pathogenic types. 
• Digest the unused organic substances proteins, carbohydrates, and lipids. 
• Prevents the occurrence of disease. 
• Can be used as a natural food by the shrimp. 

COMPOSITION: 
• Rhodobacter sp., Rhodococcus sp. 
• Concentration = ±... I 09 cfu / ml 

METHOD OF USING 

A. POND PREPARATION 
Following the removal of the polluted soil and sanitation procedures have been finished, 30 to 50 liters per hectare of SUPER PS 

may be spread into the pond for utilizing the residue of organic matter into the pond bottom and for establishing good bacterial phase in the 
pond bottom. 

B. CULTURE PERIOD 
I O  - 1 5  liters per hectare. Apply with I bag of lime. 

Application Reminders: 
• Time of application: 9:00 - 1 1  :00 AM 
• For good results, mix the SUPER PS with dried sand or Zeolite before spreading into the pond bottom to bring down to 

the pond bottom quickly. 
• If the water color is brown (diatom type of planktons), the dosage of SUPER PS must be decreased by 50%. 
• When applying remedial dosage, over blooming usually occurs, change water at least 5 to 1 0%. 

C. FEED MIXING 
SUPER PS can be mixed with the feed around 30 to 50 ml per kg. of feed once a day 30 minutes before feeding. 
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Annexe ill 

HACCP 
(HAZARD ANALYSIS A.ND CRITICAL CONTROL POINT) 

JL V Prawn Farm 
Tanagan, Calatagan 

BOOK I 

This book contains the steps followed and required by the codex alimentarius to carry on the HACCP in 
this farm. 

W ritten by J ean- Michel OTERO J uly 2006 
Student at ENSIA SIARC Food Industry Engineering  (France) 

JL V Prawn Farm 
Tanagan, Calatagan, Batangas, Philippines 

Tel: +63 (0)9 1 7  79 1 1 1 74 
+63 (0)920 284 4480 

Email: 
j lorenzovergara@yahoo.com 

45 



CONSTITUTION OF THE HACCP TEAM 

);.> Mr Otero Jean-Michel who is in charge of doing the HACCP in the farm. A French student in 
engineering of food industry. 

Mr Nuttawat Suchart, a technician from Thailand who has been sent to the farm by his 
company CP FEEDS to apply a new protocole of farming essentially based on the use of 
probiotics. He contributed to set up the flow diagram. 

Mr Marcelino Ortiz who is a technician responsible of feed quality, harvesting equipment and 
production who has been working for several years in the farm. He will be in charge of 
carrying out the HACCP, follow the monitoring system and control for new hazards. Other 
technicians and workers of the farm are also involved in carrying out the HACCP. 

Atty J. Lorenzo. S. Vergara the owner of the farm who will have to validate the HACCP 

DESCRIPTION OF THE PRODUCT 

Black tiger shrimps, (Latin name : Penaeus monodon) are intensively produced in ponds at 
densities from -15 to 30 p/m2• The present practice is to pump sea and freshwater to reservoir 
and then to the ponds from 100 to 130 cm. Use of prawn feeds in pellets form as the sole 
source of nutrition as well as pond water aeration promoted rapid growth at high stocking. 
Shrimps are slaughtered, sorted and put in boxes under ice in the farm by the buyers 

Commercial size 
o local market : 10 - 30 g/ piece (100 to 33 pl kg) 
o for export : 20 - 30 g up ( 50 up to 33 p/ kg) 

Price depending on market fluctuations and quality: 
Prices on June 2006. 

o 18 - 25 g/ p : PHP 225/ kg 
o 26 - 30 g/ p : PHP 330/ kg 
o 31 - 35 g/ p :  PHP 350/ kg 
o 36 - 40 g/ p : PHP 3 70/ kg 
o 40 - 50 g/ p :  PHP 430/ kg 

UTILISATION OF THE PRODUCT 

The production of the farm is intended for local and export market according to demand and prices. 
Shrimps can be commercialized fresh, frozen or processed. They are supposed to be cooked but they 
can also be consumed as raw dishes especially in Japanese food. 

Local market 
There is a high consumption of shrimps in the Philippines, so farm production is oriented mostly to 
local market especially if prices are higher than export price. Local market is actually the main outlet 
of the farm due to its proximity to Greater Metro Manila. 

Export 
Most of the shrimps are exported to Japan, Korea and USA, they are also exported to Europe, Canada 
and to other countries but in comparison it represents little volumes. The companies which buy and 
export shrimps from the farm are : Well Share Export, AA Export, HGR Export and INTAQ Export. 
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FLOW DIAGRAM 

Sea water� Pumping 

Filtering 

Clear 97 II, Reservoir 
eliminate crabs 

Drugs for feed 

Pre starter 

Zymetin. Every up to 7 days 
feed, day O to Pre starter + Starter 
day 60 7 to 30 days 

Ascorbic acid. Starter 1 

Every feed, day ABW 2 to 5 glp 
0 to day 60 Starter 2 

ABW 5 to B glp 

Starter 3 
ABW 8 to 15 glp 

Starter 3 + grower 
ABW 15 to 20 g!p 

Grower 
ABW 20 to 25 glp 

Grower + finisher 
ABW 25 to 30 glp 

Finisher 
ABW up 30 g/p 

Partial harvest 

Shrimps feeding 

Fishing with cast nets 

Ice + water from pond 

Pond Flushing Fry reception Fry 

t 
� 

Drying Acclimatation 

Soil/ Bottom preparation D-Soil mineral fertilizer 

C, 

Tea seeds to eliminate ild fish 
Fertilization/ Water 

conditioning D-amonium phosphate rtilizer 
Cooked rice bran + fish ertilizer 

Drugs and probiotics 

Super Biotic + yeast + sugar. 
luminescent bacteria inhibitory 

Super PS to decrease H2S in the water 
column and soil 

Super NB to digest unused organic 
t substances 

i Cooked rice bran + fish fertilizer 
Stocking/ Shrimps growing 

C, CaC03 for water buffer ('I 
4 Trifluraline. In case of pathogenic 

,2 
protozoa or algal development 
Tea seeds. If presence of wild fish 

C, Aeration. oxygenation of water a, 
--+ Low salinity water. Depending on 

evaporation 

Disinfection/ preparation of equipment 

Preparation of fishing teams 

Waiting clients 
Complete harvest 

Pond draining 

Transport of shrimps in 
boxes or nets 

--------•Harvest with net 

Slaughtering tanks 

in .. ----------� l ____ s_o.,.rt_in_g ____ _ .s + 
e ---------

shrimps draining/ Weighing �------...---------.. 

Hand collect of 
shrimps 
remainded into 
the pond bottom 

Ice ----,•�lshrimps in boxes under ice 

ABW: average body weight 
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JL V Prawn Farm 
This farm has been in operation for 90 years by descendant of Spanish settlers. It has been bought in 

Fry stocking (reception) 

1985 by Atty JL Vergara. The total surface of the farm 
is 100 ha and there is 53 ponds, most of them are not 
cultivated and in renovation. There is actually 21 
ponds used for shrimp growing and 11 reservoirs. The 
total water area is 30 ha, 20 ha of culture and 10 ha of 
reservoir, excluding dikes and waterways. 

Picture 3: aerial view of the farm from north to south 

The company buys fries from several hatcheries in the islands of Luzon, Negros, Panay, Samar, Bohol 
and Cebu (Deniss Saw hatchery, Jamandre hatchery, Jun Tabares hatchery, Tenederos hatchery, Dobe 
Export hatchery and Tanchan hatchery). The fries are delivered by plane to Manila and then 

transported by trucks to the farm. 

Picture 4: fry reception 

After reception of fries, they have to be acclimatized before 
being introduced in the ponds. Fries are adapted to pond's 
salinity, water pH and temperature by adding water from the 
pond progressively into tanks. These steps have to be done in 
less than one hour to avoid stress and mortality. 

Pond preparation 
The preparation of ponds before stocking is a long process in the cycle of production (30 to 60 days). 
It includes many steps: 

Flushing: the pond is filled with 30 cm to put organic mater in suspension so it can easily be 
flushed out. This step can be done 3 to 4 times. 
The bottom is dried until the soil cracks. This step can last over one month depending on 
weather. 
Black soil layer (organic matter) is scraped and removed. 
Plowing is done to bring organic matter to surface in order to be flushed. Plowing can be done 
up to 4 times depending on the quantity of organic matter to be removed. 
Pond is filled with water (30 cm) just over the bottom to be washed. 
Mineral soil from the farm is added to replace the soil that has been removed 
Soil fertilizer is applied: nitrogen, phosphorus, potassium. 
Pond bottom is levelled with a roller 
Soil is dried until it becomes hard 
Soil is compacted with a roller 
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Pond filling, water conditioning 

The step of pond filling is done with sea water pumped from the 
sea. It is primarily filtered and stored in a reservoir, then pumped to 
the ponds. 

Picture 3: water pumped in the reservoir 

Tea seeds are applied in the water of ponds to kill wild fish 
considered as predators and competitors. Clear 97 (trichloroform) is 
also applied to kill crabs carriers of White Spot Syndrome Virus (WSSV). 
Fry in its first steps of growing will consume almost only plankton so it is an essential condition to 
grow phyto and zooplankton. A fertilization of water is done before introduction of fries. Inputs used 
are: 

D- ammonium phosphate to stimulate plankton growth 
A cooked mixture of rice bran and fresh fish to stimulate microbial loop (ciliates, Euglena sp., 
microfauna etc.) 
pH FIXER: Bacillus sp. that helps to restore stable beneficial microbial culture. 

Stocking/ shrimps growing 
A grow-out cycle last between 90 to 120 days depending on size and weight of the shrimps and on the 
market demand. 

Ponds are aerated with paddle wheels days and night depending on DO 
(dissolve oxygen). The high density of growing requires an aeration of 
water for gas exchanges between water and atmosphere. Otherwise, 
shrimps would suffer of asphyxia. Batangas Electric Cooperative, Inc. 
provides in electricity the farm and aerators. However, as short cuts are 
frequent, four standby diesel generators have been installed to in the farm. 
Picture 4: paddle wheels 

Aerators are also used for water circulation in order to 
create a stream that would bring organic matter and 
sediment to the middle of the pond and keep clean the 
bottom of the pond in feeding areas which is situated 
on the borders (green area in the picture). 

Picture 5: positioning of aerators and sediment area 

Ponds are dragged everyday in feeding area to 
remove the organic matter on the soil to prevent 

Aerator setting 
( 0 .5 - 0 . 8  h,-..,.,.,,.��---=-,-,.__,,.�..-...... 

Proper 
position ing 

anaerobia soil conditions and production of H2S. This operation is done manually by workers dragging 
chains in the pond. 

Also, low salinity water from the reservoir is used to compensate water evaporation. 
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Shrimp feeding is done with different feed of various 
sizes depending on the ABW (Average Body Weight) 
of shrimps and days of culture. From DOC (Days Of 
Consumption) 0 to 60, shrimps are fed 3 times/ day 
and then 5 times/ days till harvest. 

Picture 6: feeding 

From DOC O to 60 feed 
is mixed with: 

Zymetin: Streptococcusfaecalis, Bacillus mesentericus, 
Clostridium butyricum, protease, l ipase and yeast of beer. 
Ascorbic acid. 

Picture 7: feed mixed with zymetin 

Bulk of feeds is stored in a warehouse located in the main house of the farm. Feeds good for three 
days consumption are also stored in warehouse near the ponds. 

The control of biological, chemical and physical aspects of the water is essential in shrimp farming. It 
involves checking of parameters everyday and up to 5 times per days; pH, Temperature, water 
transparency, DO (dissolve oxygen). To improve development of plankton probiotics are used: 

SUPER BIOTIC: luminescent bacteria inhibitory special: Bacillus sp. 
pH FIXER: Bacillus sp. that helps to restore stable beneficial microbial culture. 

SUPER NB: Digest organic substances found in the 
pond bottom sludge, including shrimp fecal discharge, 
uneaten feed and dead algae. Bacillus sp., 
Pseudomonas sp. , Nitrosomonas sp., Nitrobacter sp., 
Aerobacter sp. 
SUPER PS: Digest the unused organic substances 
proteins, carbohydrates, and lipids. Utilizes and 
decreases H2S in the water column and soil :  
Rhodobacter sp. , Rhodococcus sp. 

Figure 8: preparation and activation of probiotics 

The only regulated chemical (for EU regulations) used is: 
TOLIN, an herbicide which active molecule is trifluraline (alpha, alpha, alpha-Trifluoro-2,6-
dinitro-N,N-dipropyl-p-toluidine). The treatment is only used if there is a pathogenic 
development of algal and protozoa in the shell of the shrimp. 
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Checks/ monitoring 
Checking is done everyday in each pond: 

Checking of the general aspect of shrimps and feed 
consumption in feeding trays 5 times/ day. 

Picture 9: check on feeding tray 

Checking of salinity and alkalinity by taking samples of water 
in every pond. 

Picture 10: ammonium analysis 

In situ checks of pH, temperature, transparency and ammonium concentration. 
Sampling of shrimps to know ABW (Average of Body Weigh) is done twice a week by 
harvesting shrimps with cast nets 

Other analyses of own checks are done to prevent hazards for consumer safety. 
Antibiotics residues in shrimps 
Antibiotics residues for fry 
Antibiotics and mycotoxins for feed 
Chemical, pesticides and heavy metal for water used in the ponds 

Harvest 
Before Exporter- buyer arrive, equipment (sorting tables, light, slaughtering tanks, nets, boxes) is 
preliminary cleaned and disinfected and then set out. Footbath is installed next to the sorting tables in 
order to decontaminate shoes of workers and harvesting teams are constituted. A basin of clean water 
is installed next to sorting tables to clean shrimps that can be in contact with the soil. 

A pond is not necessarily completely harvested, it depends on the quantities ordered by the buyer. 
There are two kinds of harvest; partial harvest and complete harvest. The harvest begins when client 
arrives. Slaughtering tanks are filled with water from the pond and ice brought by clients. During a 
partial harvest shrimps are attracted in one side of pond area with 
feeds and caught with cast nets. The nets are emptied in styrofoam 
boxes and transported to the slaughtering tanks. The slaughtering 
tank has also the function of chilling shrimps to prevent post 

mortem 
microbiological 
development. 
Pitcure 1 1: 
s laughtering 

During a complete 
harvest, the pond is drained and shrimps are harvested in 
the monk area ( water way to drain pond)lwith a net and 
then transported to the slaughtering tanks. 
Picture 12: a monk 
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Shrimps remammg in the bottom of the pond are 
collected by hand by the workers. Usually a sampling is 
done during harvest in order to determine a price between 
buyer and farmer. Sampling is done by fishing shrimps 
with cast nets, they are counted and weighed to determine 
ABW (Average of Body Weigh). 
Picture 13: collect of shrimps remained in the pond bottom 

I Workers sort out shrimps on tables in order to 
segregate the sizes of shrimp, remove crabs, fish and 
unwanted shrimps (dead, sick, broken). Depending 
on size, shrimps are put on different crates. 

- . 
' �:;·. / � . 

-J ... 

�'f, • r I 
/ /! 

Picture 14: sorting 

Picture 15: crates drained of remaining water and weighing 

Then crates of shrimps are drained of remaining water and 
weighed. The final step is to put shrimps into boxes under ice. 

Picture 16: shrimps put 
in boxes under ice 
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IDENTIFICATION OF HAZARDS 

The list of the food safety hazards that can occur have been classified in 3: 
Biological hazards 

- Natural toxins as mycotoxins that can develop in feed 
- Microbiological contamination that can happen during the harvest or growing 

Chemical hazards 
- Chemical contamination as heavy metals or chemicals from industrial activities 
- Pesticides from agriculture 
- Drug residues, especially for antibiotics and trifluraline 

Physical hazards 
Expect for glass that could come from a broken light bulb, main hazards are sand, mud, wood 
or cigarette buds which are problems of quality and not human safety. 

For identifying the origin of hazards, in each step of the flow diagram have been applied the Ishikawa 
Diagram, also known as the Fishbone Diagram, Cause-and-Effect Diagram or "5Ms" method. The 
"5Ms" corresponds to Man, Machine (equipment), Materials (inputs, fry, shrimps), Methods and M­
vironment (environment). These "Ms" or problem cause categories are used to classify each cause 
identified for easier analysis of data. 

25 hazards have been detected in all the steps of production. The list of hazards is in annex. To 
determine which hazards could be considered as critical, they have been classified in function of 3 
criteria; 

Control noted U if the hazard is under control and without letter if it is not, 

Severity is noted with C for a strong severity that can lead to human hospitalization, B for a 
medium severity that can lead to health problems and A for a little severity, 

Frequency is noted 3 for high (everyday), 2 for medium (once a week) and 1 (once a month or 
a year). 

Hazards which have been classified C 1, C2, C3 are considered as critical points ( ex; C 1: very severe, 
not frequent and not under control, C3: very severe, very frequent and not under control). Some 
hazards are not critical but they will have to be under control and monitored. 

This classification of hazards has not been done following exactly the requirements of the codex 
alimentarius. It should have been done following a CCP decision tree but it doesn't change critical 
point identified. 

DETERMINATION OF CRITICAL POINTS, EVALUATION OF RISKS AND 
DETERMINATION PREVENTM MEASURE 

Nine critical points have been detected 

I .The hatchery uses banned antibiotics 
2. Feed contains mycotoxins 
3. Feed contains antibiotics 
4. Equipment of the harvest are not clean/ disinfect properly and contaminate shrimps 
5. Workers contaminate product/ Good sanitary practices (GSP) 
6. Ice used for slaughtering is contaminated 
7. Water used for slaughtering is contaminated 
8. Post mortem microbiological development in shrimps 
9. Post mortem contamination of shrimp 
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CRITICAL LIMITS, MONITORING SYSTEM,  PLAN OF CORRECTIVE 
ACTION, PROCE DURE OF VERI F ICATION. 

CCP 01 Th h t h  n e a c ery uses b anne d fb. f an I 10 JCS 

,tep Concerned : Fry reception 

tesponsible : JL Vergara, owner of the farm 

,afety Hazards : Hatcheries can use antibiotics to treat fries in case of diseases. There are antibiotics 
banned by the EU regulations. If fries have been treated with banned antibiotics, fries 
can contain residues at the reception in the farm. It represents a safety hazard for final 
consumer. 

:ritical Limits : Regulation : (EC) N° 2377/ 1990. No banned antibiotics. 
- No Chloramphenicol 
- No Nitrofuranes 

>reventive action Method : 
- The hatchery has to send samples of fries to the BF AR for antibiotics analysis. 

The BF AR will communicate the results to the hatchery. The hatchery will 
provide JL Vergara the results of analysis before every shipment. If there is 
negative result for banned antibiotics, the hatchery might send the fries to the 
farm. 

Frequency: 
- Before every fries order 

mmediate - Do not accept fry until the hatchery has not sent laboratory analysis of fry to the 
:orrective Action farm. 

:orrective Action - Own check plan 
- Inform BF AR that the hatchery uses banned antibiotics. Contact : Legaya 

Cabrera. Phone: 092 1 33 05 928. 
- Fill a non conformance report 

tecords - Copy of results of analysis 
- Invoice from the hatchery 
- Non conformance report 
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CCP n°2 Feed contains antibiotics 
,tep Concerned : Shrimp growing 

lesponsi ble : Mr Marcelino Ortiz, responsible of control of feed quality 
Tel: 09 1 9  7097 423 

,afety Hazards : Feed manufacturers can add antibiotics to their feed to prevent diseases. 
There are antibiotics banned by the EU regulations and if there is banned antibiotics on 
the feeds, it involves that shrimps can contain residues after harvest. It represents a 
hazard for final consumer. On the other hand a regulated antibiotic are allowed 
provided a withdrawal period should be respected. So farmer must be informed if feed 
contains antibiotics. 

:ritical Limits : Regulation: (EC) N° 2377/ 1990. 
No banned antibiotics. 

No Chloramphenicol 
No Nitrofuranes 

No withdrawal period for regulated antibiotics 

•reventive action: Method: 

mmediate 
:orrective Action 

:orrective Action 

lecords 

- Mr Marcelino Ortiz will control on label that composition of feed includes no 
banned antibiotics or only regulated one. For every shipment he will ask feed 
antibiotics analysis or a certificate that they do not include banned antibiotics in 
their feed from the sale representatives of CP FEEDS, Mr Chary Salvalosa. 

Frequency: 
- For every shipment ask a copy of antibiotics analysis 

Contact : Mr Chary Salvalosa 
Telephone: 09 1 73 04 26 58 
Email :  jcs charry@yahoo.com 

- Return feed if its composition includes banned antibiotics or if supplier refuses 
to give copy of feed analysis. 

- Respect withdrawal period if feed contains regulated antibiotics 

- Own check plan 
- Inform BF AR : Legaya Cabrera tel: 0921 33 05 928. 
- Fill a non conformance report 

- Keep invoices of supplier 
- Laboratory analysis 
- Non conformance report 
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CCP 03 F  d n ee contams mycotoxms 
,tep Concerned : Shrimp growing 

lesponsible : Mr Marcelino Ortiz, responsible of control of feed quality 
Tel: 09 1 9  7097 423, or any assigned technician. 

,afety Hazards : If feeds has been stored in a humid and not ventilated place or feeds shelf live has not 
been respected, feed can contain mycotoxins. Moulds can develop into the feed and 
produce ochratoxin A and aflatoxin, mycotoxins which possesses carcinogenic, 
immunotoxic and possibly neurotoxic properties. Moulds can also appear into feed and 
produce toxins if packing has been damaged during storage or transport. Also it is not 
excluded that a problem happened during the process and feed can already contain 
mycotoxins. 

:ritical Limits : - Regulations (EC) N° 466/2001 and 1 23/2005 on maximal residue limit of 
mycotoxins on feed 

>reventive action: Method : 
- Mr Marcelino Ortiz, Jose Candaso or Jaime A ytona will see if the bags of feed 

are in a good condition and control shelf life at reception. 

- They will ask mycotoxins analysis of the batch concerned for every shipment 
received on the farm from sale representatives CP FEEDS, Mr Chary Salvalosa. 
Result of analysis will be kept in the record book of analysis. 

- The warehouse responsible will make sure every week that feeds are properly 
stored. 

- Shelf life of feed will be verified when opening a new bag. The principle of 
First in First out (FIFO) will be applied 

Contact : Mr Chary Salvalosa 
Telephone: 09 1 73 04 26 58  
Email: jcs charry@yahoo.com 

:m.mediate - Return feed if bags are damaged, shelf life as expired or if supplier refuses to 
:::orrective Action give results of analysis 

- If a bag is broken or shelf life has expired, do not use it. 

:::orrective Action - Own checks plan 
- Inform BFAR Health Section. Simeona E. Regidor tel: (632) 372 50 55 
- Fill a non conformance report 

llecords - Record book of invoices 
- Record book of laboratory analysis 
- Form of feed reception 
- Form of cleaning 
- Form of verification of cleanliness and storage of the warehouse 
- Non conformance report 
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CCP 0°4 Eqmvment are not clean/ disinfect properly 
,tep Concerned : Cleaning and disinfection of equipment 

t.esponsible : 

,afety Hazards : 

:ritical Limits : 

Mr Marcelino Ortiz, responsible of harvest equipment 
Tel: 09 1 9  7097 423 
During harvest, shrimps are in contact with equipment (slaughtering tanks, tables, 
boxes, nets). Equipment can be a source of contamination for shrimps if workers do not 
rinse, clean and disinfect properly equipments before and after every harvest. Shrimps 
can be contaminated and it represents a safety hazard for final consumer. 

- No records of cleaning and disinfection 
- No dirty or no disinfected equipment 

,reventive action : Method : 

I 
:mmediate 
:orrective Action 
:orrective Action 

flecords 

- Visual control of cleanliness of equipment 
- Lecture of the record of cleaning/ disinfection 
- Plan of cleaning and disinfection 

Frequency: 
- Every time before and after using equipment. 

- Clean and disinfect again if necessary 

- Inform the technician responsible Mr Marcelino Ortiz that cleaning/ 
disinfection has not been accomplished properly. Find the origin of the problem 
in order to take appropriate measure to monitor it. 

- Fill a non conformance report 

- Record of cleaning/ disinfection 
- Form of storage/ cleaning/ disinfection of the harvest equipment 
- Form of verification of storage/ cleaning/ disinfection of the harvest equipment 
- Non conformance report 
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CCP 05 W  k b "  n or ers contammate s nmps d urmg th b e arves t 
itep Concerned: Team preparation, slaughtering, sorting, weighing 

tesponsible: Mr Marcelino Ortiz, responsible of hygiene of workers 
Tel: 09 1 9  7097 423 

iafety Hazards: Shrimps can be contaminated during the harvest because they are handled by workers. I 
If workers have bad sanitary practices; diseases incompatible with food products, have 
unprotected wounds or bad hygienic behaviours. There i s  a safety hazard for final 
consumer. 

:ritical Limits: - Workers are not compliant with the attendance book for good sanitary practices 
- A worker is sick, have unprotected wounds or bad hygienic behaviour 

,reventive action: Method :  
- Training on basic hygienic rules 
- A visual health inspection will be done before every harvest. If workers are 

healthy, have protected wounds and had training about good sanitary practices 
(GSP) they are able to work during harvest. 

Frequency: 
- Before every harvest. 
- Every year, training of the workers about good sanitary practices 
- New workers must be trained about good sanitary practices 

mmediate - If a worker is not in compliance with the list of harvesting team do not allow 
:orrective Action him work during the harvest 

- Visual health inspection before every harvest 
:orrective Action - Training of the workers on good sanitary practices 

- Fill a non conformance report 

tecords - List of harvesting team 
- Non conformance report 
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CCP n° 6 Ice is contaminated 
itep Concerned: 

tesponsible: 

,afety Hazards: 

:ritical Limits: 

•reventive action: 

.mmediate 
:orrective Action 

:orrective Action 

tecords 

Slaughtering, sorting, shrimps in boxes under ice 

- Buyer 

During the harvest ice is used to slaughter shrimps. Ice i s  also used to refrigerate 
shrimps for transport to their final destination. Buyers bring the ice for the harvest. If 
ice has been made with contaminated water or has been managed improperly, it can 
contain pathological micro organisms that can contaminate shrimps and it represent a 
hazard for final consumer. Quality of ice is under the responsibility of the buyer but ice 
can also be contaminated during the harvest by improper manipulations 

- No trace of dirt 
- Ice made with potable water 

Method: 
- Make a visual control of ice quality. It doesn't have dirt or impurities. 
- Make sure that ice won't be in contact with the soil or dirty equipment 
- Potability of the water used 

Frequency: 
- Make a visual inspection of ice brought by the buyer during harvest. 

- Do not use that ice and destruct it 
- Use ice made with potable water only and properly managed (no dirt) 

- Inform BF AR Health Section that ice was contaminated. Simeona E. Regidor 
tel: (632) 372 50 55 

- Fill a non conformance report 

- Nonconformance report (NCR) 
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CCP n° 7 Water is contaminated 
itep Concerned: Slaughtering 

tes ponsi ble: Mr Glicerio Magbanua, responsible of harvest 
Tel: 09 1 9  456 36 1 8  

,afety Hazards: During harvest, shrimps are slaughtered in a tank with water and ice. After death of 
shrimps, flesh is not anymore protected by immunity system and can be contaminated. 
If water used for filling the slaughtering tank has been taken from a contaminated area 
it can contain chemical products, petrol/ oil or pathogenic bacteria. So there can be a 
contamination of shrimps and it represent a hazard for final consumer. 

:ritical Limits: 
- No water taken from a polluted area 

�onitoring: Method : 
- Only use clean water (generally from the pond harvested) 

[mm.ediate - Replace water 
:::orrective Action 
:::orrective Action - Inform the responsible of the harvest Mr Glicerio Magbanua that contaminated 

water has been used. Find the origin of the problem in order to take appropriate 
measure to monitor it. - Fill a non conformance report 

�ecords - Nonconformance report (NCR) 
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CCP n° 8 Post mortem m1crobiological development 
,tep Concerned: Harvest, Slaughtering, sorting, expose shrimps in crates, weighing 

lesponsible: Mr Glicerio Magbanua, responsible of harvest. Tel : 09 1 9  456 36 1 8  

,afety Hazards: After death of shrimps, flesh is not anymore protected by immunity system and can be 
contaminated or spoiled. Microbiological development is increased by an excessive 
temperature and the duration of post harvest steps. All the steps from harvest to 
shrimps in boxes under ice have to be quickest as possible and shrimps have to remain 
at low temperatures. If those steps are not carried properly, it can lead to a 
microbiological development in the shrimps and could affect shrimps quality and be 
dangerous for human consumption. 

:ritical Limits: - Temperature of the water of the tank >4°C 
- Temperature of shrimps slaughtered > 5°

C 

- Time between slaughtering and shrimps in boxes under ice last longer than 30 
minutes. 

�reventive action: Method : 
Harvest wil l  have to respect time and temperature measures. Temperature wil l  be 
monitored with a form of temperature monitoring. Shrimps wil l  be chilled in 
s laughtering tanks which temperature will have to remain under 4 °C. The temperature 
of shrimps after slaughtering wil l  have to be < 5°C. Control of temperature wil l  be 
done every 30 minutes by taking temperature of the water in the tank and temperature 
in the crates of shrimps after slaughtering. The thermometer has to comply with food 
standards (no mercury and no glass). 
Duration from slaughtering tank and shrimps in boxes under ice should not be longer 
than 30 minutes. The 30 minutes maximum time from slaughtering tank consists of 20 
minutes of sorting shrimps and 1 0  minutes for draining shrimp in crates, weighing and 
putting shrimps in boxes under ice. 

mmediate - If temperature of the slaughtering tank is >4°C, add ice until temperature 
:orrective Action reaches O - 4 °C. 

:orrective Action 

lecords 

- If temperature of shrimps i s  > 5°C, put again shrimps in the slaughtering tank 
until it reaches the right temperature. 

If duration takes more than 30 minutes: 
- Reduce quantity of shrimps to the sorting table 
- Reduce time of draining shrimps in crates and weighing. No more than 1 O 

minutes. 
- Put more workers on sorting. 

Inform the responsible of the harvest Mr Glicerio Magbanua that time or 
temperatures are not respected. Take appropriate measure to monitor the 
problem. 
Fi l l  a non conformance report 

Form of temperature monitoring 
Nonconformance report (NCR) 
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CCP 0 9 P  n ost mortem contamrnation o f h .  s nmps 
,tep Concerned: Sorting, sampling, weighing 

tesponsible: Mr Glicerio Magbanua, responsible of harvest. Tel : 09 19 456 36 1 8  

iafety Hazards: After slaughtering, shrimps are handled by workers and can fall down to the mud/ dust 
or sand. During sorting and weighing crates can be in the mud. It can be a source of 
physical and microbiological contamination if shrimps are not cleaned properly and it 
represents a safety hazard for final consumer. 

:ritical Limits: No shrimps or crates in contact with the floor 

•reventive action: Method : 
- Visual control. 
- Permanent inspection 

mmediate - Put a basin with clean water next to the sorting tables to clean shrimps 
:orrective Action - Hold crates over the ground 

:orrective Action - Training on good sanitary practices 
- Fill a non conformance report 

tecords - List of harvesting team 
- Nonconformance report 

List of hazards 
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What to monitor to be sure there is no oroblem? 
t, � t' Parameters 
=; = Origin of the What to do if a problem is What to do to prevent Step Hazard ·c Q,j that can How to 
·� Q,j 

r:1' hazard permit to say Warning level measure this Record detected ? problem ? ... Q,j I,, 00 I,, that there is a parameter ? u � 
problem 

Industrial activities 
such as the coal 

Heavy metals power plant and steel Regulation Water analysis Copy of the Find the origin of contamination Verify quality of the water by 
Oil plant ofCalaca and (EC 3 1 5/93 and take appropriate measure to making water analysis as 
.9 in the water u C 1 Water analysis of water from results of 
0. Balayan and EC reservoir analysis control the origin of the frequently as necessary. 
§ 466/2001)  problem. 

Wild discharges of 
batteries 

� . .  
-

Contaminatio Fine net screen is Cleanliness of Waterlogging 

b Oil 
n ofwater A 1 dirty. Dead animals net after of nets Visual control Nonconformance Clean fine net screen. Permanent monitoring of 

- Q while or organic matter in pumping report (NCR) screens while pumping. 
i:s:s ·c:: 
� � filtering putrefaction inside. No dirty nets 
N lS 

Fishing vessels Waiting a few days for pumping 
which can until the sea contains no more 
contaminate the trace petrol or oil residues. 
water of the bay. 

Remove the soil or water where Do not fill gas tank inside or Workers filling the No traces of there's trace of petrol or oil near ponds. 
Petrol/ oil gas tank of the Trace of oil or gas/ oil on the Nonconformance residues. 

Oil residues. B 3 tractor inside the gas in the pond soil or on the Visual control report (NCR) Preventive maintenance of 
Oil Q c:l pond. or in the sea Make sure the engine or aerators 

O 'i water tractor or any engine entering .s ·� 0 are not contaminating the water o. ro 5b the pond. 
§ [ 0. 

Fuel leak from the by appropriate maintenance. 
o. e s generators. 
li:; 0. ·c:: Find the origin of contamination 1'; ::: ..c � 5l � Oil leak from and take appropriate measure to 
. . . .  N 

..... V) - aerators solve the problem. 
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Hazard 
Inputs (D-
SOIL, D-
ammonium 
phosphate, 
Calcium 
carbonate) are contaminated 

Fish poison is unsafe 

Pesticides residues 

Water contamination 

.e, � t' 
] 

= ·c: 4J Origin of the hazard 4J ·-= t i ·c: u r,i .. � 

Product contains dangerous substances. 
u B 1 Problems occurred during process, storage or transport 

Product for killing wild 
u C 2 fish may be unsafe. 

Near the farm there is market gardening or cash crops (sugar cane, 
u C 1 maize etc . . .  ) pesticides used for their cultures can contaminate water. 

Water is stored in open air reservoir and can be 
u C 3 exposed to many contaminations: sew11ge, oil, detritus . . .  

What to  monitor to be sure d1ere i s  no oroblem ? Parameters that can permit How to to say that Warning level measure this Record 
there is a parameter ? 
oroblem 

No unsafe Composition of Composition of component in product. Label of product product. the product. Notification of the Alert by supplier Notification supplier Alert by supplier from supplier 

Active principle No unsafe Poison label. Visual of poison used. poison for inspection human used Composition 
Regulation (EC Farmers use 396/2005) harmed pesticides or No utilization of Visit ot� farms Non conformance inappropriat.e harmed or report (NCR) inappropriate pesticides. 
No pollution. Cleanliness of surroundings of Surroundings of Visual control Nonconformance the reservoir reservoir must report (NCR) be clean 

' I 

I What to do if a problem is I What to do to prevent problem � detected ? 
I 

J Do not use it, until the problem of contamination has been solved and the product replaced by a, safe one. [ Verify that product is safe. If necessary remove the soil I Verify supplier is trustable contaminated. 
I Follow instructions by suppliers 
I authorities Stop using poison. If applicable respect a withdrawal period. l Follow instruction from I manufacturer to reduce environment I Always use safe poison such as tea impact. . seed\;. 
! Do not put shrimps fry as long as pond is not safe. I Wa_iting a few days for pumpmg Inform farmers about pesticides until the sea or resen:1o_ir contains no I used,_GAP (Good Agricultural more dangerous pesticides. Practices) and get information regularly Inform farmers / 
I 

Procedure of autocontrol 
Clean surrounds of the reservoir. 

I lofonn "'.o,km m>d inhabitanS Do not use water until it is suspected to be unsafe. surroundmgs to mamtam l cleanliness Identify source of pollution. 
i 
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Hazard 

Fry has been treated with banned antibiotics 

Pro biotics 
(Zymetin, pH 
fixer, super 
biotic, super 

PS, super NB) and ascorbic acid are contaminated 

Chemical residues from the laboratory 

.� >, 
.e, 

] ·c: Q,I Origin of the hazard Q,I = . .., l i 
8 ... '-< 

The hatchery uses C 3 banned antibiotics 

This substances can be considered like medicinal substances and as such are regulated 
u B 1 Product contains dangerous components. 

Problems occurred during process, storage or transoort 
Reactive used for water quality analysis contain dangerous substances 

u C 1 that can contaminate shrimp if not properly disposed. 

What to monitor to be sure there is no oroblem ? 
Parameters 

that can permit How to What to do if a problem is What to do to prevent problem 's to say that Warning level measure this Record detected ? 
there is a parameter ? 
problem 

Banned Antibiotics antibiotics have Certificate of the Do not accept fry. Always ask a certificate that the residues been detected supplier of non monitoring of use of banned Certificate hatchery uses no banned antibiotic! Destroy fry. or a copy of antibiotics analysis the suppliers Regulation (EC antibiotic 2377/1990) 

Record of supplier 
Unmonitored By recording all by keeping all Do not use it, until the problem of Always register treatments, nature No unmonitored treatments in a invoices. contamination has been solved and and origin of the product use log book and by the product replaced by a safe one. use 
Composition of keeping all Notification of the Always respect standards Unusual aspect invoices. supplier. Follow instructions by suppliers probiotics. Label conditions of use. authorities. Log book. 

No disposal that Form registering Decontamination. Good laboratory practice (GLP). Disposals of could led to chemicals pond or shrimp Visual control disposal of Do not commercialize shrimps as chemicals. Emptying every 5 years the contamination long as they are under suspicion laboratory septic tank (pozo negro) 
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What to monitor to be sure there is no oroblem ? 
.e, :>, Parameters b ... 

Step i = 
Hazard ·c Q,> Origin of the hazard that can permit How to What to do if a problem is 

u Q,> = What to do to prevent problem 'I ·-= 
£ i to say that Warning level measure this Record detected ? ·c .. there is a parameter ? [;;; 

oroblem Feed have been stored Shrimps die or Stop feeding with this feed. Use Bags of feed will be inspected a in a humid and not get sick. feed which packing has not been every feed reception 
CJ) 

ventilated place. damaged and/ or stored in wet Mycotoxins analysis will be ask to 
'i 

Mycotoxins Nonconformancere conditions. Feed shelf life has not analysis Regulation Visual control. port (NCR) the supplier for every shipment 
� Mycotoxin been respected. 466/2001 and Respect a withdrawal period until received in the farm. 
Q. C 3 1 23/2005 on into feed Packaging is ochratoxin A Laboratory Results of analysis shrimps recovers and before selling Feed will be stored in a warehouse Packing of feed has damaged and aflatoxyn analysis it. dry and ventilated. Warehouse will 
l"i been damaged. Invoice of supplier - Feed shelf life Inform BFAR be cleaned and stored everyday. A problem happened in expired Pest control will be done by puttini the feed manufacture Inform supplier rat traps 

MRL for 
CJ) 

regulated Label. If regulated antibiotics above MRL, 
·� antibiotics. Composition of Visual for label. Laboratory respect withdrawal period. Always ask a certificate that the 
� Some manufacturer 
Q. 

Antibiotics C 3 includes antibiotics into feed. Label Regulation: analysis results. If banned antibiotics, alert BF AR manufacturer uses no banned 
J 

into feed feed. (EC)N° Laboratory and destroy contaminated stock. antibiotics or a copy of antibiotics Analysis of feed 2377/1 990. analysis Feed invoice analysis for that batch of feed 
l"i No banned Log book antibiotics. 

Regulation for 
CJ) Utilization of trifluraline. (EC 
·� trifluraline against 45 1/2000 and Always respect supplier 
� Residues of protozoa or algal Withdrawal 850/2004) By recording Log book Follow the instructions by suppliers instructions. 
Q. trifluraline u C 2 development is period as not treatment in log 
J (TOLIN) regulated by EU been respected. Withdrawal book on withdrawal period. Always record treatments in log standards. A MRL is period book. 
l"i set out. recommended - by the supplier. 
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Hazard 

Storage of chemicals 
Lights used during harvest are not compliant with food safety standards 
Contaminati on of the ponds by cleaning and disinfecting chemicals. 

.t >, 
b <J 

] ·c: 5 Origin of the hazard QI = ·.:: Sj i 
c5 I'll ... 

r.:... Chemical and drugs must be stored in secured environment 
u C 1 with effective label and in a way that prevent any cross contamination 

A light bulb can break during the preparation of equipment or harvest u C 3 and is not protected. 

u C 3 Footbath too close from ponds or shrimps. 

What to monitor to be sure there is no nroblem ? Parameters that can permit How to What to do if a problem is What to do to prevent problem � to say that Warning level measure this Record detected ? there is a parameter ? oroblem Chemicals Chemicals stored in the Nonconfonnance Only workers or technicians warehouse with report (NCR) Keep chemicals in the lab. stored in the lab feed Visual control responsible of using chemicals Log book Put labels on dangerous products product are habilitate to handle it. Correct labels. No label on products. 
All light bulb must be Non conformance No unprotected Put equipment compliant with food Only use eq1:1ipment compliant witl protected. Visual control report (NCR) light bulb safety standards food safety standards. 

Position of No positioning N onconformancere footbath and that could led to Visual port (NCR) Change positioning of equipment Plan the positioning of equipment other equipment contamination 
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What to monitor to be sure there is no oroblem ? 
t, ;,,, Parameters t, u 

Step � c::i What to do if a problem is Hazard ·c: cu 
Origin of the hazard that can permit How to What to do to prevent problem u cu 

•.:, t O" to say that Warning level measure this Record detected ? ·;: � u 00 � there is a parameter ? 
oroblem 

'1' Records of Training of workers !a 'c, Workers do not rinse, cleaning and N onconformancere 
Oil d clean and disinfect Equipment must disinfection. Visual port (NCR) 
·� .g 5 Equipment are 

C 1 properly equipments be cleaned and Clean and disinfect again. Planification of cleaning/ 
o i .[ 

not clean (Ice boxes tables, tanks disinfected No records of Lecture of Record of cleaning disinfection records 
. .  ' v, ;3 etc . . .  ) cleaning and disinfection Record cleaning/ disinfection � � 8' disinfection. 

'1' 
!a 'c, Chemical used Composition of .s § ... for cleaning Some products can be cleaning and No banned Stop using the product. Check it did Always use product that are safe 
!a 'fl B and u C 3 Labelling Labels and approved for use in food 0 1  8 disinfection dangerous disinfecting chemicals not contaminated shrimps industries. 0 .c.. products • • . Vl ;3 are not safe � � 8' People who 
gp 

have diseases Some disease can be incompatible ·.c transmitted by food 
� with food products. People who Visual health products are are sick must not be inspection of the Visual health List of harvesting N working in the No worker sick cf allowed to work in workers. inspection team Visual health inspection. 0 Do no allow sick/ dirty person to 'i team. C l contact with food product Cleanliness of No hygienic cloth N onconformancere work during the harvest. Training on good sanitary C>. Workers do or equipment 
a Oil clothes and Visual control port (NCR) practices. 
� ]  

not wear Some dirty clothes or equipment 
O i 

inappropriate equipment can cloth or contaminate shrimps E- "' equipment vi � 
- N  

Water in Canal and monk are No detritus. Always check that canal and monl 
VJ harvest area is polluted by petrol/ oil Canal and monk Nonconformancere Remove contamination or water are not dirty. 
� contaminated/ B 3 floating on the surface must be clean. No trace of petrol/ Visual control. port (NCR) before harvesting. polluted of the water and oil Remove contamination before °' plastics. harvesting. 
-
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What to monitor to be sure there is no oroblem ? 
.e, e-

Step :-; .e, = Parameters 
Hazard ·c: QI Origin of the hazard that can permit How to What to do if a problem is ... QI = ·.c 

£ 
-a' to say that Warning level What to do to prevent problem 

·c: � measure this Record detected ? 
u r;,;. there is a parameter ? 

oroblem 

OJ) 

·§ Ice has been made with Laboratory Results from the 
1:l contaminated water. Ice quality No potable analysis offeed laboratory 

Contaminated ice C 1 analysis water Reject dirty ice. Ice brought by the supplier must b supplier 
Ol Non conformance Ice has been managed managed properly 

� improperly C leanliness No trace of dirt Visual control report (NCR) 

OJ) Water used for fi lling Regulation , § Only use water from the pond the slaughtering tank 
Water is can be contaminated by Origin of water harvested Only use c lean water such as wate 

C 1 Nonconformance 
Ol contaminated chemical products, No water taken Visual control report (NCR) from the pond harvested 
ci5 Remove the water of the tank and 

� 
petrol/ oil or from pol luted 
pathological bacteria. area use c lean water. 
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What to monitor to be sure there is no problem ? 
.e, I>, Parameters .e, <,I 

Step � 
= 

Hazard ·c: 41 
Origin of the hazard that can permit How to What to do if a problem is detected ? What to do to prevent 41 t .:: 

J to say that Warning level measure this Record problem ? ·c: 
r.. there is a parameter ? 

oroblem If temperature of the slaughtering tank is Temperature of >4°C, add ice until temperature reaches O 
OJ) shrimps after 4 °C. 
'€ slaughtering Temperature monitoring Ji <5°C Form of Form of If temperature of shrimps is > 5 °C, put 
M Temperature of shrimps Temperature of temperature temperature again shrimps in the slaughtering tank Try to do post harvest steps N Post mortem is excessive. Temperature of monitoring until it reaches the right temperature. o.6 shrimps monitoring as quick as possible < 30 
·� micro biological C 1 the water of the minutes. 
! 

development Duration of post Duration slaughtering Thermometer Non conformance If duration takes more than 30 minutes: harvest steps is tank < 4°c -Reduce quantity of shrimps to the sorting 
] excessive. Chronometer report table Permanent inspection 
Cl'.) Duration of post -Reduce time of exposure in crates and 
N harvest steps weighing. No more than 10  minutes. <30 minutes -Put more workers on sorting. 

Training of workers on good 
OJ) Prawns on the floor are Practices of No shrimp in sanitary practices c:i Shrimps in ·,e mixed with other workers contact with floor Remove contaminated item Ji contact with the shrimps without proper or with Nonconformancere Always put a basin with safe 
� soil, with C I cleaning. Shrimps touch contaminated Visual control port (NCR) Block the batch and clean it if necessary water next to the sorting .... contaminated the ground or table and slaughtering tanks. ij prawns or prawns 
� detritus Crates are on the mud/ are in the mud/ Clean shrimp with clean water. 

..c: dust. dust. No detritus Permanent inspection °' � 

Oil 

'€ Training of workers Ji Remove any pets from the harvest area. If 
� Dogs or cats There is dogs or cats Presence of dogs Nonconformancere shrimps has been in contact with pets, 

B 1 around sorting tables or cats in No dogs no cats Visual control port (NCR) 
� 

contamination and boxes working area remove shrimps and do not commercialize Make sure there is no pets in 
� 

it. the harvest area. 
..c: °' � 
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Annexe IV 

HACCP 
(HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT) 

JL V Prawn Farm 
Tanagan, Calatagan 

This book contains all the: 
Procedures 
Plans 
Forms 
Instructions 
Records 

Written by J ean-Mi chel OTE R O  

BOOK II 

Student at E NSI A SI AR C Food Industry E ngineering (France) 

JL V Prawn Farm 
Tanagan, Calatagan, Batangas, Philippines 

J ul y  2006 

Tel: +63 (0)9 1 7  79 1 1 1 74 
+63 (0)920 284 4480 

Email: 
jlorenzovergara@yahoo.com 



Pl 
JLV PRAWN Procedure of alert 1 2 1/07/06 FARM V. 1 .0 

According to Regulation (EC) No 1 78/2002, if an operator considers that a food or feed product which 
has been imported, produced, processed, manufactured or distribute.d is harmful to human or animal 
heaJth, steps must be taken immediately to withdraw the product from the market and to inform the 
competent authorities accordingly. In cases where a product may have reached consumers, the 
operator must inform them and recall the products already supplied. 

• In case of sanitary problem concerning shrimps contact the BF AR. 

BFAR-<..:entral Office 
Contact: Simeona Regidor 
Phone: (632) 372 50 55 

1U'AR-Region 4A 
Contact : Legaya Cabrera 
Phone: 092 1 33 05 928. 

• If a sanitary problem is detected during and after harvest that affects the shrimps sold, the 
buyer has to be informed immediately the buyer/ �xporter. 

-:;, di Share 
Contact: Nina 
1 dephone: 092 73 4 1  02 87 

AA �xporter 
Contact: James Tan 
Telephone: 09 1 7  842 94.B 

HGR �xporter 
Contact: Leo Pascual 
Telephone: 09 1 9  608 9 1 19  

INTAQ Exporter 
Contact: Edwin Mercado 
Telephone: 09 1 8  924 6 1  09 

Local market 
Contact: Lourdes Contact: 
1 dephone: 09 1 7  355 46 12  

Procedure written by : Jean-Michei OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHAl{l' 
Procedure approved by: Atty JL VEKUAKA 

Contact: Wilson Ko 
Telephone: 09 1 7  837 1 06 1  

Siony Maningat 
Telephone: 09 1 9  262 4863 
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P2 
JLV PRAWN Procedure of own checks V. 1 .0 2 1/07/06 
FARM 

According to Regulation (EC) No 1 78/2002 on General requrrements of food law, food must not be 
placed on the market if it is unsafe, i.e. if it is harmful to health and/or unfit for consumption. In 
determining whether any food is unsafe, account is taken of the normal conditions of use, the 
information provided to the consumer, the likely immediate or delayed effect on health, the cumulative 
toxic effects and, where appropriate, the particular health sensitivities of a specific category of 
consumers. If food which is unsafe forms part of a batch, lot or consignment, the entire quantity is 
presumed to be unsafe. 

At all stages of the food production chain, business operators must ensure that food and feed satisfies 
the requirements of food law and that those requirements are being adhered to. 

The farm must ensure that shrimps harvested are in accordance with regulations: (EC)N° 2377/1990 
on antibiotics, (EC)N° 466/200 1 and (EC)N° 1 23/2005 on maximal residue limit of mycotoxins on 
feed, (EC)N° 3 1 5/93 and (EC)N° 466/200 1 on heavy metals and chemical residues, (EC)N° 365/2005 
on pesticides residues. 

The farm makes own checks based on statistical sampling and risks, according to the own checks plan 
(Plan 1 )  in order to prevent hazards. All the results of analysis are stored in a record book of analysis 
in the office. 

Preventive measure: own checks 

1 .  1 month before the expected date of harvest, a sample of shrimp from the pond is send to 
BF AR for antibiotics residues analysis. The analysis is done in the laboratory of the BF AR 
and is considered as an own check and not as a control from BF AR. 

2. For every shipment of feeds received in the farm a certificate that feeds contain no banned 
antibiotics (no chloramphenicol no nitrofuranes) must be submitted to the owner of the farm 
Atty IL Vergara. If the feeds contain regulated antibiotics the supplier should communicate in 
order to be able to respect a withdrawal period. And a copy of mycotoxins analysis for the 
batch of feed shipped must be required. 

3. Before every fries reception in the farm the hatchery will provide Atty JL Vergara a 
certification that they do not use banned antibiotics (no chloramphenicol no nitrofuranes). 

4. The quality of the water from the ponds are checked daily in the laboratory of the farm. The 
parameters controlled are: pH, alkalinity, salinity. H2S, nitrites and nitrates are checked every 
week. Pesticides, chemicals, and heavy metals will be checked at the start of grow out season 
by sending samples of water from reservoir for analysis to UP los Banos or BF AR. 

Corrective measure 

- If antibiotics have been detected with the own check on shrimps one month before expected harvest, 
a withdrawal period will be observed for regulated antibiotics in order that shrimps contains no more 
residues for the harvest. If banned antibiotic have been detected, all shrimps from the pond concerned 
will be aborted. 

- If feed supplier Mr Chary Salvalosa do not provide copy of feed analysis or a certificate of no use of 
banned antibiotics or do not provide a copy of mycotoxin analysis of the batch concerned for every 
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shipment received on the farm, return feeds. If feeds contains antibiotics, a withdrawal period will be 
observed in order to have no more residues for the harvest. If feeds contains banned antibiotics and 
shrimps have been fed with it, abort the pond and inform competent authorities BF AR that feed 
manufacturer includes banned antibiotics in feed. 

- If the hatchery do not provide results of analysis or a certificate that they use no banned antibiotics, 
fry order will be cancelled. 

- If the reservoir water analysis reveals that quality of the water i s  contaminated, the reservoir will be 
drained and filled again w ith water from the sea and new analysi s  will be done before using it to detect 
contaminants. The origin of the contamination must be found and monitored as possible. If analysis 
detected contaminants, frequency of own checks will be accrued and done as often as necessary to 
prevent introduction of contaminants in the ponds. 

Records 
Record book of analysis 
Own checks Plan (Plan 1 )  

Procedure written by : Jean-Michel OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty. JL VERGARA 
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Shrimps 

ln_V PRAWN 
�AAM 

Own checks Plan 

Antibiotics analysis 

1 month before expected 
date of harvest 

My cotoxins analysis 

-i==-Pla-n 
(--� 

-���-� -0 G7/07/0(J 

Chemicals, pesticides, Shelf life and quality of 
heavy metal analysis bags 

Feed Every shipment received in I Ev 
the farm the 

!ry shipment received in Every shipment 

Fry 

Water from the reservoir 

Plan written by . Jean-Michel OTERO 
Plan validated by: Nuttawat SUCHART 
Plan approved by: Atty. JL VERGA 

Before every fry reception 

fam1 

At start of grow out season 
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P3 

JLV PRAWN Procedure of traceability 
FARM V. 1 .0 

I 
07/07/06 

According to Regulation (EC) No 1 78/2002, food business operators shall set up traceability systems 
and procedures for ingredients, foodstuffs and, where appropriate, animals used for food production. 
The farm shall be able to identify any person from whom they have supplied with a food or other 
businesses to which their product have been supplied. Food which is placed on the market of the EU 
shall be adequately labelled or identi£ed to facilitate its traceability. 

Origin of the hazard 
The farm can not control or make analysis on every input used in the production. A risk remains on 
quality of inputs. In case of problem of contamination or disease, the farm has to be able to know the 
origin of every input used by recording their utilization in a log books and keeping invoices. 

If there is a complaint by clients or final consumer it is indispensable to be able to identify the origin 
of the shrimps to take appropriate measure to prevent the problem. 

Preventive measures 
The traceability of food, feed, food-producing animals and all substances incorporated into foodstuffs 
must be established at all stages of production, processing and distribution. To this end, business 
operators are required to apply appropriate systems such as keeping records of utilization of feed, 
chemicals and other inputs in a log book, keep invoices of suppliers, keep a record of sales and deliver 
sales invoices to buyers. 

Sales invoices may mention: 
Name of the farm and its complete address 
Date of transaction 
Nature of product ( ex: Penaeus monodon) 
Number of the pond is optional but it is mentioned (ex: Pond # J2). 

The farm keeps 3 record books in the office: 
1 .  A log book where technicians record utilization of any inputs (feed, chemicals, probiotics, 

fertilizer, other inputs). This log book contains the following information: 
Name of the input 
Quantity/ dilution 
Date of utilization 
Withdrawal period to observe if necessary 

2 .  A record book of invoices of suppliers (inputs, fry, feeds . . .  ) mentioning: 
Name of the supplier and its complete address 
Date of transaction 
Nature of product ( ex: post larvae, starter and grower feeds . . .  ) 

3 .  A record book of sales mentioning: 
Name of the farm and its complete address 
Date of transaction 
Nature of product ( ex: Penaeus monodon) 
Quantity harvested 
Number of the pond (ex: Pond # J2). 
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Corrective measure 
If a problem is detected by a client or a consumer, the farm will be informed and the origin of the 
problem has to be found and monitored. Once a problem occurred it has to be monitored to avoid the 
same to happen again. 

Record 
Log book 
Record book of invoices of suppliers 
Record book of sales invoices 

Procedure written by: Jean-Michel OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
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Procedure of storage/ cleaning of P4 

JLV PRAWN 
FARM warehouse V. 1 .0 07/07/06 

According to Regulation (EC) No 1 78/2002, at all stages of the food production chain, 
business operators must ensure that feed used satisfies the requirements of food law and good hygiene 
practices including good storage of feed, use and traceability of feed. However the farm has to make 
sure that feed conforms with Regulations (EC) No 466/200 1 and (EC)No 123/2005 on residue 
mycotoxins. 

Origin of the hazard 
The warehouses contain the inputs of the farm, feed and probiotics. There should be segregation of 
storage of all those inputs in order to avoid different hazards. Chemicals as TOLIN (tri:fluraline) and 
Clear 97 (trichloroform) should not be stored in the same warehouse with feeds and probiotics, 
because it may be a source of contamination if bottle falls or breaks on feeds or probiotics. 

Development of mould on feed can happen if the warehouse is not dry and well ventilated. It can 
involve a production of mycotoxins into the feed which is dangerous for shrimps and for final 
consumer. To avoid this hazard, the feeds will have to be stored following the instructions of storage. 

Cleaning and disinfection of the warehouse will avoid contaminations of feeds due to dirty conditions 
of storage. Cleaning and disinfection of the warehouse will eliminate rats or any insects which are 
attracted by dirtiness and residues of feed. Also the use of any dangerous chemical or poison for pest 
control should not be done ( ex: no use of Baygon spray or rat poison, traps only) 

Preventive measures 
1 .  The person responsible for HACCP Mr Jean-Michel Otero will give the workers in charge of 

the warehouse instructions of storage/ cleaning. This will be registered with a fonn of 
reception of documents. 

2. Plan of storage and cleaning of the warehouse 
This plan indicates the frequency of storage/ cleaning. 

Critical limit 
The distance from bags & wall and bags & floor is not respected 
The warehouse is not dry and ventilated 
Bags are damaged during storage. 
Floor is not clean 
There are pests 

Monitoring of critical limits 
Visual control of operation of storage/ cleaning 

Corrective action 
In case of nonconformance, the warehouse will have to be cleaned and stored again and a form of 
nonconformance will be filled. 

Record 
Plan of storage and cleaning of the warehouse (Plan 2) 
Instruction of storage and cleaning of the warehouse (I 1 )  
Form of cleaning the warehouse (Fl )  
Form of verification of cleanliness and storage (F2) 
Form of reception of document (F8) 
Nonconformance report (F9) 
Procedure written by : Jean-Michel OTERO. Procedure validated by: Nuttawat SUCHART. Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
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I1  
JLV PRAWN Instruction of storage/ cleaning 
FARM and control of the warehouse V. l .O 07/07/06 

Instruction of cleaning and storage 
The storage of a warehouse must follow requirements in order to prevent problem of feed quality. 

Bags, crates must be at a minimal distance of 50 cm from the wall . It permits to let air 
circulate and to check that no bags are damaged. It is important to keep this space free of 
any object because rats usually circulate and hide next to the walls and comers. 

Bags must not be in direct contact with the floor. Bags have to be on top of pallets (paleta) 
at a minimal distance of 1 0  cm from the floor, it permits the air to circulate under the 
crates. 

Keep the warehouse dry and well ventilated. 

Feeds must be separated in the warehouse from other inputs. 

Dangerous chemicals as TOLIN and CLEAR 97 can not be stored in the same warehouse 
with feeds and probiotics 

No useless things in the warehouse: no empty bags, containers, plastics or basura . . .  

Outside the warehouse, the l meter area around must be free of any object bags, crates, 
plastics, basura . . .  They must be removed and the area kept clean and tree branches be cut. 

Each warehouse must have a rat traps that would be inspected daily by the person in 
charge of the warehouse. 

Instruction of daily cleaning 
The warehouses will be cleaned everyday as follows: 

1 .  Remove any empty bags or container and any useless things in the warehouse 
2. Clean the floor with a broom (also under crates) 
3 .  Check the rat traps 
4 .  Sign the form of cleaning (F 1)  

Instruction of monthly complete cleaning 
Every month, the warehouse will be arranged and cleaned as follows: 

1 .  Remove feed bags and everything inside the warehouse 
2.  Remove all kinds of dirt and clean floor with a broom 
3. Rearrange again the bags following the instructions on storage 
4. Check the ventilation, that the air can circulate correctly in the warehouse and nothing is 

blocking its circulation (bags next to the windows . . .  ) 
5 .  Sign the form of cleaning (F 1 )  

Instruction of  control 
Technician responsible of warehouses: Mr Marcelino Ortiz and Jose will once a week check the 
cleanliness and storage of the warehouse with the form of verification (F2) 

Instruction written by : Jean-Michel OTERO 
Instruction validated by: Nuttawat SUCHART 
Instruction approved by: Atty JL VERGARA 
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Plan of Storage/ cleaning/ 
JLV PRAWN 

Plan 2 

FARM disinfection V. l .O 07/07/06 

Equipment/ place Frequency 
Frequency of control Record 

Storage Cleaning Disinfection Complete 
cleaning 

Form of cleaning the warehouse 
Warehouse Every 1/  month 1/ week 

afternoon Book of verification of cleanliness and storage 
of the warehouse 

Slaughtering tank After harvest Before and Before and After harvest 
after harvest after harvest 

Tables After harvest Before and Before and After harvest Form of cleaning equipment of the harvest 

after harvest after harvest equipment 

Crates of the After harvest Before and Before and After harvest 
farm after harvest after harvest Book of verification of cleaning/ disinfection/ 

storage of harvest equipment 

Nets After harvest After harvest After harvest 

Plan written by : Jean-Michel OTERO. Plan validated by: Nuttawat SUCHART. Plan approved by: Atty. JL VERGARA 
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JLV PRAWN 

FARM 
Form of cleaning (warehouse) 

Month: 

Warehouse calendar 
Date C: cleaning Name 

CC: complete cleaning 
V: verification 

1 cc V 
2 C 
3 C 
4 C 
5 C 
6 C 
7 C 
8 C V 
9 C 
10 C 
11  C 
12 C 
13 C 
14  C 
15  C V 
16 C 
17  C 
18  C 
19 C 
20 C 
21 C 
22 C V 
23 C 
24 C 
25 C 
26 C 
27 C 
28 C 
29 C V 
30 C 
31 C 

F l  

V. 1 .0 07/07/06 

Signature 

8 1  



Form of verification of cleanliness F2 

JLV PRAWN 

FARM and stora2e of the warehouse V. 1 .0 07/07/06 

Checking point C NC Observation 
(confonn) (Non conform) 

Cleanliness of the floor 

Bags are at: 
50 cm from the wall 
1 0  cm from the floor 

The warehouse is well 
ventilated and dry 

No dangerous chemicals 
inside the warehouse (No 
TOLIN and Clear 97) 

Pests control (there is rat 
traps) 

No useless equipment 
stored (no empty bags or 
containers, basura . . .  ) 

Form of cleaning 
warehouse has been 
properly accomplished 

Date: Signature of technician: 
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Procedure of storage/ cleaning/ P5 

JLV PRAWN disinfection of the harvest 
FARM V.1.0 07 /07 /06 

equipment 

According to Regulation (EC) No 852/2004, at all stages of the food production chain, business 
operators must ensure that equipment with which food comes into contact are to be effectively cleaned 
and, where necessary, disinfected. Cleaning and disinfection are to take place at a frequency sufficient 
to avoid any risk of contamination (Annex II, Chapter V). Keep clean and, where necessary after 
cleaning, to disinfect, in an appropriate manner, equipment, containers and crates. (Annex I, Part A). 

Origin of the hazard 
Equipment such as tables, tanks, crates and nets are directly in contact with shrimps during the 
harvest, if they have not been cleaned carefully it can be a source of contamination for shrimps and 
final consumer. All equipment used during the harvest has to follow the instructions of storage/ 
cleaning and disinfection. 

Preventive measures 
1 .  The person responsible of HACCP Mr Jean-Michel Otero will give the workers in charge of 

the harvest equipment Instructions of storage/ cleaning/ disinfection (I2). This will be 
registered with a form of reception of documents (F8). 

2. Plan of storage/ cleaning/ disinfection of equipment (Plan 2) 
The plan indicates: 

Equipment 
The frequency of storage/ cleaning and disinfection 

Critical limit 
Equipment has not been cleaned properly, dirtiness remains on equipment 

Monitoring of critical limits 
The technician responsible Mr Marcelino Ortiz will make a visual control of operation of cleaning/ 
disinfection/ storage and will fill the form of verification of cleaning/ disinfection and storage of the 
equipment (F3). 

Corrective action 
In case of nonconformance, the equipment will have to be cleaned and disinfected again and a report 
of nonconformance will be filled (F9). 

Record 
Plan of storage/ cleaning and disinfection (Plan 2) 
Instructions on storage/ cleaning/ disinfection of harvest equipment (12) 
Form of verification of cleaning and storage of harvest equipment (F3) 
Form of reception of document (F8) 
Nonconformance report (F9) 

Procedure written by : Jean-Michel OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
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Instruction of storage/ cleaning/ I2 

JLV PRAWN disinfection of the harvest 
FARM 

V. 1.0 07 /07 /06 

equipement 

Before, during and after every harvest, the persons in charge of the equipment used in the harvest will 
have to follow these instructions: 

Before and after harvest 
Instructions of cleaning/ disinfection and storage of equipment 

Slaughtering tank, table, crates 
1 .  Rinse with water 
2. Use a brush and soap to wash 
3 .  Wash until elimination of all trace of dirt 
4. Rinse with water 
5. If equipment is still dirty, clean again following instructions from step 1 
6. Wash the equipment with chlorine (dilution . . .  ppm) 
7. Rinse with water 
8. Let it dry. 
9. Keep the tanks up side down and holding at over 10  cm from the soil. 
IO. Sign the form of storage/ cleaning/ disinfection 

Nets 
1 .  Rinse with clean water 
2. Let the net dry hanging 
3 .  Hang the net 
4. Sign the form of storage/ cleaning/ disinfection 

During the harvest 
Sorting tables have to be cleaned with clean water in order to remove dirt and mud. It has to be done 
as often as necessary to keep clean the sorting table. 

Instruction of control 
The responsible of equipment: Mr Marcelino Ortiz, Mr Jaime will check the cleanliness and storage of 
the equipment with the form of verification .. In case of nonconformance, the equipment will have to 
be cleaned and disinfected again and a form of nonconformance will be filled. 

Instruction written by : Jean-Michel OTERO 
Instruction validated by: Nuttawat SUCHART 
Instruction approved by: Atty JL VERGARA 
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Form of verification of cleaning/ F3 

JLV PRAWN disinfection and storage of 
FARM 

V. 1 .0 07/07/06 

harvest equipment 

Checking point C NC Observation 
(Conform) (Nonconform) 

Tanks cleaned, 
disinfected reverse and 
stored over the soil 

Tables cleaned and 
disinfected 

Crates cleaned and 
disinfected 

Nets rinsed and 
hanged 

Form of cleaning 
warehouse has been 
properly accomplished 

Date: Signature of technician: 
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Procedure of good hygiene P6 
JLV PRAWN 

FARM practices V.1.0 07/07/06 

The conditions under which food is handled from the point of production until final consumption 
determine the quality and safety of the food we eat. The basic rules for the hygienic handling, storage, 
processing, distribution and final preparation of all food, along the food production chain are set out in 
the Codex a/imentarius on General Principles of Food Hygiene. 

They include requirements for sanitation, personal hygiene and trammg of personnel. Hygienic 
practices form an integral part of all food safety management systems, including the HACCP system. 
The General Principles are commended to industry, including primary producers. 

Origin of the hazard 
People working during the harvest and especially the ones handling directly the shrimps can be a 
source of contamination if they are sick, have unprotected wounds or if they do not respect basic 
behaviour of good hygiene. 

Slaughtered shrimps are handled by workers and can fall down to the mud/ dust or sand. During 
sorting and weighing crates can be in the mud. It can be a source of physical and microbiological 
contamination if shrimps are not cleaned properly. Every shrimp that is in contact with the soil must 
be cleaned with clean water. 

Preventive measure 
Inspection of workers will be done before and during the harvest by Mr Marcelino Ortiz and Mr 
Glicerio Magbanua. Workers have to be trained about good hygiene practices. The training will be 
done by the HACCP responsible person Mr Jean-Michel and will be carried on by the quality 
responsible of the farm Mr Marcelino Ortiz every year to all the workers and for every new workers of 
the farm. To be able to work during the harvest, trained workers will have to comply with good 
hygiene practices and an inspection of workers will be done by the technician in charge of the harvest 
of his pond before the harvest with the list of harvesting team (F4). The training deals with basic 
knowledge on microbiological development and basic hygiene rules. Workers will have to read the 
instruction of basic hygiene rules (D). 

A basin of clean water will be put next to the sorting table so any shrimp that would be in contact with 
the soil will be cleaned in the basin. Water of the basin will have to be replaced as often as necessary 
to keep it clean. 

Critical limit 
People working during the harvest had no training about good hygiene practices 
No basin of clean water next to the sorting tables 
The list of harvesting team has not been filled 

Monitoring of critical limit 
Training of the workers on good sanitary practices 

Corrective action 
If workers do not respect good hygiene practices and if there is no basin next to the sorting table, a 
nonconformance report (F9) will be filled. 

Records 
List of harvesting team (F 4) 
Instruction of basic hygiene rules (13) 
Nonconformance report (F9) 
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Procedure written bv : Jean-Michel OTERO. Procedure validated by: Nuttawat SUCHART. Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
13 

JLV PRAWN Instruction on basic hygiene rules 
FARM 

V. 1 .0 07/07/06 

Importance of good hygiene practices wil l  ensure the safety of the final consumer 

Basic hygiene rules 
Clothes of workers who manipulate directly shrimps must be clean and can not be 
used for other activities because they can be a source of contamination 

Workers have to wash their hands with soap before harvesting and after going to 
comfort room. 

Workers must have good behaviour, by not smoking or spiting during the harvest. 

No sick workers and with no unprotected wounds can work during the harvest, 
they can be a source of contamination for shrimps 

Dead shrimps that fall and touch the soil has to be cleaned in the basin of cleaned 
water situated next to the sorting table. 

Instruction written by : Jean-Michel OTERO 
Instruction validated by: Nuttawat SUCHART 
Instruction approved by: Atty JL VERGARA 
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F4 

JLV PRAWN List of harvesting team 
FARM 

V. 1 .0 07/07/06 
Date of harvest : I I Pond n°: 

Trained 
Name of workers on good Healthy Signature Observation 

hygiene (Yes/No) 
practices 
(Yes/No) 
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P7 
JLV PRAWN Procedure of pest control J 07/07/06 
FARM 

V. 1 .0 

Origin of the hazard 
Pests in the warehouse can be responsible for destruction of bags of feed and eventual contamination 
of feeds. If bags are damaged, the feed will get moist and mould will develop into the bags and 
produce mycotoxins which will remain on shrimp flesh if they are fed with contaminated feed. 
Mycotoxins as ochratoxin and aflatoxin are dangerous for human health. Residues of mycotoxins are 
regulated by the European Union: Regulations (EC)N° 466/2001 and (EC)N° 1 23/2005. Pest control 
will avoid risk of development of mycotoxins in feed in the farm. 

Preventive measure 
In the 2 warehouses of the farm a rat trap will be put in every one. The traps wi LI be checked everyday 
by the person in charge of the warehouse. Every rat caught will be noted in a record book of pest 
monitoring (F5). 

The best way to avoid infestation by insects will be to keep clean warehouses and surrounds. 
according to the procedure of cleaning and storage of the warehouse (P4) 

Critical limit 
No trace of unwanted animals 
No bags broken or opened by pests 

Monitoring of critical limit 
Visual observation 

Corrective action 
Put more traps in the warehouse 
Eliminate sources of attraction (feed etc.) 
Control accrued on cleaning 
In case of nonconformance, a nonconformance report (F9) wil l  be filled 

Records 
Pest monitoring (F5) 
Non conformance report (F9) 

Procedure written by : Jean-Michel OTERO. 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART. 

Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
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Procedure of Temperature pg 
JLV PRAWN 

FARM monitorin2 V.1.0 07/07/06 

The Regulation (EC) No 852/2004 on legislation on the hygiene of foodstuffs ("hygiene 
package"), focuses on defining the food safety objectives to be achieved, leaving the food operators 
responsible for adopting the safety measures to be implemented in order to guarantee food safety. 
Harvest and handling shrimps after slaughtering is a critical step that has to be monitored properly to 
avoid microbiological development. 

Origin of the hazard 
After death of shrimps, flesh is not anymore protected by immunity system and can be 

contaminated by bacteria. Microbiological development is increased by an excessive temperature and 
the duration of post harvest steps. All the steps from harvest to shrimps in boxes under ice have to be 
quickest as possible and shrimps have to remain at low temperatures. If those steps are not carried 
properly, it can lead to a microbiological development in the shrimps that can affect shrimp quality. 

Preventive measure 
Harvest will have to respect time and temperature measures. Shrimps will be chilled in 

slaughtering tanks with constant temperature of under 4°C. The temperature of shrimps after 
slaughtering will have to be < 5°C. Checking will be done every 30 minutes with the form of 
temperature monitoring (F6) by taking temperature on the shrimps in the sorting table and temperature 
of the water from the slaughtering tank. 
Duration from slaughtering tank and shrimps in boxes under ice should not be longer than 30 minutes: 
The 30 minutes maximum time from slaughtering tank consists of 20 minutes of sorting shrimps and 
10 minutes for expose shrimp in crates, weighing and putting shrimps in boxes under ice. 

Critical limit 
Temperature of the water of the tank >4°C 
Temperature of shrimps slaughtered > 5°C 
Sorting is longer than 20 minutes 
Shrimp expose in crates after sorting and weighing 10 minutes 
Time between slaughtering and shrimps in boxes under ice is longer than 30 minutes. 

Monitoring of critical limit 
Temperature will be monitored with a form of temperature monitoring (F6). The thermometer 

has to comply with food standards (no mercury, no glass). Temperature of the water of the 
slaughtering tank and temperature of shrimps slaughtered will be controlled every 30 minutes. 
Duration between slaughtering and shrimps in boxes under ice will be controlled and will not have to 
be longer than 30 minutes: maximum of 20 minutes for sorting, maximum of 10 minutes for expose 
shrimp in crates, weighing and putting shrimps in boxes under ice. 

Corrective action 
If temperature of the slaughtering tank is >4°C, add ice until temperature reaches O - 4 °C. 

If temperature of shrimps slaughtered is >5°C, put them again in the tank until they reach the correct 
temperature. 
If duration takes more than 30 minutes: 

Put more workers on sorting. 
Reduce time of exposure in crates and weighing. No more than 1 0  minutes. 
Reduce quantity of shrimps to the sorting table 

In case of nonconformance, a nonconformance report (F9) will be filled. 

Records 
Form of temperature monitoring (F6) 
Non conformance report (F9) 

Procedure written by : Jean-Michel OTERO 

Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
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F6 
JLV PRAWN Form of Temperature monitoring V. 1 .0 I 07/07/06 
FARM 

:pate of harvest : Pond n° : 

p1ecking time (every 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 1  12  13  14 15  16 17 18 19  20 
�O minutes) 

Tem�erature of 
�laughtering tank 
< 4°C 

Temperature of 
shrimps after 
slaughtered 
< 5°C 

Observation: 

Name: Signature: 

9 1  



P9 
JLV PRAWN Procedure of reception of f eed 
FARM 

V.1.0 07 /07 /06 

Origin of the hazard 
Utilization of antibiotics is regulated (EC) N° 2377/1990. The quality responsible of the farm 

has to verify that there is no banned antibiotics and if there is regulated antibiotics in the feeds he has 
to know the duration of the withdrawal period and to respect the same so that the farm production will 
be in compliance with regulations. 

Presence of mycotoxins in feeds is regulated (EC) N° 123/2005. If feeds shelf life is expired 
moulds can develop and produce mycotoxins. Moulds can also appear into feeds and produce toxins if 
packing is damaged. Also there might be a problem during the processing of feed and it may already 
contain mycotoxins. The person responsible of feed reception has to make sure that MRL (maximal 
residue limit) of mycotoxins have not been reached in the feeds at the reception in the farm. 

Preventive measures 
For every shipment the person responsible of the reception of feeds must ask his supplier a 

certificate of no banned antibiotics and if it contains regulated ones the supplier must mention it. The 
certificate is stored in the record book of analysis in the office. 

For every shipment the person responsible of the reception of feeds must ask his supplier a 
certificate of analysis of mycotoxins in the feeds. The certificate of analysis is stored in the record 
book of analysis in the office. 

At every reception of feeds, the shelf life of every bag must be checked and every bag 
damaged or with a shelf life expired will be returned. This procedure will be recorded in the form of 
feed reception (F7) that will be stored in the office. 

Critical limit 
No certificate of analysis for antibiotics 
No copy of analysis for mycotoxins 
No record for feed reception 

Monitoring of critical limits 
Certificate of analysis for antibiotics 
Copy of analysis for mycotoxins 
Visual control at feed reception 

Corrective action 
If supplier refuses to give analysis of antibiotics and mycotoxins in the feed this must be recorded by 
filling a non conformance report (F9). 

If shelf life of feed is expired or a bag is damaged, return feed bags concerned. This must be recorded 
by filling a non conformance report (F9). 

Record 
Record book of analysis 
Invoices of supplier 
Form of feed reception (F7) 
Non conformance report (F9) 
Plan of own checks (Plan 1) 

Procedure written by : Jean-Michel OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty JL VERGA 
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F7 
JLV PRAWN Form of feed reception 
FARM 

V. 1 .0 1 7/07/06 
Number Bag(s) Bag(s) Bag(s) 

FEED of bag(s) broken/ with shelf returned Observation 
damaged life 

expired 
4001 
4002 
4003 
4003P 
4004S 
4004 
Total 

Name: Signature: 
Date: 

Number Bag(s) Bag(s) Bag(s) 
FEED of bag(s) broken/ with shelf returned Observation 

damaged life 
expired 

4001 
4002 
4003 
4003P 
4004S 
4004 
Total 

Name: Signature: 
Date: 

Number Bag(s) Bag(s) Bag(s) 
FEED of bag(s) broken/ with shelf returned Observation 

damaged life 
expired 

4001 
4002 
4003 
4003P 
4004S 
4004 
Total 

Name: Signature: 
Date: 

Number Bag(s) Bag(s) Bag(s) 
FEED of bag(s) broken/ with shelf returned Observation 

damaged life 
expired 

4001 
4002 
4003 
4003P 
4004S 
4004 
Total 

Name: Signature: 
Date: 
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P I O  
JLV PRAWN Procedure of fry reception V.1.0 I 07/07/06 
FARM 

Origin of the hazard 
Hatcheries can use antibiotics to treat fry in case of diseases. Utilization of antibiotics is regulated 
(EC) N° 2377/1 990. If fry has been treated with banned antibiotics, fry can contain residues at fry 
reception and after harvest. It represents a safety hazard for final consumer. The owner of the farm of 
the farm has to verify that fry has not been treated with banned antibiotics so that the farm production 
will be in compliance with regulations. 

Preventive measures 
Before fry reception, the owner of the farm Atty JL Vergara, must ask his supplier result of analysis 
for antibiotic or a certificate that the hatchery do not use antibiotics. 

Critical limit 
No certificate or no results of analysis 

Monitoring of critical limits 
The hatcheries send samples of fries to BF AR for antibiotics analysis. The BF AR will communicate 
the results to the hatcheries and in turn hatcheries will provide Atty JL Vergara certificate results of 
the analyses with every shipment. 

Corrective action 
Cancel the fry order if hatchery do not provide results of analysis. This must be recorded filling a non 
conformance report (F9). 

Record 
Record book of analysis 
Non conformance report (F9) 
Plan of own checks (Plan 1) 

Procedure written by : Jean-Micbel OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
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Pl  I 
JLV PRAWN Procedure of utilization of ice V. 1 .0 I 07/07/06 
FARM 

Origin of the hazard 
During the harvest ice is used to slaughter shrimps. Ice is also used to refrigerate shrimps during 
transport to their final destination. If ice has been made with contaminated water or has been managed 
improperly, it can contain pathological micro organisms or chemicals that can contaminate shrimps. 
Buyers bring the ice for the harvest. According to Regulation (EC) N° 853/2004, all food business 
operators shall ensure that all stages for which they are responsible, from primary production up to and 
including the offering for sale or supply of foodstuffs to the final consumer, are carried out in a 
hygienic way in accordance with this Regulation so buyer-exporter in charge of bringing ice is 
responsible of safety surveillance of quality of his ice. 

Preventive measures 
During harvest ice has to be managed properly and not be in contact with dirt or the soil 

Critical l imit 
No trace of dirt 

Monitoring of critical limits 
Visual control of ice quality. 

Corrective action 
If ice is in contact with dirt or the soil, clean it with water. 
Instruction written by : Jean-Michel OTERO 
Instruction validated by: Nuttawat SUCHART 
Instruction approved by: Atty JL VERGARA 

95 



Procedure of utilization of water P l 2  
JLV PRAWN 

FARM for slauehtering V.1.0 07 /07 /06 

According to Regulation (EC) No 178/2002, at all stages of the food production chain, business 
operators must ensure that water used satisfies the requirements of food law and good hygiene 
practices. Clean water may be used with whole fishery products at any step of the process including 
slaughtering. Clean sea water or water from the pond harvested may be used if the quality of water 
cannot affect the wholesomeness of the foodstuff. 

Origin of the hazard 
During harvest, shrimps are slaughtered in a tank with water and ice. If water used for filling the 
slaughtering tank has been taken from the monk or the canal, it can contain chemical products, petrol/ 
oil or pathogenic bacteria. 

Preventive measures 
Only use water from the pond where harvest is being done to fill the slaughtering tank or use potable 
water if necessary. 

Critical limit 
No water taken from a polluted area 

Monitoring of critical limits 
Always make sure that water is clean or is taken from a clean area 

Corrective action 
If polluted water is used, a non conformance report (F9) must be filled and shrimps slaughtered in this 
polluted water will be destroyed. 

Record 
Non conformance report (F9) 

Procedure written by : Jean-Michel OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
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Instruction of emptying the 14 

JLV PRAWN 

FARM laboratory septic tank V.1.0 07 /07 /06 

Origin of the hazard 
The chemical products used on the laboratory are rejected in a septic tank. It can be a source of 
contamination of the soil and the farm if is not emptied when it is full. 

Preventive measure 
The pozo negro of the laboratory will be emptied every 5 years by Malabanan Excavator of Pozo 
Negro, 507 Edsa Hi-way, Tel No. 833 23 18 

Record 
Invoice of the company 

Procedure written by : Jean-Michel OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty JL VERGARA 

JLV PRAWN Record keeping 
FARM 

R 

V.1.0 07 /07 /06 

According to the Official Journal of the European Union of 25.6.2004, annex I related to record­
keeping. Food business operators rearing animals or producing primary products of animal origin are, 
in particular, to keep records on: 

1. The nature and origin of feed fed to the animals 
2. Veterinary medicinal products or other treatments administrated to the animals, dates of 

administration and withdrawal periods 
3 .  The occurrence of diseases that may affect the safety of products of animal origin 
4. The results of any analysis carried out on samples taken from animals or other samples taken 

for diagnostic purposes, that have importance for human health. 
5. Any relevant reports on checks carried out on animals or products of animal origin 

The farm keeps records in: 
A log book for every pond which contains records of: 

Daily feeding with the name of the feed, quantities fed and date. 
Use of medication such as probiotics and chemicals with quantities used, name of the 
product, the date of application and duration of the withdrawal period if there is one 
Utilization of other imputs 

A record book of Results of analysis which contains: 
Water from reservoir quality analysis (pesticides, chemicals and heavy metals) 
Hatcheries analysis or certificate of no banned antibiotics 
Feeds manufacturer analysis or certificate for antibiotics and mycotoxins 
Shrimps antibiotics analysis 
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F8 
JLV PRAWN Form of reception of document V. 1 .0 I 07/07/06 
FARM 

Date Name Document received Signature 

Oil 



P l 3  
JLV PRAWN Procedure of nonconformance V. 1 .0 1 21 /07 /06 
FARM 

The Regulation (EC) No 852/2004 on legislation on the hygiene of foodstuffs ("hygiene package"), 
focuses on defining the food safety objectives to be achieved, leaving the food operators responsible 
for adopting the safety measures to be implemented in order to guarantee food safety. So at all stages 
of the food production chain, business operators must ensure that food and feed satisfies the 
requirements of food law and that those requirements are being adhered to. 

In order to be compliant with this regulations, any imperfection, problem of non conformance must be 
recorded in order to take appropriate measures to monitor the problem. When a non conformance is 
detected, a non conformance report (F9) have to be filled immediately by the person who detected it 
and given to one of the technicians of the farm and be kept in the office. Those reports will permit to 
detect hazards on the farm that could be a source of safety hazard for final consumer. However, non 
conformance report will permit to improve good farming practices and insure quality for final 
consumer. Own checks non conformant will be treated as the same way. 

Example of non conformance: bags of feed have been damaged by pest, the requested temperature of 
the slaughtering tank have not been respected, the warehouse bas not been cleaned properly, there is 
oil floating on the surface of a pond, analysis of shrimp detected residues of banned antibiotics, etc. 

The technicians of the farm: Jose Landaso, Jaime Aytona, Marcelino Ortiz, Raymund Banes and 
Glicerio Magbanua will take the necessary measures to monitor the non conformances. 

Procedure written by : Jean-Michel OTERO 
Procedure validated by: Nuttawat SUCHART 
Procedure approved by: Atty JL VERGARA 
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F9 
JLV PRAWN Nonconformance report V. 1 .0 I 07/07/06 
FARM 

Date: 

Person who detected the non conformance: 

Non conformance: 

Corrective measure taken: 

Origin/ reason of the non conformance: 

Corrective measure to take: 

Observation of the person who to the corrective measure: 

Signature: 

1 00 




