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RESUME : Le REMI, réseau de surveillance micfobiologique du liffwal français, est brièvement décrit II wmprend un réseau de 
415 stations de prélèvement réparties sur l'ensemble des zones conchylicoles (élevages et gisements naturels) du lifforal français. 

i'évoluüon récente de la réglementation européenne et française wnduit au classement des zones de production en quatre 
catégoiies par groupes de wquillages et a I'accroissemenf de I'efforl de surveillance actuel. Le classement de la zone d'origine des 
coquillages détermine leur destination avant leur mise sur le marché (expédition directe ou purification). Le classement d'une zone 
est modifié en fonction de I'évduüon de la pollution bactériologique. 

A s s m c ~ :  The French coastal mi~~obiological monitoring nefwork REMI, is brieiiy desuibed. The spatial coverage of the French 
coastline wrresponds to 415 sites, exfending over the shellfish production areas and wild stocks of the French seashore. 

The recent evduüon of European and French sanitary regulations for the grading of shellfish production areas in shellfish grwps, 
leads to an inmase of the sampling activify. The shellhh will be sent either for direct selling or depurated function of the grade 
given to the shellfish production area This grading will be changed acwrding fo the measured bacteriological levels. 

I - INTRODUCTION 

Les premiers contrôles sanitaires de mollusques bivalves 
ont débuté des 1913 dans les principaux centres 
ostréicoles, à la suite d'accidents infectieux graves amibués 
à la consommation dhuitres [24]. A partir de 1939 [10], les 
contrôles sont étendus aux coquillages issus de I'ensemble 
des zones de production, c'est-à-dire au milieu marin. 
Depuis lors, dans les zones reconnues salubres, la 
salubrité des produits était contrôlée lm de la préparation 
des wlis dans les établissements d'expidition de 
coquillages. Dans les zones dassées insalbres, la qualité 

La directive du Conseil des Communautés européennes 
r919231CEE) du 30 octobre 1979 [13] demande à chaque 
Etat membre de désigner ses zones conchylicoles, détablir 
des pmgrammes en vue de réduire la pollution, et d'exercer 
une suiveillance sur ces zones. La directive européenne 
(911492lCEE) du 15 juillet 1991 [14] définit les règles 
sanitaires régissant la production et la mise sur le marché 
des mollusques bivalves vivants, Echinodermes, Tuniciers 
et Gastéropodes marins. Elle impose la mise en place d'un 
système de surveillance penodque des zones de 

des produits, soumis a un reparcage ou à une purification, production et conduit au classement de ces zones en 
était suivie pendant les périodes d'exploitation [27]. fonction de critères de qualité hygiénique. 

[l] IFREMER, Rue de I'lle d'Yeu, B.P. 1105.44311 Nantes Cedex 03, France. 
















