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INTRODUCTION

Le pr®sent Code dbébusages pour | es poissons et | es produit:
sur les poissons et les produits de la péche et représente un amalgame de tous les codes sur les poissons

auxquels ont été ajoutées de nouvelles sections. Ces codes ont un caractére essentiellement technique et
fournissent des conseilsdor dr e g®n®r al sur |l a production, oéndetdesr eposage
produits de la péche a bord des bateaux de péche et a terre. Le présent Code traite également de la

distribution et de la présentation au stade du détail des poissons et des produits de la péche.

Ce nouveau Code doOousagesmamiemccore i@t&gmeedi flie® dea iinci pes d
Point critique pour leur maitrise (HACCP) décrits dans les Pr i nci pes g®n®raux doéhygi n
(CAC/RCP 1-1969) et son Appendice: Sy & points eritiqde8 pauraléury magtrised e s r i s q
(HACCP) et directives concernant son application (Codex Alimentarius i Supplément au Volume 1B). Le Code
contient une description du programme de conditions préalables couvrant les lignes directrices technologiques

et | es r gl es @ne poardatproduttibnede poidsrisynwliusques et leurs produits propres a la
consommation humaine et répond par ailleurs aux spécifications des normes Codex sur les produits
appropri ®es. Le Code contient ®gal ementP qliestrecoommaside®i | s sur
pour assurer | a production dans de bonnes conditions dohyg
satisfaire aux exigences en mati re de sant® et dobéinnocuit

Dans le présent code, une approche systématique analogue a celle du HACCP a été appliquée aux

di spositions relatives ~ la qualit®, N |l a composition et
produits. Danslepr ®s ent c o d e ,analyde des paint ide contt@e désd@éfauts (DAP)». Cependant

| 06 aseads DAP est facultative.

A sa vingtiéme session, le Comité du Codex sur les poissons et les produits de la péche a recommandé que
les défauts de nature commerciale, par exemple les défauts du mode de préparation, qui avaient été supprimés

dans les normes Codex sur Il es produits halieutiques, soient ins
vendeurs et | es acheteurs pouvant choisir de | 6utiliser ou
Le pr®sent code a pour obj et uper de maeipulatibnoet de pwaductian de u i ont

poi ssons et de produits de |l a p°che, ou qudint®ressent 106

et la vente de produits sains et salubres qui peuvent étre vendus sur les marchés nationaux et internationaux et
répondent aux exigences des normes Codex.

Comment utiliser le présent code
Le présent code devrait constituer un document facile a consulter, riche en informations et conseils de base,

pour | 6®1 aboration de syst mdes molusques, s terigloberaitdes sonnew i s sons (
m®t hodes de gestion ainsi que | 0 a pepype de mésuresm dphs éteHASCCP dans
au point jusqubici. I pourrait en outre °tr e industiel i s® pou

de transformation du poisson et des mollusques.

Loapplicati on prirernatignaledand ke contexte @ee péehes nationales, pourrait nécessiter un
certain nombre de modi f idefacbn aopresdre ert conpi@ fesnmlidoasriecaes st,les
exigences sp®cifigues des consommateurs. Le pr®sent code

conseils des technologues qualifiés et expérimentés au sujet des probleémes techniques et sanitaires complexes qui
pourraient étre tout a fait particuliers a une zone géographique ou a une péche spécifique, mais a servir de
complément dans ces cas.

Le présent code est divisé en sections séparées mais étroitement liées, gue | 6don peut consul te
convient | orme rdten pograthmea HACCPsos BAP:
a) Section 21 Définitions T Connaitre les définitions est important et facilitera la compréhension générale du

Code.

b)  Section 37 Programme de conditions préalables i Avant de pouvoir appliquer le systtme HACCP ou une
approche analogue, il est importantq wdhe base sol i de de bomsotesplape:lzat i ques d
secton3 comprend | es prescriptions minimales pour une usi |

| Adopté en 2003, révisé en 2004, 2005, 2007, 2008, 2010 et 2011, amendé en 2011, 2013 et 2016. |
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dangers et des défauts.

c) Section 4 T Considérations générales pour la manipulation du poisson, des mollusques et des autres
invertébrés aquatiques i La section 4 présente un apercu des dangers et défauts potentiels qui devront
°tre examin®s en ®tablissant wun pl an HARGHe maisesDAP. Cett
con-ue pour aider une ®quipe HACCP ou DAP ~° r ®f | ®c hi r
déexaminer dans | es poissons, |l es mollusques et | es aut
| 6®qui pe dob ®teadtdbut dangdr Guidéfgutparticudier par rapport au procédé.

d) Section 571 Analyse des risques i points critiques pour leur maitrise (HACCP) et points de contrble des

défauts (DAP) i Ce nobest gue | orsque |l a base pr ®seenmmhidee - l a s
satisfaisante que | dapplication des principes ®nonc®s
| 6aide de | 6exemple de | a transformation du thon en c

a un procédé.

e) Sections 6 et 71 Production en aquaculture et production des mollusques bivalves vivants et crus traitent
de la production en pré-récolte et production primaire de poisson, crustacés et mollusques qui ne sont
pas péchés dans la nature.

Les dangers et/ou les défauts potentiels sont énumérés a la plupart des étapes des sections 6 a 21 mais il

convient de noter qudil sbagit peut-!f guememtaamiderpercodéaut se®t
défauts. Par ailleurs, la présentation de ces sections répond & un souci de co mmo d i t ® , defgei signifieo i

gue les «dangers potentiels» et/ou les «défauts potentiels» sont indiqués uniqguement |& ou ils peuvent étre
introduits dans un produit oOou au moment 0% ils sont ma’  t |
transformation.

En outre, il y a lieu de souligner que les dangers et les défauts, et les mesures de maitrise ou correctives y
relatives, sont propres a un produit et & une chaine de transformation, ce qui rend nécessaire une analyse
critique compléete fondée sur la Section 5 pour chaque opération.
f) Section 9 1 Transformation du poisson frais, congelé ou haché i Cette section constitue la base de la
plupart des sections suivantes sur la transformation. Elle comprend les principales étapes du processus
depuis la mani pul ati on du poi sson c¢cru jusqud”~ | 6entreposage
exemples sur le type de dangers et de défauts a prévoir a chagque étape. Cette section sert de base pour
toutes les autres opérations de transformation du poisson (Sections 10 a 19, qui donnent des avis
supplémentaires propres au secteur du produit en cause).
g) Sections 10 a 19 i Sections de transformation de poissons, mollusques et crustacés spécifiques i les
transformateurs intervenant dans des secteurs particuliers devront consulter la section appropriée pour
déautres renseignements propres au secteur.
h)  Sections 20 et 211 Transport et Vente au détail se rapportent aux questions générales de transport et de
vente au d®tail. Le tr ans pqguanta laeepupatt, sinor ®utes és seationsd ®t a i | S
concernant la transformation des produits spécifiques. | | faut y accorder Il e m°me so
étapes de transformation.
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SECTION 1 CHAMP DOAPPLI CATI ON

Le pr®sent code soOappl iteqaula mahutehtion®d le predgcton, a Ta trdnsdormati®t a |
|l 6entreposage, au transport et “ |l a vente au dO®tail des p«
|l eurs produits provenant dbéeaux mari nemineou douces et desti:r

SECTION 2 DEFINITIONS

Aux fins du présent code, on entend par:

2.1 Définitions générales
Biotoxinessubst ances toxiques accumul ®es par | e poi sson et |
produi sant des toxines, ou dainesprddditesgarcet aganismesf ) cont enant
Contamination microbiologiquela pr ®s ence, | 6introduction, l'a r® ntroduct
de pathogénes inquiétants pour la santé publique.
Réfrigération procédé qui consiste a abaisser la températ ur e du poi sson de mani re qube

celle de la glace fondante;

Eau propre eau provenant de toute source sans contamination microbiologique, substances nuisibles et/ou
plancton toxique en guantit®s s u sre dep poissoris,emsollusdjues étf ect er |
crustacés et de leurs produits destinés a la consommation humaine.

Nettoyage él i mi nati on des souillures, des r®sidus dobali ments,
matiére indésirable;

Contaminant tout agent biologi que ou chi mi que, toute mati re ®trang re ot
ajoutée intentionnellement aux produits alimentaires et pouvant compromettre la sécurité ou la salubrité de
| 6al;i ment

Contaminationint r oducti on ou pr ®s e nsdepoisbdnules mallasqueseenids orastatés all a
leurs produits;
Mesure de maitrise toute intervention ou activité a laquelle on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer un
danger qui menace |l a salubrit® de | Oepthblenexfins doprésgmtour | e r
code, cette d®finition sob6bapplique ®galement °~ un d®f aut.
Mesure corrective toute mesure a prendre lorsque les résultats de la surveillance exercée au niveau du CCP
indiquent une perte de maitrise. Aux fins du présent code, cette d®f i ni ti on s doaupPAPi que ®gal er
Point critique pour la maitrise (CCP) stade auquel une surveillance peut étre exercée et est essentielle pour
pr®venir ou ® iminer un danger mena-ant | a salubrit® de |
Seuil critique cr i t " re qui di st i ngu e-acteptabitité. Apxtfiasbdu Iprésen® codkecette a n o n
d®f i niti on sdéappbDAPque ®gal ement
Arbre de décision série de questions appliquées a chaque étape du processus ou un danger a été identifié,
visant a déterminer quelles étapes du processus sont des CCP. Aux fins du présent Code, cette définition
sbappl i gueauRRAR, ement
Décomposition détérioration du poisson, des mollusques et des crustacés et de leurs produits englobant

I 6 amol | deslstexture et tausant une odeur ou une saveur indésirable persistante et distincte;
Défaut ét a't déun produit qui ne r®pond pas aux dispositions r
composition et/ ou 7 | 06®ti qu@Eddex goacernaotmds eroduits détednanéss | es nor me

Point de contr6le des défauts (DAP) étape a laquelle le controle peut étre appliqué et ou un défaut peut étre
prévenu, éliminé ou réduit a un niveau acceptable, ou un risque de fraude éliminé;

Désinfection réductio n , au moyen déagent s chi mi ques ou de m®t hod
mi croorgani smes pr®sents dans | 6environnement, jusquo”
compromettre la sécurité ou la salubrité des aliments;

Paré la partie du poissonrestantapr s | 6®t °t age et | 6®visc®rati on

Usine tous les locaux ou le poisson ou les produits de la péche sont préparés, transformés, réfrigérés,
congelés, conditionnés et entreposés. Aux fins du présent code, les locaux comprennent aussi les bateaux;
Poisson tous les animaux aquatiques vertébrés et invertébrés a sang froid (ectothermiques). Les amphibiens
et les reptiles aquatiques sont exclus;
Danger agent biologique, chimique ou physique présent dans un aliment, ou état de cet aliment pouvant avoir
un effet nocif sur la santé;
Analyse des dangers démarche consistant a rassembler et a évaluer les données concernant les dangers et
l es facteurs qui entra’"nent | eur pr®sence, afin de d®ci de
la salubrité des aliments et, par conséquent, devraient étre pris en compte dans le plan HACCP;
Analyse des risques 1 Point critique pour leur maitrise (HACCP) systéme qui définit, évalue et maitrise les
dangers qui menacent la salubrité des aliments;
Surveiller procéder auneséri e programm®e dobéobservations ou de mesures a
ma“ tris®. Aux fins du pr ®sent codxPAPcette d®f inition sbap
Eau potable eau douce propre a la consommation humaine. Les normes de potabilité ne devraient pas étre
inférieures a celles qui figurent dans la derniere édition des «<Nor mes i nternationales applic



CAC/RCP 52-2003 4

boisson», publ i ®es par | 60rganjsation mondiale de | a sant®

Programme de conditions préalables pr ogr amme ~ mettr e en Tlesystétme HAC@GPnt ddappl
de mani re ° assurer qubdbune wusine de transformation du |
conf or m®dment aux principes doéhygi ne alimentaire du Codex

en vigueur concernant la salubrité des aliments;

Matiéres premiéeres poisson et/ou morceaux de poisson frais ou congelés pouvant servir a la production de
poisson et de produits de la péche destinés a la consommation humaine;

Eau réfrigérée eau propre refroidie par un systéme de réfrigération convenable;

Durée de conservation période durant laquelle le produit conserve sa sécurité microbiologique et chimique et

ses qualit®s organol eptiques soil est entrepos® ° l a t e
identifiés pour le produit , du traitement thermique ou ddautres traite
déembal |l age et ddautres ® ®ment;s inhibiteurs qui peuvent

Mollusques et crustacés especes de mollusques et de crustacés, habituellement utilisés comme aliments.

Etape point, procédure, opération ou stade de la chaine alimentaire (y compris matiéres premiéres), depuis la
production primaire jus;qud”™ | a consommation finale

Validation obtenir la preuve que les éléments du plan HACCP sont efficaces;

Vérification application de méthodes, procédures, analyses et autres évaluations, en plus de la surveillance,
afin de d®terminer s oni plan FACGP. Awno find dur présenht @odey eettec définition
sbappl i gueauRRAR;] ement

Poissonentierpoi ssonl t al ®g ®6 c aliteman @vjscé@.d e s t

2.2 Aquaculture

Aquaculture élevage durant une partie ou la totalité de leur cycle biologique de tout animal aquatique, sauf les
espéces mammiféres, les reptiles aquatiques et les amphibiens destinés a la consommation humaine, mais a
I'exclusion des espéces couvertes a la section 7 du présent code. Ces animaux aquatiques sont désignés
comme «poissons» dans la section 2.2 et la section 6.

Etablissement d'aquaculture toute installation de production de poissons destinés a la consommation
humaine, y compris I'ensemble des aménagements intérieurs et des abords placés sous une méme direction.

Produits chimiques toute substance naturelle ou de synthése pouvant avoir un effet sur les poissons vivants,
leurs organismes pathogénes, I'eau, I'équipement servant a la production ou le terrain sur lequel est implanté
I'établissement d'aquaculture.

Coloration le fait d'obtenir des organismes dont un élément (chair, coquille, gonade) présente une couleur
spécifigue moyennant I'addition a leur nourriture d'une substance naturelle ou artificielle ou d'un additif agréé
a cette fin par l'autorité compétente.

Poisson malade poisson qui présente, extérieurement ou intérieurement, des altérations pathologiques ou
autres anomalies ayant une incidence sur la sécurité sanitaire et la qualité.

Elevage extensif élevage du poisson caractérisé par une maitrise faible ou incompléte du processus de
croissance et par des conditions de production dans lesquelles la croissance est tributaire d'apports
endogéenes en éléments nutritifs.

Additifs pour aliments pour les poissons les produits chimiques autres que les éléments nutritifs destinés
aux poissons, qu'il est permis d'ajouter aux aliments pour les poissons.

Exploitation piscicole unité de production aquacole (terrestre ou marine); comprend généralement des
installations de rétention (réservoirs, étangs, biefs, cages), usine (batiments, entreposage, transformation),
matériel d'entretien et stock.

Aliments pour les poissons la nourriture-fourrage destinée a alimenter les poissons dans les établissements
d'aquaculture, quelles qu'en soient la forme et la composition.

Bonnes pratiques d'aquaculture il s'agit des pratiques du secteur aquacole nécessaires pour produire des
produits alimentaires de qualité et sains en se conformant aux lois et reglements relatifs aux produits
alimentaires.

Récolte opérations qui consistent a prélever le poisson dans l'eau.

Elevage intensif élevage du poisson caractérisé par une maitrise du processus de croissance et des
conditions de production, dans lequel la croissance est entierement tributaire de I'apport extérieur d'aliments
destinés aux poissons.

Autorité compétente l'autorité (ou les autorités) chargée(s) par le gouvernement de contrbler I'hygiene
alimentaire et/ou l'assainissement en aquaculture.

Pesticide toute substance destinée a éloigner, détruire, attirer, repousser ou controler toutes espéces de
ravageurs, y compris les espéces végétales ou animales indésirables, durant la production, I'entreposage, le
transport, la distribution et la transformation des aliments, des produits agricoles ou des aliments pour
animaux, ou qui peut étre administrée aux animaux pour lutter contre les ectoparasites. Ne sont pas compris
en principe les engrais, les éléments nutritifs d'origine végétale et animale, les additifs alimentaires et les
médicaments vétérinaires.

Résidu de pesticide toute substance présente dans les aliments, les produits agricoles ou les aliments pour
animaux qui provient de ['utilisation d'un pesticide. Ce terme englobe tous les dérivés d'un pesticide, tels que
les produits de conversion, les métabolites et les produits de réaction et les impuretés que I'on considere
comme ayant une importance sur le plan toxicologique.

Résidus toute substance étrangére, y compris ses métabolites, qui demeure dans le poisson avant la récolte
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2.3

2.4

soit par suite d'application soit par exposition accidentelle.

Elevage semi-intensif élevage du poisson caractérisé par une maitrise partielle du processus de croissance et
des conditions de production, dans lequel la croissance est tributaire d'apports endogénes en éléments
nutritifs et d'un apport extérieur d'aliments destinés aux poissons.

Densité de peuplement quantité de poissons élevés par unité de superficie ou de volume.

Médicament vétérinaire toute substance appliquée ou administrée a des animaux producteurs de nourriture,
tels que race de boucherie ou race laitiére, volaille, poissons ou abeilles, qu'elle soit utilisée dans un but
thérapeutique, prophylactique ou diagnostique, ou en vue de modifier des fonctions physiologiques ou le
comportement.

Délai d'attente délai a respecter depuis la derniére administration d'un médicament vétérinaire a un poisson,
ou l'exposition de ces animaux a un médicament vétérinaire, et la récolte de maniére a ce que la
concentration du médicament vétérinaire dans la chair comestible destinée a la consommation humaine soit
conforme a la limite maximale autorisée de résidus.

Mollusques bivalves vivants et crus

Accepté/ Acceptable/ Approuvé acceptéparldbaut ori t ®;, comp®t ent e

Dégorgement opération qui consiste a placer des mollusques bivalves vivants dans des bassins fixes, des
viviers flottants ou des sites naturels, pour leur permettre de se débarrasser du sable, de la boue ou de la

vase et, partant,amél i or er | 6acceptabilit® du produit
Centre de distribution toute installation ou tout établissement & terre ou en mer pour la réception, le
d®gorgement, | e | avage, | e nettoyage, | e calibrage et I 6

consommation humaine;
Zones conchylicoles bassi ns déeaux saumoOtres ou zones marines 0%
mol l usques bivalves sont autori s®es, soit dans des gi se
destinés a la consommation humaine. Les zones conchylicoles peuvent étre approuvées comme zones de
production ou de récolte de mollusques bivalves pour la consommation directe ou comme zones de
production ou de récolte de mollusques bivalves pour la purification ou le reparcage.
Décoquillage par la chaleur to u t traitement thermi que, t el gue par Il a v
seche, appliqué pendant une breve durée aux mollusques bivalves pour permettre de séparer aisément et
rapidement la chair de la coquille aux fins de décoquillage;
Purification procédé consistant a réduire les microorganismes a un niveau acceptable pour la consommation
directe en mettant des mollusques bivalves vivants, pendant un certain temps, dans des conditions agréées
et contrt!]l ®es, dans de tificiélle convendnt a cete opératiart, traitée dulna; ou ar
Centre de purification signifie tout établissement approuvé pour la purification des mollusques bivalves
vivants.
Reparcage immersion dans une zone salubre agréée et sous contrdle de I'autorité compétente, de mollusques
bivalves provenant d'une zone contaminée microbiologiguement, pendant le temps nécessaire pour réduire la
contamination & un niveau acceptable pour la consommation humaine.

Produits frais et surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles crus

Chair de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles avec corail La chair fraiche ou surgelée de coquilles
Saint-Jacques ou de pétoncles avec corail préparée en séparant complétement le muscle adducteur et
son corail de la coquille, et en détachant complétement tous les viscéres dans la mesure de ce qui est
pratiquement faisable. Le corail devrait rester attach®
SainttJacques ou de p®toncles avec cor ai |l 0 anuet rceosn tiinegnrt® dp aesn
ajoutés. Le muscle adducteur et le corail sont présentés entiers.

Chair de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles La chair fraiche ou surgelée de coquilles Saint-Jacques
ou de pétoncles préparée en séparant complétement le muscle adducteur de la coquille et en détachant
complétement les viscéres et le corail du muscle adducteur de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles
vivants. La chair de coquilles Saint-J acques ou de p®toncles ne contient pas
d 6 aut r e sntsajouigs. [@dnusele adducteur est présenté entier.

Chair surgelée de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles avec ou sans corail transformée avec ajout

déeau et/ ou ddéune solutiboam dd6bauresudgep®Wacqugssoategui | | es
dep®t oncles avec ou sans corailé avec ajout dbéeau et/ ou

les produits définis en 2.1.1 et en 2.1.2 de la Norme pour les produits frais et surgelés a base de coquilles
Saint-Jacques ou de pétoncles crus (Codex Stan 315-2014) et wune solution dbéeau et/
éventuellement du sel.

Produits a base de coquilles Saint-Jacques ou pétoncles Tous les produits a base de coquilles
Saint-Jacques ou de pétoncles repris ci-dessus.

Ecaillage Le procédé qui consiste a séparer la chair de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles avec ou sans
corail de la coquille.

Corail La gonade ou les gonades de coquilles Saint-J acques ou de p®toncles comprenant
testicule.

ViscéresTous | es or ganesptiondutc@alnes, ~ | 6exce
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2.5

2.6

2.7

Poisson frais, congelé ou haché
Mirage opération consistant a faire passer les filets de poissonau-d essus dbéune table en verre
par dessous pour déceler les parasites et les autres défauts;

Déshydratationla pert sudbdeawpar | e produit congel ® par suite de |
givrage, déun emball age ou doOébune cong®l ation d®f ectueux
| 6aspect et : |l a texture super fdésignée $olsde ndnu de poriduce wWé t et e st

congélation»;
Filet une tranche de poisson de dimensions et de forme irréguliéres, prélevée sur la carcasse par des coupes

pratiqu®es parall | ement; © | 6ar°te dorsale du poisson
Congélateur un dispositif congu pour la congélation du poisson i e t déautres dentif@aes ali men
abai ssement rapide de |l a temp®rature, de mani re qubapr s
thermique soit | a m°me que;, |la temp®rature dbéentreposage

Congélation le processus réalisé dans du matériel approprié, de telle maniére que la gamme des
températures de cristallisation maximale soit rapidement dépassée. Le processus de surgélation ne devrait
pas °tre consid®r® comme achev® tant qluld Cl(GF) auvenuips®r at ur e
au centre thermique, apres stabilisation thermique;

Installation d'entreposage frigorifique une installation capable de maintenir la température du poisson a
1 8°C;

Poissonfraispoi sson ou produit de déaptoahetgaitemanfade ktoOabpetwe
réfrigération;

Poisson congeléle poi sson que | 6on a soumis ~ un processus de con
entier soit suffisamment abai ss®e poua mantemsAaeattelmsse sa qual i
température, comme il est spécifié dans la Norme pour les poissons surgelés éviscérés et non évisceres,
pendant Il e transport, |l 6entreposage et l'a distribution |
présent code, les termes «congelé» et «surgelé», sont considérés comme synonymes sauf indication
contraire;

Givrageappl i cati on dobéune fine couche de glace protectrice qui
avec de | 6eau de mer pr opvéesationougheimnesienaau encaretaeeb neeau par pul
potable a laquelle on a ajouté certains additifs autorisés;

Poisson haché chair hachée menu obtenue par séparation de la chair du poisson de la peau et des arétes;

Conditionnement sous atmosphere modifiée (MAP) embal | age 0% | 6at mosph re entour
di ff®rente de | a composition normale de | 06air
Séparationpr oc ®d® m®cani que assurant | 6®l i mination de |l a plus

chair du poisson ennhach® dbéobtenir du poisso
Séparateur appareil servant a la séparation;
Tranche section de muscle de poisson coupée a peu pres perpendiculairement a la colonne vertébrale.

Surimi congelé
Egouttage él i mi nati on de | 6eau de | avage ex;c®dentaire de |l a cha
Surimi congelé il sbagit du produit de prot® nes du poisson destin
ététer, éviscérer, nettoyer du poisson frais, et a séparer mécaniquement le muscle comestible de la peau et
des arétes. Le muscle du poisson haché est ensuite lavé, affiné, égoutté, mélangé a des ingrédients
alimentaires cryoprotecteurs, et congelé;
Capacité gélifiante capacité du surimi de former une gelée élastique lorsque la chair du poisson est hachée
menu, qgudéon y ajouove lde etel gu@amohal aimt chauffer. Cette
posséde la myosine en tant que composante primaire de la protéine myofibrillaire;
Protéine myofibrillaire terme général pour désigner les protéines du muscle du squelette telles que la
myosine et | 6actine
Raffinagepr oc ®d ® qui consiste © ® iminer de | a chair | av®e ~ |
|l es ®cailles et | a chair tach®e de sang, dont | a di mensi
produit fini, concentrant ainsi la protéine myofibrillaire;
Produits a base de surimi gamme de produits a base de surimi auxquels on a ajouté des ingrédients et des
aromes, tels que la «gelée de surimi» et les simili fruits de mer;

Composants hydrosolubles il s 0 a grotéinesdhydrosolubles, de substances organiques et de sels
minéraux présents dans la chair du poisson;

Lavagepr oc®d® consistant ~ ®|iminer du poisson hach® | e sang
de | 6eau froi de e tf caquiiadgmenta e taux denproféines myofibrillairestprésentes;

Chair lavée il sbagit de chair de poisson | av®e puis ®goutt ®e.

Produits de la péche enrobés surgelés

Pate a frirePr ®paration |l iquide compos®e de f ardienessucde ec®r ®Rlhdeeu
ingr®dients et/ ou dobéaddi t i f spateafire nor ldvée etrpitebadrigedevée.P©t e ~ fr i r

Panure Miettes de pain sec ou autres préparations seéches composées principalement de céréales, avec
adjonction de colorant s et ddautres ingr®dients servant ~ | denrobage

types: panure fluide, panure épaisse et panure fine.
Enrobage Op®r ati on consistant ° couvrir |l a surface ddéun produi
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2.9

Préfriture Procédé consistant a faire frire des produits de la péche panés ou enrobés de pate a frire dans un

bain doéhuile de mani re que |l a partie centrale reste cong
Sciage Découpage a la scie manuelle ou mécanique de blocs de poisson surgelés de forme réguliere en

morceaux pouvant étre enrobés.

Poisson salé

BariilR®ci pi ent cylindrique en bois ou en plastique muni dodéun
Membrane noire Péritoine pariétal, membrane pigmentée qui tapisse la cavité abdominale
Saumuresol uti on de sel et doeau

Injection de saumure injection directe de saumure dans la chair du poisson;
Saumurage procédé qui consiste a placer du poisson dans la saumure pendant une durée assez longue pour que
les tissus de poisson absorbent une quantité importante de sel;

Salageasecpr oc®d® consi stant © m®l anger du poisson et du sel a
saumure qui en;r®sulte sé6®goutte

Brume Décoloration ou développement de la moisissure Sporendonema epizoum qui affecte la surface du

poisson et |l ui donne un aspect tachet ®. La chair du poiss

Poisson gras Poisson dont les principales réserves de graisse se trouvent dans le tissu cellulaire et dont la teneur
en matieres grasses dépasse deux pour cent

«Gibbing»Pr oc®d® qui consiste ° tter | es branchies, |l i ntestin
en ins®rant wun couteau ou en introduisant |l a main dans | e
laitance et une partie du caecum pylorique;

Poisson maigre (Poisson blanc) Poisson dans lequel les principales réserves de graisse se trouvent dans le foie
et dont le tissu cellulaire contient moins de deux pour cent de graisse)

Maturation Procédé quiconsiste™ s al er | e pcoei sqsuodni |j uastqtuedi'gne | e stade sal ®
«Nobbing»Pr oc ®d® qui consiste ~ enlever la t°te et |l es visc r
seule opération en sectionnant partiellement la téte et en tirant les branchies auxquelles les viscéres restent

attachés;on | ai sse dans |l e poisson |l es Tufs ou |l a |laitance

Marinade Saumure pouvant contenir du vinaigre et des épices;

Mariner procédé dans lequel principalement du poisson gras est mélangé a du sel de qualité appropriée qui
peut contenir du vinaigre et des épices et entreposé dans des récipients étanches dans la saumure qui se
forme par dissolution du sel dans | 6eau extraite du |iqui
la saumure dans le récipient. Les produits marinés devront toujours rester dans la marinade.

Rougissement Décoloration provoquée par la bactérie halophile rouge qui endommage la chair du poisson

Selproduit cristallin compos® principalement de chlorure de
dans les roches souterraines ou de la saumure transformée et raffinée sous vide;
Poisson salé maturépoi sson sal ® qui a | 6aspect, | a consistance et |

Poisson ou filet de poisson salé poisson/filets de poisson qui ont été traités par saumurage, injection de
saumure, salage a sec, salage en saumure ou par une combinaison de ces traitements;
Saturée La phase aqueuse du muscle de poisson est saturée avec du sel (26,4 g sel/100g phase aqueuse);
Poisson tranché poi sson qudcempua sodwergtordye ou |l e collet jusqud”™ | a
les visc res et |l es Tufs ou la laitance. On peut | aisser o
Empilage (réempilage) Opération qui consiste a empiler le poisson en recouvrant uniformément la surface de
sel.
Salage humide (salage en saumure) procédé dans lequel du poisson en général maigre est mélangé a du sel
de qualité appropriée et entreposé dans des récipients étanches dans la saumure qui se forme par
dissolution du s e | dans | 6eau extraite du Iliquide cellulaire di
saumure dans |l e r®cipient. On enl ve ensuite |l e poisson
sd®goutte.

Poisson fumé

Fumage Procédé de traitementdu poi sson qui consiste © | dexposer " de | a
de bois ou de mati res v®g®tales. Ce proc®d® se caract ®
étapes de salage, séchage, chauffage et de fumage dans une enceinte de fumage.

Fumage par fumée régénéréePr oc ®d® de traitement du poisson qui consi s

est régénérée par atomisation de condensats de fumée dans une enceinte de fumage, dans des conditions
de temps et de température similaires a celles pour le fumage a chaud ou a froid.

Fumage-séchage Procédé qui consiste a exposer le poisson a des traitements combinés de fumage et de
séchage, de telle maniére que le produit final puisse étre entreposé et transporté sans réfrigération et de

facona atteindr e une activit® de | 6eau inf®rieure ou ®gale ~ 0, 7
cent), selon qudil convient pour ma’'triser |l es pathog nes
Séchage Procédé qui consiste a réduire la teneur eneaudupoi sson jusqud”™ atteindre des
requi ses dans des conditions ddohygi ne ma’ tris®es.

Fumage a chaud Procédé qui consiste a fumer du poisson pendant un temps approprié et a une température
suffisante pour provoquer une coagulation complete des protéines de la chair de poisson. Le «fumage a
chaud» est généralement suffisant pour tuer les parasites, détruire tous les pathogénes bactériens non
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sporulés et endommager les spores préjudiciables a la santé humaine.
Fumage a froid Procédé de fumage du poisson & une température et une durée qui ne provoque pas de
coagulation significative des protéines de la chair de poisson, mais qui permettra une certaine réduction de
|l bactivit® de | 6eau.
Condensats de fumée Produits de la dégradation thermique contrélée du bois avec un approvisionnement
limité d'oxygene (pyrolyse), suivie de la condensation des vapeurs de fumée qui en résulte et du
fractionnement des produits liquides obtenus.
Ardmes de fumée Condensats de fumée oum®| anges dobar ! mes, lampede substasced de e n t du m
composition chimique connue dans des proportions connues, ou toute combinaison des deux («préparations
de fumée»).

Aromatisation a la fumée Procédé de traitement du poisson ou des préparations a base de poisson avec des

arbmes de fum®e . Léar*tme de fum®e peut °tre appliqu® par tout
pulvérisation, injection, douchage).

SalagePr oc ®d® de traitement du poisson au sel de qualit® alir
chair du poissonet™ exal ter | 6ar!®!me gr©ce ~ wune technique de salag

sec, saumurage, salage par injection).

Emballage de poisson fumé ou de poisson aromatisé a la fumée Procédé qui consiste a placer le poisson
fumé ou le poissonaromatis ® ~ | a fum®e dans un conditionnement
oxygene, y compris sous vide ou dans une atmosphere modifiée.

Emballage de poisson fumé-séché Procédé qui consiste a placer le poisson fumé-séché dans un
conditionnementafin do6®vi ter | a contamination et pr®venir |l a r®hyd

Entreposage Procédé qui consiste a maintenir des produits visés par le présent code dans des conditions qui
assurent leur sécurité sanitaire et leur qualité conformément aux sections 3 et 6 de la Norme pour le poisson
fumé, le poisson aromatisé a la fumée et le poisson fumé-séché.

(@}
W)

Crabes et langoustes

Langoustes

Autolysed®composition ou d®t®rioration de | a chair ou des vis
internes;

Tache noireapparit i on dodéune pigmentation sombre aux articulations
les segments des homards, causée par réaction enzymatique d'oxydation;

Extrémité antérieure de la queue partie du muscle caudal du homard qui se prolonge dans le céphalothorax;

Céphalothoraxpar ti e du cor ps d &uwapoihtaenvae adatomique,ar lafusicl de la téte et
du thorax;

Pincelbappendice © |l a fjin du bras du homard

Cuissonop ®r ati on consistant ~ faire abuiel,l idre | & aluomdar dnerd pm
saumure ou a les faire chauffer a la vapeur pendant un temps suffisant pour que leur centre thermique
atteigne une température propre a permettre la coagulation des protéines;

Détérioration processus naturels de réduction de qualité qui apparaissent aprés la récolte et qui sont

ind®pendants de | 6éintervention d®l i b® ®e de | 68 homme
Déveinerret i rer | 6intestin/la;veine de | a queue du homard
Activité enzymatique action catalytique des enzymes sur les réactions biochimiques;

Insensible ét a't caract®ris® par | 6absence de r®action des homar

thermique, électrique ou physique appliqgué aux homards avant cuisson;

Intestin/Veine portion postérieure du tube digestif du homard;

Homard espéces commer ci al ement i mportantes de | 6ordre des Decap«
Palinuridae ou Scyllaridae ou autres familles taxonomiques d 6 i mp o Ecor®mique;

Pasteurisation procédé consistant a soumettre la chair des homards a la chaleur pendant des temps et
températures qui détruisent une forte proportion de microorganismes de décomposition et pathogénes
ingui ® ants pour | a sant® publique, sans modi fication noi
produit;

Parcage opération consistant a conserver les homards vivants dans des bacs ou des viviers flottants pour une
période prolongée;

Carapace enveloppe dure qui recouvre les homards;

Décorticage procédé qui consiste a retirer la chair de la carapace et des appendices des homards;

Queueilsbagit de | 6abdomen ou de | a partie post®rieure du corp
Equeutage opération qui consiste & séparer la queue du céphalothorax;
Parageop ®r ati on qui consiste 7" retirer tous |l es signes de san

attachés a la carapace ou a la chair des homards;
Déchets parties du homard restant une fois la chair 6tée.

Crabes
Procédés discontinus méthodes de transformation supposant la transformation du crabe en lot;
Parage processus consistant a enlever le bouclier, les viscéres et les branchies. Dans certaines pécheries, il peut
®gal ement comporter | 6ablation des pattes et des pinces. L
Chair bruneles parties comestibles du crabe, "tédeac| dei b ®daul a
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peuvent inclure le foie et les gonades ou des parties de ceux-ci;
Pinceappendi ce situ® "teénfrerédu®abé;t ® de | a pat
Cuissonop ®r ati on consistant ~ faire bouillir | epreaurdalaes dans
saumure ou a les faire chauffer a la vapeur pendant un temps suffisant pour que leur centre thermique atteigne
une température propre a permettre la coagulation des protéines;
Crabe esp ces de | 6ordre des D®c a p o e @es,Anomcerres; commescialamens Brachyoc
importantes;
Détérioration processus naturels de réduction de qualité qui apparaissent aprés la récolte et qui sont indépendants
de | 6intervention d®l i b®r ®e de | 6 homme
Activité enzymatique action catalytique des enzymes sur les réactions biochimiques;
Insensible ét at caract ®ri s® par | 0 delapaiserneat pat procéd®therntiguep électriq@®@s ul t ant
ou physique appliqué aux crabes avant cuisson;
Bouts des pattes troisitme segment des pattes en comptant a partir de la carapace du crabe;
Pasteurisation procédé consistant & soumettre la chair des crabes & la chaleur pendant des temps et températures
qui détruisent une forte proportion de microorganismes de décomposition et pathogénes inquiétants pour la santé
publ i que, sans modi fication notable de I 6apparence, de |l a t
Décorticage procédé, qui peut étre mécanique ou manuel, consistant a retirer la chair des crabes;
Parcage opération consistant a conserver les crabes vivants dans des bacs ou des viviers flottants pour une
période prolongée;
Sections parties nettoyées du crabe, dont les viscéres et les branchies ont été supprimées et comprenant en
général la moitié du crabe avec les pattes motrices et la pince qui y sont attachées;
Secouage m®t hode industrielle dbéextraction manuelle de | a chair
le dormeur du Pacifique Cancer magister. Les sections cuites sont frappées ou secouées pour extraire la chair;
Carapace enveloppe dure qui recouvre les crabes;
Epaule section contenant la chair dans le corps du crabe;
Décorticage procédé qui consiste a retirer la chair de la carapace;
Parage op ®r at i on qui <consiste © retirer tous |l es signes de san
attachés a la carapace;
Déchets parties du crabe restant une fois la chair 6tée.

2.11 Crevettes
Etéter enlever la téte de la crevette entiére.

Crevette déveinée cr evette d®cortiqu®e dont |l e dos des segments d
(«veine») Oté.
Crevette fraiche cr evett e captur ®e depui s peu qui néa pas subi de

conservée uniquement par réfrigération. N'inclut pas les crevettes cuites récemment.

Crevette décortiquée crevette dont la téte et la carapace ont été enlevées.

Crevette crue ététée crevette crue dont la téte a été enlevée, mais qui a conservé sa carapace;

Crevette terme se rapportant aux especes qui figurent dans I'édition la plus récente de la liste des crevettes de
la FAO, FAO Fisheries Synopsis No. 125, Volume 1, Shrimps and Prawns of the World.

2.12 Céphalopodes
Tranchageop ®r ati on consistant ~ fendre | e c®phalopode | e | ong

2.13 Poisson, mollusques et crustacés en conserve
Aux fins du présent code, seules les définitions des principaux termes en rapport avec le secteur de la
conserverie et utilisés dans la section 17 sont indiquées. On trouvera d'autres définitions dans le Code
dousagesieredd hnyagi " ne pour |l es conser ve sle produits abnentaitesf | ®es owu
naturellement peu acides (CAC/RCP 23-1979).

Aliments en conserve aliments biologiquement stables en récipients fermés hermétiquement.
Stabilité biologique des aliments stérilisés par la chaleur (appertisés) ét at cons ®ciuctaitfi o'n Idébaupnp |

traitement thermique, seul ou combin® avec dbébautres trai
de mi croorgani smes susceptibles de sb6y d®velopper dans
pr®vues pour | 6enbduiomposage et |l a distri

Récipients hermétiquement fermés Récipients fermés de maniére a protéger leur contenu contre la
pénétration de microorganismes pendant et aprés le traitement thermique.
Autoclave Enceinte résistant a la pression congue pour traiter par la chaleur des denrées alimentaires
conditionnées dans des récipients hermétiquement fermés.
Baréme de stérilisation Traitement thermique retenu par le conservateur pour un produit donné dans un
récipient de format donné pour assurer au minimum la stabilité biologique.
Température de stérilisation Température maintenue pendant toute la durée du traitement thermique, telle
gudell e est sp®cifi®e dans | e bar me retenu.
Durée de stérilisation Temps qui s6®coul e entre | e moment eédbceluia t emp®rs e
ou commence le refroidissement.
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2.14

2.15

2.16
2.17

Traitement thermique traitement nécessaire pour obtenir la stabilité biologique, spécifiée en temps et
température.

Purge Expul sion compl te de | 6air des autoclaves ade moyen c
stérilisation.

Sauce de poisson
Sauce de poisson Le produit liquide translucide, non troublé, ayant un goQt salé et un ardbme de poisson,
obtenu par |l a fermentation ddédbun m®|l ange de poisson et d

Caviar doO6esturgeon

fufs de Prisssmdms ovul ®s s®par®s du tissu conjonctif des ov
déesturgeons dbéaquacul ture peuvent °tre utilis®s.

CaviarLe produit obtenu ° partir des Tufs de poissons de | a
qualité alimentaire.

Transport

Vente au détail

Vente au détail opération qui consiste a entreposer, préparer, emballer, servir ou fournir de toute autre
maniére des poissons, des mollusques bivalves, des crustacées et leurs produits directement au

consommateurquil es pr ®parera pour sa consommati on. I'l peut sbdagi
de sections sp®cialis®es dans des magasins dobdalimentatio
emballés réfrigérés ou congelés et/ou de poissonneries a service complet.

Emballéle produit est emball ® " | davance et expos® r®frig®r®

directement.
Présentation en étalage présentation des poissons, mollusques, crustacées et leurs produits réfrigérés pour
étre pesésetembal | ®s par | e personnel de | 6®tablissement 7~ | a del

SECTION 31 PROGRAMME DE CONDITIONS PREALABLES

3.1

311

Avant doappliquer |l e syst me HACCP ° nodimporte quelle ®taj
mettre en Tuvre dencpndgt amms pr ®al ables fond® sur de bo
conforme aux prescriptions de | dautorit® comp®tente.

L6®l aboration de programmes de conditions pr®alables per.
|l applicati on d ersmepagdntlansalubktéides alivemsgqui concernent directement un produit

et une opération donnés, sans devoir a chaque fois examiner les dangers provenant du milieu ambiant. Ce

programme serait spécifigue a chaque établissement ou navire et nécessiterait une surveillance et une
®valuation afin déassurer son efficacit® permanent e.

On trouvera dans les Pr i nci pes g®n®r aux doéhygi -1868), Appgendicee Bystamer e ( CAC/
dbéanal yse Romtsaritiqseg poer feur maitrise (HACCP) et directives concernant son application.

Il convient de noter que certains des éléments exposés ci-aprés, par exemple ceux concernant les dommages,
sont congus plus pour le maintien de la qualité que de la salubrité des aliments et ne sont donc pas toujours
indispensables dans un programme de conditions préalables pour un systeme HACCP visant la salubrité des
aliments.

Les principes HACCP peuvent aussi étre appliqués aux points de controle des défauts.

Conception et construction des bateaux de péche

On utilise de nombreux types de bateaux de péche dans le monde. Dans certaines régions, ils ont subi des
transformations afin de prendre en compte | 6®conomie
crustacés capturés ou récoltés. La présente section met en lumiére les spécifications essentielles pour faciliter

le nettoyage et pour réduire le plus possible les dommages, la contamination et la décomposition; tous les
bateaux devraient y veiller dans | a mes utisdaisahte aupars si bl e af
sanitaire et garanti ssant Il a qualit® du poi sson, mol | us
traitements ou a étre congelé.

, | 6er

La conception et la construction des bateaux de péche et de ceux utilisés pour récolter du poisson, mollusques
et crustac®s do6é®l evage devraient sbdappuyer sur ce qui suit

Pour faciliter le nettoyage et la désinfection

9 les bateaux doivent étre congus et aménagés de maniére a réduire les coins ou saillies a angle vif a
| i nt ®r i eur ,cunaufatiomdedafet®vi t er | dac

9 la construction doit permettre un écoulement convenable;
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9 un bon approvisionnement en eau de mer propre ou en eau potable® a la pression voulue.

3.1.2  Pour réduire la contamination au minimum

9 toutes les surfaces dans les zones de manutention devraient étre non toxiques, lisses, étanches et en
bonnes conditions afin de r®duire au minimum | daccumul at
de poisson et de réduire les risques de contamination physique;

9 si nécessaire, des installations appropriées devraient étre prévues pour la manutention et le lavage du
poi sson, mol l usques et crustac®s et devraient disposer
potable froide ou en eau de mer propre;

9 des installations devraient étre prévues pour laver et désinfecter le matériel;

T 1a prise déeau de mer propre devrait °tre situ®e de mani

f toutes | es tuyauteries et condui tes dé®vacuation des d «
pendant les périodes de pointe;

T I es canalisations doéeau non potabl es devraient ctre c
raccordement avec celles dbeau potable afin dé®viter | a

T les substances d®l ®t res, comme p ars, leefur@en telcarburbnd eeau de ca
p®t rol e, |l es lubrifiants, | 6eau dO ®ecdidet pendevraient pas autr es
contaminer le poisson, mollusques et crustacés;

9 le cas échéant, les récipients contenant des déchets divers devraient étre clairement identifiés, construits de
maniére appropriée avec un couvercle ajusté et réalisés en matériaux étanches;

f des installations déentreposage s®par®es devraient ctre
mollusques et crustacés et des matériaux, comme les emballages:

- les substances vénéneuses ou nocives;
- Il 6entreposage au sec de eat ®ri aux, emballages, etec.;
- les déchets divers.

9 dans la mesure du possible, des lavabos et des toilettes, séparés de la zone de manutention du poisson,
mollusques et crustacés devraient étre installés;

f le cas ®ch®ant, emp°cher | dentr®e des o0i seaux, des insec:

3.1.3 Pour réduire au minimum les dommages aux poissons, mollusques et autres invertébrés

aquatiques

9 dans les zones de manutention, les surfaces devraient avoir un minimum de coins ou de saillies a angle vif;

f dans les zones dbéemball age et mise en ®tag res, Il a conce
le poisson, mollusques et crustacés;

9 les goulottes et les courroies transporteuses devraient étre congues de maniére a empécher les dommages
physiques;

T l6engin de p°che et | a meaniéduirecau rdiminmum laidétérioeation duupbissdni s ® de v r ¢
des mollusques et crustacés et les dommages qui leur sont causés.

3.14 Pour endommager Il e moins possible | e poisson, mol | usq
récolte

Lorsque | e poisson doé®l evage est r®colt® " | 6aide de senn

transformation:

9 sennes, filets et pieéges devraient étre choisis avec soin pour endommager le moins possible le poisson
durant la récolte;

T les zones de r®colte et | 6ensembl e du mat ®ri el n®cessair
transport des produits vivants devrait étre congu pour permettre leur manutention rapide et efficace sans
provoquer de | ®si on ssddierd étre fadiles & netio@ec e exengpta de.contarhination;

9 les appareils transporteurs sur lesquels sont acheminés les produits, vivants ou non, devraient étre réalisés
en matériaux appropriés, résistants a la corrosion et ne transmettant pas de substances toxiques et ne
devraient pas | eur infliger de | ®sions doéorigine m®cani

9 l1a ou le poisson est transporté vivant, il faudra éviter soigneusement le surpeuplement et faire en sorte
déendommager | e moins possible | e poisson.

9 Lorsque le poisson est maintenu ou transporté vivant, il faudra prendre soin de maintenir les facteurs qui
affectent la santé (par exemple CO2, 02, température, déchets azotés, etc.).

3.2 Conception et construction des usines
Les usines de transformation doivent étre aménagées selon un systéeme de traitement des produits en
séquence continue congu pour éviter les sources potentielles de contamination, réduirel es d®l ai s déi nter v

qui peuvent entrainer une baisse ultérieure de la qualité essentielle et éviter la contamination croisée entre les
produits finis et les matiéres premiéeres. Le poisson les mollusques et les crustacés sont des aliments trés

1

Directives sur | a qual intv® Sudsse.| 6eau potable, OMS, Ge
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3.2.1

3.2.2

3.2.3

3.3

périssables et doivent étre manipulés avec soin et réfrigérés dans les plus brefs délais. Les usines doivent
donc étreconguespour | a transformation rapide et | dentreposage du

La conception et | a coaisdmtucsg damp uyearnes wrsilnes dre¢edommandat i

Pour faciliter le nettoyage et la désinfection
les surfaces des murs, cloisons et sols devraient étre réalisées en matériaux étanches et non toxiques;

9 toutes les surfaces avec lesquelles le poisson, les mollusques et les crustacés pourraient entrer en contact
devraient étre réalisées en matériau résistant a la corrosion, étanche, de couleur claire, lisse et facile a

nettoyer;
T l'es murs et |l es cloisons devraienuraappropnée®suif adepl®ra
9 les sols devraient étre construits de maniére a permettre un écoulement des eaux et un nettoyage
adéquats;
9 les plafonds et accessoires suspendus au plafond devraient étre construits et finis de maniére a réduire
| 6accundud astaloent ®, l a condensation de vapeur et | 06®caill ag
T les fen°tres devraient °tre construites de mani re °~ r ®
munies de grillages amovibles contre les insectes, pouvant étre nettoyés. Si nécessaire, les fenétres
devraient étre scellées;
9 les portes devraient avoir une surface lisse et imperméable;
9 les joints entre les sols et les murs devraient permettre un nettoyage facile.

Pour réduire la contamination au minimum
T Il6usine de tr ans fconcuade niaméne adéduire aa minimuntlarcentamination croisée, ce
qui pourrait étre obtenu par une séparation matérielle ou dans le temps;
9 toutes les surfaces dans les zones de manutention devraient étre non toxiques, lisses, étanches et en bon
étatafinde r ®duire au minimum | édaccumul ation de mucus, l e sa
réduire le risque de contamination;
9 les surfaces de travail entrant en contact direct avec le poisson devraient étre en bon état, durables et
faciles a nettoyer. Elles devraient étre en matériau lisse, étanche, non toxique, et ne pas étre altérées par
|l es poissons, |l es d®t ergents ou |l es d®sinfectants dans d

9 des installations convenables devraient étre prévues pour la manutention et le lavage des produits avec un
approvisionnement suffisant en eau potable froide a cet effet;

f des installations appropri ®s et convenables devraient °
de glace;

T les dispositi faupldfén®delraentrétaeceuvefts, sin@nsprotégés, de fagcon a empécher la
contamination par | e verre ou dbéautre mat®ri au;

9 la ventilation devrait étre suffisante pour éliminer la vapeur en exces, la fumée et les odeurs indésirables et
la contamination transférée par les aérosols;

9 des installations convenables pour le lavage et la désinfection du matériel devraient étre prévues, le cas
échéant;

T les canalisations dbéeau potable devraient °tre clairemer
aveccelles ddéeau potable afin doé®viter |l a contamination;

f toutes | es tuyauteries et conduites dé®vacuation des d «
pendant les périodes de pointe;

f Ildaccumul ati on de -ddideshon ligsides devrdit étee séduitesae minimum pour éviter la
contamination du poisson;

9 le cas échéant, les récipients contenant des déchets divers devraient étre clairement identifiés, construits de
maniéere appropriée avec un couvercle ajusté et réalisés en matériau étanche;

M desinstal | ati ons appropri ®es dbéentreposage devraient °tre pr
par:

- les substances vénéneuses ou nocives;
- Il 6emmagasi nage au sec des mat ®ri aux
- les déchets divers.
I des lavabos et des toilettes convenables, isolés des zones de manutention, devraient étre installés;
T I6entr ®e des oiseaux, des i ns e ddvraitsétrecempéchéeaut res esp ces i
f les tuyaux dobéamen®e do6éeau de vretaulecaséctéan e muni s doéun cl ap.

, emball ages, et c. ;

Assurer un bon éclairage
91 sur toutes les surfaces de travail.
Conception et construction du matériel et des ustensiles

Le matériel et les ustensiles employés pour la manutention des produits de la péche sur un bateau ou dans une
usine de transformationsont tr s variables selon |l a nature et |l e type o
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331

3.3.2

3.3.3

3.4

34.1

per manent avec | e poisson, |l es mollusques et |l es crustac®s
qudil r®duise au minimum | bacquiil atdemi dane®si dne esbuPue
La conception et la construction du mat ®ri el et des wuster
ci-apres:

Pour faciliter le nettoyage et la désinfection
9 le matériel devrait étre durable et amovible et/ ou pouvoir °tre d®mont ® af
nettoyage, la désinfection et le controle;
9 le matériel, les récipients et les ustensiles entrant en contact avec le poisson devraient étre congus de
maniére a assurer un bon écoulement et construits de maniére a pouvoir étre convenablement nettoyés,
désinfectés et entretenus pour éviter la contamination;
9 le matériel et les ustensiles devraient étre congus et construits de maniére a réduire les coins a angle vif,
les sailliesetlespet i ts trous ou ®cartements ce qui emp°chera | 6acc
9 des ustensiles et des produits de nettoyage adéquats, agréés par | adtorité compétente, devraient étre
fournis.

Pour réduire la contamination au minimum

9 toutes les surfaces du matériel se trouvant dans les zones de manutention du poisson devraient &tre non
toxiques, |l i sses, ®tanches et en bon ®tat pour r®duire
écalilles et les visceres de poisson et réduire le risque de contamination physique;

T I'daccumul ati on de -dofideshos tigeides devrait 8te séduitesas minimum pour éviter la
contamination du poisson;

T un ®coul ement suffisant devrait °tre assur® dans | es r ®c

T I 6eau d o ® e devrhitgpas@ouvoir aontaminer les produits.

Pour réduire les dommages au minimum

9 il faudrait réduire au minimum les coins ou saillies a angle vif sur les surfaces;

9 les goulottes et les courroies transporteuses devraient étre congues de maniére a empécher les dommages
physigues caus®s par de |l ongues chutes et | 6®crasement ;

T 1 3®qui pement pour | dentreposage du poisson devrait conve
soient écrasés.

Programme de contr!l!le de | 6dhygi ne
Il faudrait prendre en considération, a tout moment, les incidences que peuvent avoir sur la sécurité et la
salubrité du poisson les activités liées a la récolte et a la manutention des poissons, mollusques et crustaceés et

leurs produits, a bord des bateaux de péche etdans | 6usi ne. En particulier, il es
toutes |l es ®tapes 0% |l a contamination peut avoir |ieu et d
produit propre a la consommation humaine. Le type de contr6le et de supervision nécessaires dépendra de

| i mportance de | 6op®ration et de |l a nature de ses activit

Des barémes devraient étre établis pour:

emp°®cher | 6accumul ation de d®chets et de d®bri s;

protéger le poisson, les mollusques et crustacés et leurs produits de la contamination;

éliminer de maniére hygiénique tout déchet;

veiller 7 | 6application des normes relatives ~ |1 06hygi ne
surveiller le programme de lutte contre les parasites;

surveiller les programmes de nettoyage et de désinfection;

surveiller la qualité et la salubrité des approvisionnements en eau et en glace.

=A =8 =44 -4_-9_-9

Le programme de contr'le sanitaire devrait sob6bappuyer sur ¢

Programme permanent de nettoyage et de désinfection

Un programme permanent de nettoyage et de désinfection devrait étre établi pour assurer que toutes les

parties du bateau, de | 6usine de transformation et de tou
convient. Le programme devrait °tre r®®val u® eduaague foi s
| usine de transformation et/ ou au naom@endredne poltlquedepar ti e d
«propreté a tous les stades».

Une proc®dure de nettoyage et de d®sinfection pourrait con

Pré-nettoyage Pr ® par ati on de | a surface et de | 06®qui pement ~ net-t
poi ssons et produits de |l a p°che de Il a zone, |l a protectic
contre | 6eau, | 6 enl ~ vetedenrestes de posssomatc.n ou ~ |l a racl

Pré-rincageRi n- age ~ | 6eau pour enlever | es salet®s d®t ach®es.
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3.4.2

3.4.3

3.4.4

3.45
3451

3.45.2

3.453

3.4.6

Nettoyage Traitement des surfaces avec un détergent approprié pour décoller et enlever les saletés restantes.

Rincage Ri n- age ~ | 6eau pot giopre le cas écliéant, foar @nleved teus imerésidus de

saleté et de détergent.

Désinfection Application de produits chimiques, agréés par les autorités compétentes, et/ou de chaleur pour

détruire la plus grande partie des microorganismes a la surface.

Aprés-rincageRi n- age final ~ | 6deau potable ou " | 6eau de mer pro
de désinfectant, le cas échéant.

Entreposage Le matériel, les récipients et ustensiles nettoyés et désinfectés devraient étre entreposés de

maniére a éviter la contamination.

Contrtle de | 6ef f ilLcoaecfifti® adcui tn® tdtuo ynaegtet oyage devrait °tre c;

On devrait apprendre a ceux qui manipulent les produits et au personnel chargé du nettoyage a se servir
d'instruments et produits chimiques spéciaux de nettoyage, a démonter le matériel pour le nettoyer et les
informer des effets de la contamination et de ses dangers.

Désignation du personnel responsable du nettoyage
i Dans chaque usine ou sur chaque bateau de transformation, un individu devrait étre désigné comme

responsabl e de | dassainissement de | 6usine ou du bateau
Entretien des | ocaux, de | 6®qui pement et des ustensil ec
f Les boO©ti ments, |l es mat®rielent |l ée UuéPEwndhjisswseat out | 06
d 6 ®c oul e me nitdevrhiers étre maintenus en bon état;

T Le mat®riel, |l es ustensiles et | es autres installations
et bien entretenus;

 lfaudraitétabl i r des proc®dures pour | dédentretien, Il a r®parati
des appareils. Elles devraient spécifier, pour chaque équipement, les méthodes utilisées, les personnes

charg®es de |l es appliquer et | a fr®quence dbéapplication

Systemes de lutte contre les ravageurs

f De bonnes pratiques g®n®rales dohygi ne devraient °tre r
propice aux ravageurs.

9 Des programmes de lutte contre les ravageurs pourraient comprendre des mesures pour empécher les
ravageurs de p®n®trer et de sodinstaller, ®l i mi ner |l es
surveillance, de d®tection et doé®radication.

9 Les agents physiques, chimiques et biologiques devraient étre convenablement appliqués par un
personnel qualifié.

Approvisionnement en eau, glace et vapeur

Eau

Lorsqu'un ®tablissement a son propre approvisionnement en
d'eau, et que le chlore est utilisé pour le traitement de I'eau suscept i bl e dbéentrer en contact
poissons et les produits de la mer, le taux résiduel de chlore ne devrait pas excéder celui de I'eau potable.

Léutilisation de concenfpati ohe sup®Rréemenesddethiddchor dans |
|l a production primaire °~ | a consommation fait | ' objet d'u
lieu.
Glace

T la glace devrait °tre f %obur idgeu ®eb eaavue cp rdoep rled;eau pot abl e
9 la glace devrait étre protégée de la contamination.

Vapeur

9 pour les opérations nécessitant de la vapeur, un approvisionnement convenable a la pression voulue
devrait étre prévu;
9 la vapeur utilisée en contact direct avec le poisson ou les mollusques ou avec des surfaces en contact avec
des aliments ne devrait pas constituer de menace pour | a

Gestion des déchets

f les d®chets divers devraient °tre enlev®s r®guli rement
bateau;

9 les installations destinées a contenir les déchets divers devraient étre convenablement entretenues;

2

llfaut°tre attentif ~ |l a formation possible de compos®s potentiel’l ednent 6¢éaui dees

mer.
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f le d®ver sement des d®chets du bateau ne devrait pas cont
le produit brut.

3.5 Hygiéne corporelle et santé
Des installations sanitaire s devraient garantir un degr® appropri® dbobl
contamination du poisson.

35.1 Installations et équipement
Les installations et | 06®quipement devraient comprendre:
i des dispositifs appropriés pour le lavage et le séchage hygiéniques des mains;
9 des toilettes et des vestiaires adéquats ol le personnel puisse se changer devraient étre situés et indiqués
de facon appropriée.

3.5.2 Hygiéne du personnel

f aucune personne reconnue atteinte doune sdeadttamaadie, t ransmi s
ou souffrant de blessures infectées ou de plaies ouvertes, ne devrait étre autorisée a des activités de
préparation, manipulation, ou transport;

T le cas échéant, des vétements, couvre-chefs et chaussures de protection devraient étre portés;

f toute personne travaillant dans une usine devrait mai nt
prendre toutes les précautions nécessaires pour éviter la contamination.

i tout le personnel travaillant dans une zone de transformation devrait se laver les mains:
- avant toute manipulation du poisson, mollusques et crustacés et en retournant dans une zone de
transformation;
- immédiatement apres avoir utilisé les toilettes;

I Les comportements suivants ne devraient pas étre autorisés dans les zones de manutention et de
transformation:
- fumer
- cracher
- macher ou manger
- ®ternuer ou tousser 7 proximit® dobéaliments non prot ®g ®:
- les effets personnels tels que bijoux, montres, épingles ou autres objets qui peuvent se détacher et

poser une menace pour la sécurité et la salubrité des produits.

3.6 Transport

Les véhicules devraient étre congus et construits de sorte que:

T les parois, pl anchers et plafonds, |l e cas ®ch®ant, soi e
des surfaces lisses et étanches. Les sols devraient permettre un bon écoulement des eaux;

1 le cas échéant, grace a une installation de réfrigération, le poisson, mollusques et crustacés réfrigérés
restent pendant toute la durée du transport a une température voisine de 0 °C ou, en ce qui concerne le
poisson, les mollusques et les crustacés et leurs produits, a une température de 718 °C ou moins (sauf
pour le poison congelé en saumure destiné a la conserverie qui peut étre transporté a i 9 °C ou moins);

1 le poisson, les mollusques et les crustacés vivants doivent étre transportés a une température tolérée par
| 6esp ce;

T e poisson, |l es mollusques et |l es crustac®s soient pr ot
températures extrémes et des effets desséchants du soleil et du vent; et que
T Iéair refroidi puisse circuler | ibrement autour de | a c

sont présents.

3.7 Tracage des produits et procédures de retrait
Léoexp®rience acquise a montr® quoun nsty st®cnees sdaei rree tdréaunt pdruo
de conditions préalables car aucun procédé ne présente une silreté intégrée. Le tracage des produits, qui
comporte | 6identification des | ots, est essentiel pour wune
9 les responsables devraient assurer que des procédures efficaces soient mises en place pour le tragage total
et le retrait rapide du marché de tout lot de produit de la péche.
I des registres appropriés sur la transformation, la production et la distribution devraient étre tenus et
conservés pour une période dépassant la durée de vie du produit.
9 tous les récipients contenant du poisson, des mollusques, des crustacés ou leurs produits dérivés destinés
aux consommateurs finals ou a subir un traitement ultérieur devraient porter une marque permettant
I'identification du producteur et du lot.
' quand il y a un danger immédiat pour la santé, les autres produits fabriqués dans des conditions similaires
et susceptibles de présenter un risque semblable pour la santé publique peuvent étre saisis. Il conviendrait
déenvisager | a n®cessit® de mettre en garde | e public.
T les produits sai si s devraient °tre surveill ®s jusqud”
alimentaires ou soumis a une transformation ultérieure de maniére a garantir leur sécurité.
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3.8

Formation

La formation en mati re dodébhygi ne du poisson, mol l usques,
le personnel doit étre conscient de son rdle et de ses responsabilités en protégeant le poisson, les mollusques

et les crustacés de la contamination et de la détérioration. Ceux qui manipulent les produits doivent avoir les

connaissances et les compétences nécessaires pour pouvoir manipuler le poisson ou mollusques et crustacés

confor mPment aux bonnes p r amadniguleet Jes didiengengsi dangereux dBieemtx q Ui
conna’tre |l es techniques qui | eur permettront doéutiliser |

Toutes les usines de transformation du poisson, mollusques et crustacés doivent faire en sorte que les

individus aientrecuune f ormati on suffisante et appropri ®e concernan
des systtmes HACCP et de v®rification des proc®d®sessykteamesd or mat i or
HACCP est fondamental e pour réussiesndupregramme dans ecétablissementsh e x ®c ut i ¢

de transformation du poisson, mo | | us gqsusystetmes seracanfarcée ac ®s . L a
qguand le responsable du HACCP aura suivi avec profit un cours dispensé ou certifié par une autorité

compétent e. La direction de | 6usine devrait audesdmplayésgani ser |
de | 6cangernésed e mani re qudil s compr ennentntléssystenes HAGCP. pes sur |

SECTION 4i CONSIDERATIONS GENERALES POUR LA MANIPULATION DU POISSON ET DES
MOLLUSQUES ET DO6AUTRES I NVERTEBRES AQUATI QUES FRAI S

4.1

41.1

4.1.2

4.2

Aucun poisson, mollusque et crustacé ou autre invertébré aquatiquene devrait °tre accept® sb
parasites, des microorganismes indésirables, des pesticides, des médicaments vétérinaires ou toxiques, des

substances décomposées ou étrangéres, qui ne seraient pas réduites & un niveau acceptable par le triage

et/ou un traitement normaux. Les poissons et les mollusques jugés impropres & la consommation humaine

devrai ent °tre retir®s et entrepos®s ° | 6®cart de |l a captt
poissons et mollusques jugés propre a la consommation humaine devraient étre manipulés correctement,

notamment en ce qui concerne le contrdle de la durée et de la température.

CONTROLE DE LA DUREE ET DE LA TEMPERATURE

La température est le facteur le plus important influant sur le degré de détérioration du poisson et la

multiplication des microorganismes. En ce qui concerne les espéces sujettes a la production de toxines

scombroides, le contrble de la durée et de la température estpeut-°t re | a m®t hode |l a plus effi
salubrit® de | d6ali ment. 1 est donc essenti el que | e poi ss

les mollusques devant étre réfrigérés soient conservés a une température aussi proche que possible de 0 ° C.

Réduire au minimum la détérioration du poisson i durée

Afin de réduire au minimum la détérioration, il faudrait:

1  Commencer la réfrigération le plus vite possible

T Maintenir |l e poisson, mol l usques, crustac®s et autres
transformer et le distribuer avec précaution et sans retard.

Réduire au minimum la détérioration i contrdle de la température

En ce qui concerne le contrble de la température:

T un gl a-age suffisant et ad®quat, ou des syst mes dobeau
devraient assurer que le poisson, les mollusques, crustacés et autres invertébrés aquatiques est maintenu
| 6®t at r®frig®r® ° une temp®rature aussi proche que poc

1 le poisson, les mollusques, crustacés et autres invertébrés aquatiques devrait étre entreposé en couches
peu épaisses et entourées de glace finement pilée;
1 le poisson, mollusques et crustacés vivants devraient étre transportés a une température tolérée par
I'espéce;
T les syst mes dbdéeau de mer refroidie ou r®frig®r®e et/ ou
congus et entretenus de maniére a assurer un refroidissement et/ou une congélation adéquats pendant les
périodes de charges maximales;

T Il e poisson ne devrait pas °tre conserv® dans de | 6eau
| 6emp°cher dobéassurer nor mal ement ses fonctions;
T il faudrait surveiller et contrélerr®gul i rement | a dur ®e, |l a temp®rature et |

Réduire au minimum la détérioration i manipulation

De mauvaises méthodes de manipulation peuvent endommager le poisson frais ce qui peut accélérer la

décomposition et accroitre inutilement les pertes aprés récolte. Les précautions suivantes peuvent réduire les

dommages pendant la manipulation:

1 le poisson, les mollusques et crustacés devraient étre manipulés et transportés avec précaution,
notamment pendant le transfertetletri,af i n dé®viter | es dommages comme | es
etc.;

1 lorsque le poisson, les mollusques et crustacés sont conservés ou transportés vivants, il faudrait veiller a
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respecter les facteurs ayant une incidence sur leur santé (par exemple, CO,, O, température, déchets
azotés, etc.);

1 e poisson, les mollusques et crustacés ne devraient pas étre piétinés;
1 lorsque le poisson, les mollusques et crustacés sont entreposés en caisses, celles-ci ne devraient pas étre
trop remplies ni mises en pile trop hautes;
T Il orsque | e poisson, |l es moll usques et crustac®s se trolu
des ®l ®ments devrait °tre r®duite au minimum afin doé®vit
1 il faudrait utiliser si possible de la glace finement pilée, car cela peut aider & endommager le moins
possible le poisson, les mollusques et crustacés et & maximiser la capacité de refroidissement;
T quand on utilise de | 6eau de mer r®frig®r®e dadus | es zor
poi sson pour qubil ne soit pas endommag®.
SECTION5i SYSTCMES DO ANALYSE DEONTR CRATQUUESSPOUR LEUR
MAITRISE (HACCP) ET ANALYSE DES POINTS DE CONTROLE DES DEFAUTS (DAP)
Le Syst mes doan a lpagnss eritighies pourrldursnipitriees(HACCP) est un systéme qui repose
sur des bases scientifiques et dont | 6objectif est de gar
cas de non-conformité du produit fini. Pour ce faire, le systtme HACCP définit des dangers spécifiques et met
en Tuvre des mesures de ma’"trise. Si |le syst me HACCP est
une analyse traditionnelle du produit fini. La section 5 ¢
manipulation et a la transformation du poisson et des produits de la péche. Toutefois, le présent code fournit
seul ement des avis sur l'a mani re de mettre en Tuvre ces
dangers qui pourraient exister dans différents produits de la péche. Le plan HACCP, qui devrait étre incorporé
dans le plan de gestion des aliments, devrait étre bien documenté et aussi simple que possible. On trouvera
dans | a pr®sente section un mod | e, qui pourra °tre envisa

La section 5 explique également comment une approche analogue comportant plusieurs de ces principes
pouvait avoir une application plus large couvrant les dispositions de qualité essentielle, de composition et
do®ti quetage des nor mes (adneermanbpas lasalabuité; dans ce aas pneparteras  n

déAnal yse des points de contrtl e des dda®ftarues . t eCeeiitiequceesr

parviennent aux mémes objectifs, peuvent étre envisagées.

La figure 5.1 résume la marche asuiviepour | a mi se en place doéun syst me HACCP
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Figure 5.1
Marche a suivre pour la mise en place d'un systéme HACCP et d’analyse des défauts

1. Constituer I'équipe HACCP

+

2. Décrire le produit
3. Déterminer I'utilisation prévue
<+

4. Etablir un diagramme des opérations

5. Confirmer le diagramme des opérations

-
J' Ce plan peut s'appliquer également aux DAP

6. Effectuer une analyse des dangers 6. Effectuer une analyse des défauts

+

7. Déterminer les DAP

4

7. Déterminer les CCP

<

Appliquer I'arbre de décision a chaque étape avec le(s) danger(s) et/ou les(s) défaut(s) dentifié(s)

Q.1 Existe-t-il des mesures de maitrise? ¢ Modifier I'étape, le procédé ou le produit

; La maitrise est-elle nécessaire a t+
Oui Non : .
cette étape pour garantir la salubrité ——3 Oui
ou une qualité essentielle du produit?

Non | P Pas de CCP/DAP — Stop*

Q.2 L'étape est-elle expressément congue pour éliminer
le danger/défaut ou le ramener a un niveau acceptable?

Non l

Q.3 Est-il possible qu’une contamination ou la partie d'une qualité essentielle surviennent Qui
a un niveau dépassant les limites acceptables ou atteignent un (des) niveau(x) inacceptables?

oui l Non L—— pasde CCPIDAP —p Stop*

Cccp
Q.4 L'étape suivante permettra-t-elle d'éliminer le danger/ Non >
défaut ou de le ramener a un niveau acceptable? DAP

Oui |—> Pas de CCP/DAP P Stop*

* Passer au danger ou au défaut suivant dans le processus décrit

+

8. Fixer des seuils critiques pour chaque CCP

+

+

8. Fixer des seuils critiques pour chaque DAP

9. Mettre en place un systéme de surveillance
pour chaque CCP

9. Mettre en place un systeme de surveillance
pour chaque DAP

1

'

1

1

'

1

1

'

1

1

'

1

B ! +

10. Prendre des mesures correctives : 10. Prendre des mesures correctives

+ ! <+
]
1
'
1
1
1

11. Appliquer des procédures de vérification 11. Appliquer des procédures de vérification

+ +

12. Tenir des registres et constituer des dossiers 12. Tenir des registres et constituer des dossiers (si requis)

I—D Réviser les plans HACCP et DAP (section 5.3.10
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5.2

5.3

PRINCIPES HACCP

Le Systéme HACCP? repose sur les sept principes suivants:

PRINCIPE 1 Procéder a une analyse des risques

PRINCIPE 2 Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP)

PRINCIPE 3 Fixer le ou les seuil(s) critique(s)

PRINCIPE 4 Mettre en place un systéeme de surveillance permettant de maitriser les CCP

PRINCIPE 5 D®t er mi ner |l es mesures correctives 7 prendre | or
donn® ndess$é pas ma’  tri

PRINCIPE 6 Appliquer des procédures de veérification afin de confirmer que le systtme HACCP

fonctionne efficacement

PRINCIPE 7 Constituer un dossier dans lequel figureront toutes les procédures et tous les relevés

concernant ces principes et leur mise en application.

Ces principes doivent °tre suivis chaque fois que | 6on ent

Le systeme HACCP est un important outil de gestion pouvant étre utilisé par les opérateurs pour assurer une

transformation sans danger et efficace des aliments. Il faut cependant reconnaitre que la formation du

personnel est essentielle pour obtenir de bons résultats. En suivant les principes HACCP, il est demandé aux
utilisateurs doé®tablir une |iste de t ouencortrerpourdchaquper s que
type de produit ou & chaque étape ou a chaque procédé, a partir de la récolte, durant le déchargement, le
transport, | entreposage et |l a transformation, comme il C
HACCPsoient consi d®r ®s au cas par cas pour prendre en compte |

Analyse des points de contr6le des défauts

Le présent Code porte non seulement sur les risques liés a la salubrit¢, mai s engl obe ®gal ement
aspects de la production, y compris les spécifications relatives & la qualité essentielle, & la composition et &

| 6®ti quetage, telles qubdelles figurent dans | es normes <co
Codex Alimentarius. Le Code décrit dés lors non seulement les points critiques pour la maitrise (CCP), mais

aussi les points de contrdle des défauts (DAP). Les principes HACCP peuvent étre appliqués pour déterminer

un DAP; il suffira de prendre en compte, a chaque étape, les paramétres de qualité et non plus de salubrité.

Application

Chaque wusine de transformation de produits devellebamquacul tu
respect des dispositions des normes Codex appropriées. Pour ce faire, chaque usine devrait appliquer un

systeme de gestion de la sécurité sanitaire des produits alimentaires reposant sur les principes HACCP et au

moins envisager une approche similaire pour les défauts, tous deux décrits dans le présent Code. Avant
doappliquer |l e syst me HACCPcHhHa nnd npbo® It ev aqgues,| | a nRu taepret idoen |
du poisson et des produits de la péche, cette étape doit étre soutenue par un programme de conditions

pr®al ables fond® sur de bonnes pratiqgues dohygi done (voir
programme de conditions préalables peuvent étre classées comme un CCP ou un DAP dans un processus

particulier.

Le syst me de gestion des produits alimentaires mis au poi
rapports de tout le personnel qui gére, effectue et vérifie le travail affectant les résultats de ces systemes. Il
i mporte que |l a <collecte, Il e regroupement et | 6®val uati or

effectués par une équipe pluridisciplinaire. En principe, cette derniére devrait comprendre des personnes ayant
le niveau requis de compétences ainsi que celles connaissant en détail le procédé et le produit examiné.

L6®qui pe pourrait inclure, par exempl e, Il e diriugeant de
sp®cialiste dbébassurance/de contrlle de qualit®, ainsi gue
concerne les petites opérations, il peut étre difficile de constituer une telle équipe, et il faudra dans ce cas
demander comeueil ~ | 6ext®

Le champ doéapplication du plan HACCP devrait °tre d®&fini
sont concernés et les types généraux de dangers a traiter.

La conception de ce programme devrait identifier les points critiques pourlamaitr i se dans | 6op®r ati on
de transformation ou le produit seront inspectés, la spécification ou la norme a respecter, la fréquence de la
surveillance et |l e plan dé®chantillonnage wutilis® au poi l
enregi strer | es r®sultats de ces inspections et toute actio

chaque point critique pour la maitrise qui démontre que les procédures de surveillance et les mesures
correctives sont suivies. Des registres devraient étre tenus comme vérification et preuve du programme de
garantie de |l a qualit® de | 6usine. Des registres et des p

3

Principes g®n®raux dohygi-ITae9hn]) i mMppéendi ee ( B BHUBRT Mentscritiguasmpduylsuemaitrise (HACCP)
et directives concernant son application.
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DAP, avec |l es ® ®ment s appropr i ®s endcrirefetosituerdes fregisires Une m®t
associés aux programmes HACCP devrait étre établie comme partie intégrante du programme HACCP.
Les activit®s de v®rification comprennent | dapplication de
en plus de ceux utilisés dans le suivi pour déterminer:
T I 6efficacit® du plan HACCP ou DAP -adirplawaliationfr e | es r ®sul t e
1 la conformité au plan HACCP ou DAP, par exemple audit /examen;
T si |e plan HACCP ou DAP o0 umasdaaét®modiicderevdlidéappl i cati on de
Léapplication des principes HACCP est d®crite dans | a S
(figure 5.1).
Décrire le produit
Pour une meilleure compréhension et connaissance du produit examiné, il faudrait effectuer une évaluation
approfondie de |l a description du produit, ce qui faciliter
trouvera au tableau 5.1 un exemple du type dbéinformations

TABLEAU 5.1

Description des

produitsit hon e

n

conseryv

e " | b6eau

sal

®e

Objectifs Exemple
Nom (s) du produit ldentifier | 6esp ce et Thon en conserve | e
transformation
Source de la matiere D®crire | 6origine du p Albacore capturé parseine tournante dans le

premiere

Golfe de Guinée

Congelé entier dans la saumure

Caractéristiques
importantes du produit
fini

Enumeérer les caractéristiques qui affectent la
salubrité du produit et la qualité essentielle,
notamment celles qui ont une incidence sur la

flore microbienne.

Conformité a la Norme Codex pour le thon et la
bonite en conserve; aliments «peu acides»;
intégrité de la soudure de la boite.

Ingrédients Enumérer toutes les substances ajoutées Eau, sel
pendant la transformation. Seuls les ingrédients
approuvés par | 6autorit® c
étre utilisés.
Emballage Enum®rer tous | es mat ® Récipientenacier chromé, capacité: 212 ml,
|l es mat ®ri aux appr ouv ® poids nettotal: 185 g, poids du poisson: 150 g

compétente peuvent étre utilisés.

Ouverture normale

Comment doit étre
utilisé le produit fini

Indiquer comment le produit fini doit étre préparé

pour °tre
consommeé.

utilis®,

not

Prét & la consommation

Durée de conservation
(le cas échéant)

Indiquer la date a laquelle le produit devrait

commencer
selon les instructions.

s e

d®t ®ri o

Trois années

Ou le produit sera vendu

Indiquer le marché prévu. Cette information

facilitera la conformité avec les réglements et les

normes du marché ciblé.

Vente au détail sur marché intérieur.

Il nstructions

particulieres

Enumérer toutes les instructions pour un
entreposage et une préparation sans risque.

«de préférence avant la date indiquée sur

| 6®t i»quette

Mesures spéciales de Enumérer toutes les instructions pour une Aucune

contrdle de la distribution sans risque du produit,

distribution |
Diagramme des opérations
Pour |l danalyse des ri sgues et des d®f aut s,
do®l aborer un ou plusieurs diagramme(s) des

procédécebnvi endr a

op®rations. L

possibles. Chaque étape du processus, y compris les retards dans les processus, depuis le choix des matiéres
j us g u daadistributiora & faevemienet @ la fnanipulation par le client devrait étre
clairement définie et assortie de données techniques suffisantes pour éviter toute ambiguité. Si un processus
est trop complexe pour étre facilement représenté par un seul diagramme, il pourra étre subdivisé en ses
parties constitutives, a condition que le rapport entre ces parties soit clairement défini. Il est utile de numéroter

premi res

et doéintit
| 6®qui pe

ul er

chaque
pluridisciplinaire

®t ape

de

une Vvi si

transfor mat

on cl

i
ai

on.onneraa di

re

agr amn

de |l a chron

identifiés, ils peuvent étre intégrés dans le diagramme spécifique de chaque usine de transformation. On
trouvera a la figure 5.2 un exemple de diagramme pour une chaine de transformation de thon en conserve. On
trouvera des exemples des différents procédés aux figures 9.1 a 11.1 dans les sections du code consacrées a

la transformation.
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5.3.3 Analyse des dangers et des défauts
Les objectfsde | 6anal yse des dangers sont doi
chaque ®tape, afin de d®terminer | eur i
exi stent chaque ®tape.
potentiels.

Figure 5.2

dentifier
mportance

Exemple de diagramme pour une chaine de transformation du thon en conserve dans la saumure

Le diagramme ci-aprés est présenté uniquement & titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP,
chaque usine devra établir un diagramme complet et détaillé pour chaque procédé.

SAUMURE

Eau Sel 1 Réception
+
2 | Entreposage |
+ +
Mélange 3 Décongélation dans I'eau (par immersion)
; +
4 | Etétage/éviscération (manuel) |
1
5 Parage/filetage/épiautage (manuel)
+
6 | Découpage (mécanique) |
1
Chauffage 7 Emboitage (mécanique)
-
» 8 | Remplissage |
Température du liquide > 60 °C
-
________________ .9 | Sertissage/codage
- ’: Echangeur de chaleur : <+
e 10 | Lavage des boites |
-
1 | Chargement de I'autoclave |
+
12 | Traitement thermigque
1
13 | Refroidissement/séchage |
1
14 | Sortie des cages |
1
15 Emballage/étiquetage
-
16 | Entreposage/sortie du produit fini |
1
17 Expédition/transport/vente au détail

RECIPIENTS VIDES

Réception/entreposage

-

Vidage automatique
des palettes

Lavage/rotation

Réception/entreposage

<

=
|

Avec eau
en surpression
(type Steriflow)

5.3.3.1

Identification des dangers et des défauts
On ne saurait trop insister sur le fait que chaque usine devrait rassembler des données scientifiques et

L oahjactflery ce qui abreearne tbRdéfauistds qualité | e

tous | e
et do®v:
m° me

jusquba

| 6entrepos.

qui , e

techniques de qualité pour chaque ét ap e, de | a production primaire

passant par |l a transformation, |l a fabrication,
informations devraient permettre et |doOGRwIinpRer epl, ur’'i dd ksaq wpd i
processus, tous | es dangers et d®f auts potentiels

rendre | daliment produit inacceptable. Les dangers

présentés en annexe 1. On trouvera au tableau 5.2 un résumé des risques présentés pour la santé par les

potent
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poissons et les mollusques, avant et durant la récolte et, au tableau 5.3, un résumé des risques présentés pour
la santé par les poissons et les mollusques aprés la récolte et durant la transformation ultérieure.

constructi
®e s

est

mportant
on et
l 6utilis

doéi dent
du mat ®r
ation de

fier |
el se
gl ace

es

et

dangers

dbébeau.

sert a déceler les dangers qui sont communs a presque toutes les étapes du processus.

En

ce

qui

principaux dangers dans le tableau 5.4 et les principaux défauts dans le tableau 5.5.

TABLEAU 5.2

et |l es
ne

C eréghables lqdi — me

concer ne n tobserrecenpodé elansdla présemte sectien, on peut identifier les

Exemples de dangers rencontrés avant et pendant la récolte du poisson et des mollusques

Biologiques

Parasites Parasites importants pour la Substances Pesticides, herbicides, Matiere Hamecons
santé publique: chimiques algicides, fongicides, étrangere
trématodes, nématodes, antioxydants (ajoutés
cestodes dans les aliments)

Bactéries Salmonella, Shigella, E. coli, Résidus de Antibiotiques,

pathogénes Vibrio cholerae, Vibrio médicaments stimulateurs de

parahaemolyticus Vibrio
vulnificus

vétérinaires

croissance (hormones),
autres additifs
alimentaires

Entérovirus

Virus de Norwalk

Métaux lourds

Métaux provenant de
sédiments et sols
marins, des déchets
industriels, des eaux

us®es ou dbo
organiques
Biotoxines Biotoxine Divers Pétrole
Scombrotoxine
TABLEAU 5.3

Dangers pouvant étre introduits aprés la récolte ou pendant la transformation ultérieure du poisson
et des mollusques*

Biologiques

Bactéries
pathogénes

Listeria monocytogenes,
Clostridium botulinum,
Staphylococcus aureus

Chimiques

Substances
chimiques

Désinfectants, produits
de nettoyage ou
lubrifiants (application
erronée et non agréés)

Physiques
Matiere Fragments
étrangere métalliques;
objets durs
ou pointus

Entérovirus

Hépatite A, Rotovirus

Ingrédients et
additifs

Application erronée ou
non agréés

Biotoxines

Scombrotoxine, Staph.
Entérotoxine, toxine
botulique

* Pour les dangers concernant des produits particuliers, se reporter a la section de transformation correspondante.

Note: En ce qui concerne les dangers biologiques, les facteurs du milieu (par exemple: température, oxygéne disponible, pH et Aw)
jouent un réle de premier plan dans leur activité et leur croissance, aussi le type de transformation que subira le poisson, et

|l 6entreposage
ment .
mani festent

I 6al

ul t ®ri
En outre,
dans

eur ,

certains

d®t er mi

| approvisionnement

neront I e
dangers

en

peuvent
eau.

risque
se

pian we la saklbrité den t ®
retrouvetseaux

d®f aut s
trouvant esdrotmmsmert éelies i

et
est

humai
deux

d

n
r
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TABLEAU 5.4
Exemple de dangers potentiels en ce qui concerne le thon en conserve

Dans les matieres premiéres Pendant la transfor mati on,
(thon congelé) le transport

Biologique Présence de C. botulinum Présence Contamination par C. botulinum, Croissance de C. botulinum,
doéhi stamine survie de spores de C. botulinum, Contamination et

croissance de Staphylococcus aureus

Recontamination microbienne aprés traitement thermique
Production dodéhistamine penda
de staphylotoxines.

Chimique Présence de métaux lourds Recontamination par métaux provenant des boites de
conserve
Recontamination par agents de nettoyage, saumure, graisse

m®cani que, €
Physique Présence de matiere étrangere Recontamination pendant la transformation (morceaux de
couteau, par |l es bo " tes, é)
Encequiconcerne | 6exemple du thon en conserve expos® dans | a pr®sente se
suivants:
TABLEAU 5.5

Exemple de défauts potentiels du thon en conserve

Dans les matieres premiéeres Pendant la transformation, | 6 entr eposa
(thon congelé) le transport
Biologique Décomposition Décomposition, survie de micro-organismes provoquant la
d®composition, ¢é
Chimique Oxydation pendant | dentrepos
Physique Mati "res ind®sirables (visc"™
de cristaux de struvite, défauts du récipient (revétement du
récipient, ..)
Autres Substitution doesp c e Saveursanormales, poids, codage, étiquetage erronés.

5.3.3.1.1 Dangers

5.3.3.1.2

5.3.3.2

11 est tout aussi i mportant déexami nerl 6l@tsatdannageurrse | mednaan-sa
dans lequel le poisson est péché. En général, les risques que présentent pour la santé des consommateurs les
poissons et fruits de mer capturés dans des milieux marins non pollués sont faibles, a condition que ces
produits soient manipulés conformément aux principes des bonnes pratiques de fabrication. Toutefois, comme
avec tous les aliments, la consommation de certains produits comporte des risques pour la santé qui peuvent
augmenter en cas de manipulation incorrecte de la prise aprés la récolte. Certains poissons marins, comme les
poissons de récifs tropicaux, peuvent constituer un risque pour le consommateur, risque di a des toxines

marines naturelles, comme | a ciguatera. L er plusiimpqria  d 6 ef f et
dans certaines situations avec |l es produits aquicoles qu
alimentaire associ ®s aux produits de | daquaculture sont
potentiel de contaminat i on de | 6environnement est plus ®l ev® qubden h
monde ou le poisson est consommé soit cru soit partiellement cuit il y a un risque accru de maladies
parasitaires ou bact®riennes doo eanagysedes  risgues dassietcadrede . Af i n d
processus de mise en place ddébun plan HACCP, Il es industri

scientifiques sur les risques potentiels associés aux matieéres premiéres et aux produits pour une
transformation ultérieure.

Défauts
Les d®f aut s potentiels sont indi qu®s dans Il es prescript
composition que | 6on trouvera dans | es normes Codex. Lor sag

référer aux reglements nationaux et/ou aux spécifications commerciales.

Importance des dangers et des défauts

Lune des activit®s |l es plus i mportantes, qui doit °tre ef
intégrante du systéeme de gestion de la salubrité des aliments, consiste a déterminer si un danger ou un défaut

identifiés sont importants. Les deux principaux facteurs qui déterminent si un danger ou un défaut sont

importants dans le cadre du systeme HACCP sont la probabilité de la manifestationd 6 un ef f et noci f sur
et |l a gravit® de cet effet. Un danger susceptible dbéavoir
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la toxine Clostridium botulinum, peut présenter un risque inacceptable au plan social a une trés faible

probabili t ® de manifestation, et justifie ainsi |l 6applicati ol
important dans le cadre du systtme HACCP). Ainsi dans le thon mis en conserve, Clostridium botulinum

devrait étre considéré comme un danger important a maitrise r moyennant | 6application d
traitement thermique valid®. D6autre part, un danger dobune

légere, pourrait ne pas justifier des contréles HACCP pour la méme trés faible probabilité de manifestation, et
donc ne pas étre important dans le cadre du systéeme HACCP.

Les informations recueillies pour décrire le produit (voir la section 5.3.17 Décrire le produit) pourrait également
aider " d®terminer | 06i mpor t an daamanif@®tatmmdu dadgemon & défautgpeut a pr ob ak
étre influencée par des facteurs tels que la maniére dont le consommateur utilisera probablement le produit
(par exemple consommeé cuit ou cru), les types de consommateurs probables (par exemple immunodéprimés,

per sonnes ©g®es, enfants, etc.) et Il a m®t hode dbentrepose
congelé).

Une fois que des dangers ou d®fauts i mportants ont ®t® id
introduits ou maitriséessachaque ®t ape du processus. Pour ce faire, | 6empl
la section 5.3.2 1 Di agramme des op®rations) sera utile. 11 faudr a
maitrise pour un ou plusieurs dangers ou défauts importants associés© chaque ®t ape dans | e bu
|l eur mani festation ®ventuelle ou de |l a r®duire ° wun niveau
un danger ou un défaut. At i t re dbéexempl e, |l es tableaux 5.6 etles5.7 d®cr
dangers et l es d®f auts ainsi que |l es mesures de ma’ trise

«Traitement thermique».

TABLEAU 5.6
Exempl e ddédun danlgers urmpioa tdaentC. botulinum ~ | 6®t ape du tra
thon en conserve

Etape de Danger potentiel Le danger potentiel Justification Mesures de maitrise
transformation est-il important ?
12. Traitement C. botulinum spores Oui Un traitement thermique Assurer dans
thermique viables manquant doée | 6autocl ave
entrainer la survie de suffisante pendant un
spores de C. botulinum, et laps de temps
donc la production approprié

éventuelle de toxines. Un
produit doit étre
commercialement stérile

TABLEAU 5.7
Exemple de défaut important: rancissement pendantl 6 ent r eposage du thon congel ® pour |
conserve

Etape de Défaut potentiel Le défaut potentiel  Justification Mesures de maitrise
transformation est-il important ?
2. Entreposage du Odeurs ou saveurs Oui Le produit ne satisfait pas  Température contrélée
thon congelé indésirables persistantes aux criteres de qualité ou  dans les locaux
et nettes, indiquant le aux exigences du doentreposal
rancissement. consommateur Procédure de gestion
des stocks.

Proc®dure di
du systéme de
réfrigération.

Formation et
qualification du
personnel.

Déterminer les points critiques pour la maitrise et les points de contréle des défauts

La détermination minutieuse et concise des points critiques pour la maitrise et des points de contrble des

défauts dans un processus est importante pour assurer la salubrité du produit et sa conformité aux dispositions

de qualit® essentielle, de composition et dé®tiqguetage de
Codex (figure 5.1, étape 7) est un instrument qui peut étre appliqué pour déterminer des CCP; on peut utiliser

une démarche analogue pour les DAP. Cet arbre de décision permet de déterminer un danger ou un défaut

i mportant ° une ®tape ~ | 6ai dAunadapelas de lajudleded GCH etglese de que
DAP ont été identifiés, il faut contréler ce point dans le processus afin de prévenir, éliminer le danger ou le
d®f aut ou de | e r®duire " un niveau acceptabl e. On trouve

du Codex a un danger et a un défaut dans une chaine de transformation de thon en conserve, dans les
tableaux 5.8 et 5.9, respectivement.
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TABLEAU 5.8

Exemple sch®mati s® déune analyse de dangers avec | es mesures d
de | 6arbrsé othe di®ciodex pour | a d®termination dobéun point critiaqu
transformation nA 12 de | 6exemple pr®sente "~ la figure 5.2

Etape de transformation n° 12 Traitement
thermique

Dangers potentiels

Mesures de maitrise

Applicati on

de |

6arbre

de

d®ci si

lleGamelsiuc &tsi dre

Clostridium Assurer dan¢ QLY at-il des mesures de Q2:L 6 ®t apelle est Q3: La Q4: Une étape
botulinum: spores une chaleur suffisante maitrise ? spécialement congue pour contamination ultérieure
viables pendant un laps de éliminer ou réduire la pourrait-elle éliminera-t-elle
temps approprié Siouii alleraQ2 présence probable de C. dépasser les ou réduira-t-elle
botulinum a un niveau niveaux le danger aun
Sinon i rechercher si des acceptable ? acceptables ou niveau
mesures de maitrise sont pourrait-elle acceptable ?
disponibles ou nécessaires Sioui i cette étape atteindre des
dans le processus. constitue un CCP niveaux Siouii il ne
inacceptables? sodagit p
Aller au prochain danger Sinon i aller a Q3. CCP
identifié SiouialleraQ4
Sinoni il ne Sinon i CCP
sdagit p. Pourquoine
CCP pas examiner
une étape
précédente ?
A: Oui: une procédure pour A: Oui cette étape a été
le traitement thermique spécialement congue pour
(baréme, méthode) est éliminer les spores.
définie clairement.
Décision: L6 ®t ape de transfor mat i omeshuhpdntgitiguagotréameitrise t
TABLEAU 5.9
Exempl e sch®mati s® déune analyse de d®f aut awveet
| 6arbre de d®cision du Codex pour | a d®termination dbéun
transformation nA2 de | dexemple pr®sent® la figure 5.

Etape de transformation n° 2 Entreposage

du thon congelé

Défauts potentiels

Mesures de maitrise

Appl i cat ibededéeisibndda €odex

Odeurs ou saveurs
indésirables
persistantes et
nettes, indiquant le
rancissement

Température controlée
dans les locaux
ddentreposat
Procédure de gestion
des stocks.

Q1: Y a-t-il des mesures de
maitrise?

Sioui 1 aller a Q2.

Sinon 1 vérifier si des
mesures de maitrise sont
disponibles ou nécessaires
au sein du processus.

Aller au prochain danger
identifié

Q2: L O Gtiellepté a
spécialement congue pour
éliminer ou réduire le
rancissement a un niveau
acceptable?

Si oui T cette étape est un
DAP

Sinont allera Q3

Q3: Le
rancissement
peut-il dépasser
les niveaux
acceptables ou
atteindre des
niveaux
inacceptables?

Siouii allera

Q4.

Sinoni il ne
sdbagit p
DAP

Q4: Une étape
ultérieure
permettra-t-elle
do®l i min
de réduire le
rancissement a
un niveau
acceptable?
Siouif il ne
sdagit p
DAP

Sinoni DAP.
A-t-on examiné
une étape
antérieure?

A: Oui, la température
ddéentreposage
et il existe des procédures

A: Non

A: Oui, si la
durée
ddentrep
est trop longue
et/ou la
température
ddentrep
est trop élevée

A: Non

Décision:| 6 ®t ape

de

transformation

n A 2» egtEim gointede costedte e

point

2.
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5.3.5 Fixer des seuils critiques
Pour chaque CCP et DAP, il faut déterminer des seuils critiques pour la maitrise du danger ou du défaut. Pour
tout danger ou défaut donné, il peut étre nécessaire de fixer plusieurs seuils critiques pour chaque mesure de
maitrise. Les seuils critiques doivent reposer sur des bases scientifiques et étre validés par les experts
techniques voulus afin de garantir leur efficacité a maitriser le danger ou le défaut au seuil déterminé. On
trouvera au tableau 5.10 un exemple de seuils critiques pour un CCP et un DAP dans une chaine de
transformation de thon en conserve.
5.3.6  Etablir des procédures de surveillance
Tout syst me de surveillance mis au point par | 6®qui pe pl
perte de maitrise™ wun CCP ou DAP par rapport son seui l critique.

devrait étre documentée de maniére concise, en indiquant de maniére détaillée la personne chargée des

observations ou des mesures, la méthodologie adoptée, le(s) parameétre(s) surveillés et la fréquence des

inspections. La complexité de la procédure de surveillance doit étre analysée avec soin. Il faudra envisager

not amment déoptimiser | e nombr e de personnes effectuant
appropri® e s , ce qui permettra doéobt eni:duréd eespémt®es pH).tEadesui r api des
concerne les CCP, les registres de surveillance devraient étre acceptés et datés par une personne responsable

de la vérification.

Chaque processus étant unique pour chaque produit de la péche, les méthodes de surveillance adoptées pour
un CCP et un DAP dans une chaine de transformation de thon en conserve, figurant au tableau 5.10, ne sont

pr®sent ®es qud” titre doédexempl e.
TABLEAU 5.10
Exemple desrésultatsobt enus par | 6application des principes HACCP

processus de transformation du thon en conserve (tableaux 5.8 et 5.9), pour un CCP et un DAP,
respectivement.

CCP
Etape de transformation n°12: traitement thermique
Danger: Spores viables de Clostridium botulinum
Vérification

Procédure de surveillance Action corrective

Seuil critique

Registres

Paramétres spécifiques  Qui: Personne qualifiée Qui: personnel qualifié Registres de Validation, évaluation du
associés au traitement  chargée du traitement surveillance, registres produit fini, audit sur
thermique thermique Quoi: nouvelle formation du  des actions place, examen des

personnel correctives, registres registres, étalonnage

Quoi: tous les paramétres
Fréquence: chaque lot
Comment: contrdle du baréme

de st®rilisatio
facteurs

dé®val uatio
registres de

| 6®t al onnag
de validation, registres

Nouveau traitement
thermique ou destruction
du lot

déaudit, re
Entretien correctif du ddexamen du
matériel HACCP

Retenirleprodui t j u
ce que sa salubrité puisse
étre évaluée

Qui: personnel ayant regu
une formation appropriée

des instruments (peut
étre une condition
préalable), examen du
plan HACCP, audit
externe

DAP

Etape de transformation n°2: Entreposage du thon congelé
Défaut: Odeurs ou saveurs indésirables persistantes et nettes, indicateurs de rancissement

Action corrective

Registres

Vérification

Seuil critique Procédure de surveillance
Le nombre d Qui
déo®chanti | | Personnelayantreguune

peut excéder le nombre
ddacceptati
dé®chantill
établi.

formation appropriée

Quoi:
Qualité et acceptabilité du
poisson sur la base de la norme

Température et durée Codex du produit

de | 6entrep
Comment:
Examen organoleptique
Essais chimiques

Vérification de la température
du |l ocal dbéent

Vérification des fiches de stocks

Fréquence:
Selon les besoins

Qui: R®sul tats d
Le personnel ayant regu une

formation appropriée Fiches de stocks

Quoi: Registres des
Applicati on do températures
renforcée

Selon les résultats de cette
inspection renforcée,
transformation immédiate, tri
ou rejet du thon congelé
dépassant les seuils critiques.

Ajustement de la température
ddbentreposage.

Nouvelle formation du
personnel

Audit sur place

Examen des rapports de
surveillance
corrective
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5.3.7

5.3.8

5.3.9

5.3.10

5.4

Etablir une action corrective

Un plan HACCP ou DAP efficace est pr®ventif de phr sa na:
n®cessaire. Un progr amme document® dbéaction corrective
dépassement du seuil critique et de perte de controle a un CCP ou DAP. Ce plan a pour but de garantir que

des contrbles complets et spécifiques sontenplace et quodéils peuvent °tre appliqu®s
lot(s) affect®(s) arri veRamekemplg, le posod e lesxmokusques devmaieattéeeu r s .

retenus et rejetés lorsqu'on sait gu'ils contiennent des substances toxiques et/ou des défauts qui ne seront pas

€éliminés ou réduits par de normales procédures de triage ou préparation. Tout aussi i mportante, es
par | a direction de | 8usine ou tout autre personne approf
Dans ce cas, il faudra peut-étre modifier les plans HACCP et DAP. Une personne responsable devra, a chaque

perte de ma'trise ° un CCP ou DAP, enregistrer l es r®sult
registre tenu devrait monter que la maitrise du processus a été retrouvée. On trouvera a la figure 5.10 un

exemple dbébaction corrective pour un CCP ou DAP dans wune <ch

Etablir des procédures de vérification

Une usine de transformation devrait établir une procédure de vérification, menée par des personnes qualifiées,

pour évaluer périodiguement si les plans HACCP et DAP sont complets, appliqués et efficaces. Cette étape

aidera a déterminer si les CCP et DAP sont maitrisés. On peut citer notamment les activités de vérification

suivantes: examen du systeme HACCP, des procédures et des registres; examen des actions correctives et

des actions pour éliminer le produit lorsque les seuils critiques ne sont pas respectés et validation des seulils

critiques établis. Ce dernier point est particulierement important en cas de défaillance inexpliquée du systéme,

de modification notable pr®vue du processus, du produit (
dangers ou d®f auts. Les actetvidd®sn sdpbeocbtsieornv aau osne i nd ed emelséuur s
devraient également étre intégrées dans la procédure de vérification, le cas échéant. Les activités de
v®rification doivent °tre effectu®es par des tsgigygosonnes qu
des responsables dbéborgani smes r ®gl ementaires. La fr®quenc
devrait °tre suffisante pour assurer qgubdils sont con-us
concernant la salubrité des produits ainsi que ceux liés aux dispositions de qualité essentielle, de composition

et do®ti quetage de nor mdes prgblemes ipoureontt ainsi étrd Wécel@d dt etrrités

rapidement. On trouvera au tableau 5.10 un exemple de procédure de vérification pour un CCP et DAP dans

une chaine de transformation de thon en conserve.

Etablir des procédures de documentation et d'enregistrement
Les dossiers peuvent engl ober | 6anal yse des danger s, | a
vérification.

Unsyst me de tenue des registres pr ®ci s et simple permettr
programme HACCP et facilitera la procédure de vérification. Cette section contient des exemples des éléments

déun plan HACCP qui devra@ii gt rreag ed diocsupreemntti® n Leets ddacti on
pratiques et rassembler toutes | es donn®es appropri ®es n®
«en temps réel» ou un contrdle des écarts par rapport au CCP. Les registres sont recommandés mais non

exi g®s pour un DAP sauf lorsqudil y a une perte de ma’ tri:
registres pour un CCP et un DAP au tableau 5.10 en utilisant la chaine de transformation du thon en conserve.

Examen des plans HACCP et DAP

Une fois termin®es toutes | es ®tapes de | 6®l aboration des
5.1, il faut procéder a un examen complet de tous les éléments, et ce dans le but de vérifier que les plans

peuvent parvenir a leurs objectifs.

Conclusion

La section 5 a exposé les principes HACCP et la maniére dont ils devraient étre appliqués a un processus pour
garantir la salubrité du produit. Les mémes principes peuvent étre utilisés pour déterminer les points dans un
processus ou il est nécessaire de contrbler les défauts. Toutes les usines et chaines de transformation étant
différentes, on ne peut montrer dans le cadre du présent code que les types de dangers et défauts potentiels
qui doivent étre examinés. De plus, a cause de la nature des dangers et des défauts, il est impossible de
déterminer de maniére catégorique les étapes dans un processus qui constitueront des CCP et/ou des DAP

sans proc®der : | 6®valuati on r®el l e du pr oc e sssltats , de se
escomptés. La chaine de transformation du thon en conserve est donnée en exemple afin de montrer comment
appliquer Il es principes, compte tenu du r®sultat déun pr

HACCP et DAP sera unique pour chaque opération.

Les sections suivantes du Code sont consacrées a la transformation du poisson et des produits de la péche et
essaieront doéillustrer |l es dangers et d®f auts potentiels
Lors de | 6 ®IptabBACER ou DAP, ildaidranconsulter les sections 3 et 5 avant de rechercher des

avis spécifiques dans la section de transformation pertinente. Il faudrait également noter que la section 9

concerne la transformation du poisson frais, congelé ou haché et donne des conseils utiles pour la plupart des

opérations de transformation du poisson.
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SECTION 6 1 PRODUCTION AQUACOLE

Préambule

Les établissements d'aquaculture devraient étre exploités de fagon responsable, conformément aux
recommandations du Code de conduite pour une péche responsable (FAO, Rome 1995), de fagon a réduire le
plus possible les effets nocifs pour la santé et pour I'environnement y compris les changements écologiques
potentiels.

Les ®l evages piscicol es de vquesidegedtion eficacesre®matéene dé santérdes des pr at
poissons afin de maintenir les poissons exempts de maladies dans la mesure du possible. Les poissons
devraient faire | 6objet dbébun contr!le ®pi d®mi odéwmitgs que r ®g L
dans le Manuel des tests de diagnostic pour les animaux aquatiques d e Orfjaéisation mondiale de la santé

animale. Lorsque des produits chimiques sont utilisés dans les établissements piscicoles, il faut veiller

particulierement a ce que ces substances ne soient pas libérées dans I'environnement.

Bien que la santé des poissons, I'environnement, et les aspects écologiques soient des éléments importants
dans les activités aquacoles, cette section est axée sur les aspects touchant a la sécurité sanitaire et a la
qualité des aliments.

Cette section du Code s'applique a l'aquaculture industrialisée et commerciale pour la production de tous les
animaux aquatiques, sauf les especes mammiféres, les reptiles aquatiques et les amphibiens destinés a la
consommation humaine directe, mais a I'exclusion des mollusques bivalves couverts a la section 7 du présent
code, ci-aprés désignés comme «poissons» qui sont destinés a la consommation humaine directe. Ces
systémes d'aquaculture intensifs et semi intensifs utilisent de fortes densités de repeuplement, des stocks
provenant d'écloseries, principalement des aliments composés et peuvent avoir recours a des médicaments et
des vaccins. Le présent code n'englobe pas les systéemes de pisciculture extensive qui prédominent dans de
nombreux pays en développement ni les systémes d'élevage et de pisciculture intégrés. Cette section du code
couvre les stades de l'alimentation, de I'élevage, de la récolte et du transport de la production aquacole. La
manutention et la transformation ultérieures du poisson sont traitées ailleurs dans le code.

En ce qui concerne les contrdles & effectuer aux différentes étapes de transformation, cette section donne des
exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui pourront servir pour élaborer des
mesures de maitrise et des actions correctives. A chaque étape, seuls sont énumérés les dangers et les
défauts qui peuvent étre introduits ou maitrisés a cette méme étape. |l convient de noter que, lors de la mise au
point d'un plan HACCP et/ou DAP, il est indispensable de consulter la section 5 ou I'on trouve des conseils
pour I'application des principes HACCP et de I'analyse DAP. Cependant, dans le cadre du présent code, il est
impossible d'indiquer en détail les seuils critiques, la surveillance, la tenue des registres et la vérification relatifs
a chaque étape, car ils different selon les dangers et défauts.

L'exemple de diagramme des opérations présenté a la figure 6.1 fournit des indications sur quelques-unes des
étapes les plus courantes de la production aquacole.

Figure 6.1
Exemple de diagramme de production aquacole

Le diagramme ci-aprés est présenté uniquement a titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP, un
diagramme complet et détaillé devra étre établi pour chague produit.

Les références indiquent les sections correspondantes du présent code.

4 L
\ | 4

Réception et stockage aliments

| Production de semences/frai

Section 6.1.3

l v
L1
Eau |—}| Croissance/culture | 1—:% Aliments |
—

Section 6.1.2 Section 6.3.3 Section 6.3.1
L1
| Récolte | :1 Meédicaments vétérinaires |
Section 6.3.4 Section 6.3.2

Glacefeau l—} | Transport |

Section 6.3.6 Section 6.3.5
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6.1

6.1.1

6.1.2

6.1.3

6.2

6.2.1

6.2.2

Généralités

Les principes généraux de la Section 3 s'appliquent a la production aquacole et viennent s'ajouter aux principes

ci-apres:

Choix du site

1 L'emplacement, la conception et la construction des fermes piscicoles devraient suivre les principes des
bonnes pratiques aquacoles, appropriées a l'espéce.

1 Le milieu, en ce qui concerne la température, le courant, la salinité et la profondeur, devrait étre aussi pris
en considération car les especes ont des exigences différentes sur le plan de I'environnement. Les
systemes de recyclage en circuit fermé devraient étre en mesure d'adapter le milieu aux besoins
environnementaux des espéeces de poissons élevées.

1 Les fermes piscicoles devraient étre situées dans des zones ou le risque de contamination par des agents
chimiques, physigques ou microbiologiques est minime et ou les sources de pollution peuvent étre
contrblées.

1 Laterre entrant dans I'aménagement des étangs ne devrait pas contenir de produits chimiques ou d'autres
substances dans des concentrations susceptibles d'entrainer I'accumulation dans le poisson de niveaux
de contamination inacceptables.

1 Les étangs devraient étre équipés de canaux d'arrivée et de sortie des eaux séparés, afin d'éviter le
mélange de |'approvisionnement en eau et des effluents.

1 Il convient de prévoir des installations adaptées de traitement des effluents, de maniére & donner
suffisamment de temps pour que les sédiments et la charge organique puissent se déposer avant que les
eaux usées ne soient déversées dans une piece d'eau publique.

1 Les canaux d'arrivée et de sortie des eaux dans les étangs devraient étre munis de grilles afin d'éviter
I'entrée d'espéces indésirables.

1 Les engrais, amendements calcaires ou autres substances chimiques et matiéres biologiques devraient
étre utilisés conformément aux bonnes pratiques d'aquaculture.

I  Tous les sites devraient étre gérés de telle sorte que la consommation du poisson issu de l'exploitation ne
puisse avoir d'effets négatifs sur la santé humaine.

Qualité de I'eau

1 L'eau dans laquelle le poisson est élevé devrait convenir & la production de produits propres a la
consommation humaine.

1 La qualité de I'eau devrait étre contrdlée régulierement, de maniére a garantir en permanence la santé et
situation sanitaire du poisson, afin que les produits d'aquaculture soient propres a la consommation
humaine.

1 Les fermes piscicoles ne devraient pas étre implantées la ou il existe un risque de contamination de I'eau
dans laquelle le poisson est élevé.

1 La conception et la construction des fermes piscicoles devraient permettre d'assurer la maitrise des
dangers et la prévention de la contamination de I'eau.

Origine du frai et des alevins
1 L'origine des postlarves, du frai et des alevins devrait permettre d'éviter le transfert de dangers potentiels
dan les stocks d'élevage.

Identification des dangers et des défauts

La consommation de poissons et de produits de la péche peut comporter divers dangers pour la santé
humaine. En gros, les produits aquacoles présentent les mémes dangers que les variétés correspondantes
capturées dans la nature (Section 4.1). Dans certaines conditions, des dangers particuliers sont accrus dans
les produits aquacoles, par rapport aux poissons capturés dans la nature, par exemple, si le délai d'attente n'a
pas été respecté en ce qui concerne les résidus de médicaments vétérinaires. Des densités de repeuplement
élevées par rapport au milieu naturel peuvent augmenter le risque d'infection croisée des agents pathogénes
au sein d'une population de poissons et entrainer une dégradation de la qualité de I'eau. D'autre part, chez les
poissons d'élevage, les risques d'effets nuisibles pour la santé peuvent étre moins grands. Dans les systemes
ou les poissons regoivent des aliments composeés, les risques associés a la transmission de dangers par les
aliments consommés par les poissons pourraient étre beaucoup moins importants. Ainsi, l'infection par des
parasites nématodes n'existe pas, ou est trés réduite, chez le saumon d'élevage par rapport au saumon
capturé dans la nature. L'élevage en cage dans un milieu marin présente peu de dangers et peu de risques.
Dans les systemes clos de recyclage les dangers sont encore plus faibles. Dans ces systemes, I'eau est
constamment rafraichie et réutilisée et la qualité de I'eau est contr6lée par des mesures de sécurité.

Dangers

Les produits de l'aquaculture présentent en gros les mémes dangers que ceux rencontrés dans les variétés
correspondantes capturées dans la nature (Section 5.3.3.1). Les dangers potentiels qui sont spécifiques aux
produits aquacoles sont notamment: résidus de médicaments vétérinaires excédant les limites recommandées
et d'autres substances chimiques utilisées dans la production aquacole, contamination fécale lorsque les
installations sont proches d'habitations humaines ou de zones d'élevage animal.

Défauts
On rencontre les mémes défauts dans les produits aquacoles que dans les variétés correspondantes capturées
dans la nature (Section 5.3.3.1). L'un des défauts possibles est la présence d'odeurs/saveurs indésirables. Il
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6.3
6.3.1

importe, pendant le transport du poisson vivant, de réduire le stress, car celui-ci peut entrainer une
détérioration de la qualité. Par ailleurs, il faudra réduire le plus possible les dommages physiques, qui sont
susceptibles d'entrainer des meurtrissures.

Opérations de production

Aliments

Les aliments utilisés dans la production aquacole devraient étre conformes au Code d'usages recommandé du

Codex pour une bonne alimentation animale (CAC/RCP 54-2004).

Dangers potentiels: ~ Contamination chimique, mycotoxines et contamination microbiologique

Défauts potentiels:  Aliments décomposeés, altération fongique

Conseils techniques:

T Les aliments et les stocks frais devraient étre achetés et utilisés selon un systeme de rotation et
consommeés avant la date limite de conservation.

1 Les aliments secs pour poisson devraient étre entreposés dans des zones fraiches et seches de maniére
a empécher la détérioration, le développement de moisissures et la contamination. Les aliments humides
devraient étre correctement réfrigérés conformément aux instructions des fabricants.

1 Les ingrédients des aliments ne devraient pas contenir des concentrations dangereuses de pesticides, de
contaminants chimiques, de toxines microbiennes ou d'autres substances altérantes.

1 Les aliments complets industriels et les ingrédients d'aliments industriels devraient étre convenablement
étiquetés; leur composition doit correspondre a la déclaration figurant sur I'étiquette et ils devraient étre
acceptables sur le plan de I'hygiene.

1 Les ingrédients devraient étre conformes a des normes acceptables et, le cas échéant, Iégales en ce qui
concerne les concentrations de pathogénes, de mycotoxines, d'herbicides, de pesticides et d'autres
contaminants qui peuvent présenter un risque pour la santé humaine.

1  Seuls les colorants approuvés de la concentration voulue devraient étre inclus dans les aliments.

1 Les aliments et les ingrédients d'aliments humides devraient étre frais et d'une qualité chimique et
microbiologique suffisante.

1  Le poisson frais ou congelé devrait parvenir & I'établissement dans un état de fraicheur suffisant.

1  S'ils sont utilisés, I'ensilage et les abats de poisson devraient étre correctement cuits ou traités de maniére

a en éliminer les risques potentiels pour la santé humaine.
1 Les aliments qui sont composés par l'industrie ou a la ferme piscicole ne devraient contenir que les
additifs, les stimulateurs de croissance, les colorants de la chair de poisson, les agents anti-oxydants, les
agglomérants ou les médicaments vétérinaires dont I'emploi pour les poissons est autorisé par l'autorité
compétente.
Les produits devraient étre homologués par l'autorité nationale concernée selon qu'il conviendra.
Les conditions d'entreposage et de transport devraient étre conformes aux spécifications de I'étiquette.
Les médicaments vétérinaires et les autres traitements chimiques devraient étre administrés
conformément aux pratiques recommandées et respecter les réglementations nationales.
1 Les aliments médicamenteux devraient étre clairement identifiés par leur emballage et entreposés
séparément, de maniére a éviter les erreurs.
1 Les pisciculteurs devraient suivre les instructions du fabricant concernant ['utilisation des aliments
médicamenteux.
1 Le tracage de tous les ingrédients d'aliments devrait étre assuré par la tenue de registres appropriés.

= = —a
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6.3.2 Médicaments vétérinaires

Dangers potentiels:  Résidus de médicaments vétérinaires

Défauts potentiels:  Peu probables

Conseils techniques:

1 Tous les médicaments vétérinaires destinés a I'élevage piscicole devraient étre conformes aux
réglementations nationales et aux directives internationales (en conformité avec les Directives pour la
conception et | dun Progeammeenationdl devrégiementatond 6 assur ance de | a s®
alimentaire concernant | ede médicasngntsevétérinaire® sur des ahiawt i | i sat i c
producteurs d @liments (CAC/GL 71-2009)).

1  Avant I'administration de médicaments vétérinaires, il doit exister un systeme qui permette de surveiller
I'application du médicament et donc de garantir que le délai d'attente concernant le lot de poisson pourra
étre vérifié.

 Les médicaments vétérinaires ou les aliments médicamenteux devraient étre administrés conformément

aux instructions des fabricants, tout particulierement en ce qui concerne les délais d'attente.

Les produits devraient étre homologués par l'autorité nationale compétente.

Les produits ne devraient étre prescrits ou distribués que par l'intermédiaire de personnes autorisées par

les réglementations nationales.

Les conditions d'entreposage et de transport devraient étre conformes aux spécifications de I'étiquette.

Le traitement médical des maladies ne doit se faire qu'aprés un diagnostic précis.

L'utilisation de médicaments vétérinaires pour la production aquacole doit étre consignée dans des

registres.

M  Pour le poisson dont la concentration moyenne de médicament constatée est supérieure a la LMR, (ou
dans certains pays, a une limite inférieure imposée par l'industrie), la récolte doit étre différée jusqu'a ce
gue le poisson soit conforme a la LMR. Des mesures adaptées devraient étre prises aprés I'évaluation
des bonnes pratiques aquacoles en matiére de mesures apres récolte, en vue de modifier le systéme de
contrdle des résidus.

1  Un contrle exercé aprés la récolte devrait permettre de rejeter tous les poissons qui ne sont pas
conformes aux limites fixées par I'autorité nationale concernée.

= =
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6.3.3 Elevage

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique et chimique

Défauts potentiels: ~ Couleur anormale, saveur de vase, dommages physiques

Conseils techniques:

M  L'origine des postlarves, du frai et des alevins devrait étre contrélée pour garantir la bonne santé du stock.

1 Les densités de peuplement devraient étre fonction des techniques d'élevage, de I'espéece, de la taille et
de I'age des poissons, de la charge biotique utile de la ferme piscicole, de la survie prévue et de la taille
souhaitée & la récolte.

1 Les poissons malades devraient étre placés en quarantaine lorsque cela s'avére nécessaire et approprié
et les poissons morts devraient étre éliminés sans délai, dans des conditions sanitaires permettant d'éviter
la propagation de maladies. Il faudrait en outre rechercher la cause de la mort.

1 Labonne qualité de I'eau devrait étre maintenue grace a des densités d'empoissonnement et des taux de
nourrissage qui ne dépassent pas la charge biotique utile du systeme d'élevage.

1 La qualité de l'eau d'élevage devrait étre controlée réguliérement, afin d'identifier les dangers et défauts
potentiels.

1 La ferme piscicole devrait disposer d'un plan de gestion qui inclut un programme d'assainissement, des
mesures de surveillance et de correction, des périodes définies de non exploitation, I'utilisation correcte
des produits agrochimiques, des procédures de vérification pour les opérations de la ferme piscicole et la
tenue systématique de registres.

1 Les équipements, comme les cages et les filets, devraient étre congus et construits de maniére a réduire
le plus possible les dommages physiques dont pourraient souffrir les poissons pendant I'élevage.

1 Tous les équipements et les installations de rétention devraient pouvoir étre nettoyés et désinfectés
facilement et I'étre de fagon réguliére et selon les besoins.

6.3.4 Récolte

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels: Dommages physiques, modification physique/biochimique due au stress du poisson

vivant

Conseils techniques:

1 Des techniques appropriées de récolte devraient étre appliquées afin de réduire le plus possible les
dommages physiques et le stress.

1 Le poisson vivant ne devrait pas étre soumis a une chaleur ou a un froid extrémes ni a des variations
soudaines de température et de salinité.

T Aussitdt apreés avoir été récoltés, le poisson devrait étre débarrassé de I'excés de vase et d'algues qui le
recouvre au moyen d'un jet suffisamment puissant d'eau de mer propre ou d'eau douce.

1 Lorsque cela s'avere nécessaire, il faudrait purger les poissons, de maniére a réduire le contenu des



CAC/RCP 52-2003 32

6.3.5

6.3.6

6.3.6.1

= =

visceres et toute pollution du poisson lors de toute transformation ultérieure.

Le poisson devrait étre manipulé dans des conditions d'hygiéne conformes aux directives de la Section 4
du présent Code.

La récolte devrait étre rapide afin de ne pas exposer le poisson inutilement a des températures élevées.
Tous les équipements et les installations de rétention devraient pouvoir étre nettoyés et désinfectés
facilement et I'étre de facon réguliere et selon les besoins.

Conservation et transport

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique et chimique

Défauts potentiels: Dommages physiques, modification physique/biochimique due au stress du poisson
vivant

Conseils techniques:

1
1
1
1
1

1

Le poisson devrait étre manipulé de maniére a éviter tout stress inutile.

Les poissons devraient étre transportés dans les meilleurs délais.

L'équipement pour le transport des poissons devrait étre congu pour permettre une manipulation rapide et
efficace sans causer de dommage physique ou de stress.

Tous les équipements et les installations de rétention devraient pouvoir étre nettoyés et désinfectés
facilement et I'étre de fagon réguliére et selon les besoins.

Des registres concernant le transport du poisson devraient étre tenus pour garantir la tracabilité totale du
produit.

Les poissons ne devraient pas étre transportés avec d'autres produits qui risquent de les contaminer.

Entreposage et transport du poisson vivant

La présente section concerne I'entreposage et le transport du poisson vivant provenant d'aquaculture ou de
capture.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, biotoxines, contamination chimique (par exemple huile,

agents de nettoyage et de désinfection)

Défauts potentiels: Poisson mort, dommage physique, senteurs anormales, modification

physique/biochimique due au stress du poisson vivant

Conseils techniques:

1

Seuls des poissons sains et ne présentant aucun dommage devraient étre sélectionnés pour un
entreposage et un transport de poissons vivants; les poissons endommagés, malades ou morts devraient
étre retirés avant introduction dans les bacs de conservation ou de conditionnement.

Les bacs de conservation devraient étre contr6lés régulierement pendant I'entreposage et le transport; les
poissons endommagés, malades ou morts devraient étre retirés sans retard.

L'eau propre utilisée pour remplir les bacs de conservation, pour pomper les poissons entre les bacs ou
pour conditionner les poissons devrait avoir les mémes propriétés et la méme composition que I'eau d'ou
proviennent les poissons afin de réduire le stress.

L'eau ne devrait pas étre contaminée par des déchets humains ou par la pollution industrielle; les bacs de
conservation et les systemes de transport devraient étre congus et gérés dans des conditions d'hygiene de
maniére a éviter la contamination de I'eau et du matériel.

L'eau dans les bacs de conservation et de conditionnement devrait étre aérée convenablement avant le
transfert des poissons.

Lorsque de l'eau de mer est utilisée dans les bacs de conservation ou de conditionnement, et que les
espéces sont sujettes a la contamination par des algues toxiques, l'eau de mer contenant des
concentrations élevées de cellule devrait étre évitée ou filtrée convenablement.

Les poissons ne devraient pas étre alimentés pendant I'entreposage et le transport; les aliments polluent
trés rapidement l'eau des bacs de conservation; d'une facon générale, il ne faudrait pas nourrir les
poissons 24 heures avant le transport.

Le matériel des bacs de conservation et de conditionnement, des pompes, des filtres, des tuyaux, du
systeme de contr6le de la température, de I'emballage intermédiaire et final ou des conteneurs ne devrait
pas étre nocif pour les poissons ni présenter de dangers pour les humains.

L'ensemble du matériel et des installations devrant étre nettoyé et désinfecté régulierement et selon les
besoins.

Entreposage et transport du poisson vivant a température ambiante
Dangers potentiels:  Contamination microbiologique, biotoxines, contamination chimique (par exemple huile,

agents de nettoyage et de désinfection)

Défauts potentiels: Poisson mort, dommage physique, senteurs anormales, modification

physique/biochimigue due au stress du poisson vivant

Conseils techniques:

1

1

Selon l'origine de l'eau, les exigences de l'espéce et la durée de I'entreposage et/ou du transport, il
pourrait étre nécessaire de recycler I'eau et de la filtrer a I'aide de filtres mécaniques et/ou de biofiltres.

Les prises d'eau des bacs de conservation a bord de bateaux devraient étre situées de maniere a éviter la
contamination par les eaux usées, les déchets et les rejets des systemes de refroidissement des
machines du bateau. Le pompage de I'eau devrait étre évité lorsque le bateau entre au port ou navigue
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1

dans des eaux proches de rejets d'eaux usées ou industrielles. Des précautions semblables devraient étre

prises pour les prises d'eau a terre.

Les installations d'entreposage et de transport (bacs de conservation) du poisson vivant devraient pouvoir:

i maintenir I'oxygénation de I'eau dans les bacs de conservation grace a la circulation continue de I'eau,
I'oxygénation directe (avec oxygéne ou bulles d'air), ou le changement régulier et selon les besoins de
I'eau du bac de conservation;

I maintenir la température de I'entreposage et du transport, pour les espéces sensibles aux variations
de température. Il peut étre nécessaire, a cette fin, d'isoler les bacs de conservation et d'installer un
systeme de contrble de la température;

i garder des réserves d'eau en cas de fuite du bac de conservation. Le volume dans les installations
fixes (entreposage) devrait étre au moins égal a celui de I'ensemble des bacs de conservation en
fonctionnement. Le volume dans les moyens de transport terrestre devrait pouvoir au moins
compenser les pertes du fait de I'évaporation, de fuites, de purges, du nettoyage des filtres et du
mélange d'eau a des fins de contréle.

i Les poissons d'espéces dont il est avéré qu'elles affichent un sens aigu du territoire, une tendance au
cannibalisme ou une hyperactivité lorsqu'elles sont soumises a un stress, devraient étre séparés dans
des réservoirs individuels et convenablement mis a I'écart pour éviter tout dommage (une autre
méthode consiste a abaisser la température).

6.3.6.2 Entreposage et transport du poisson vivant a basses températures
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, biotoxines, contamination chimique (par exemple huile,

agents de nettoyage et de désinfection)

Défauts potentiels: Poisson mort, dommage physique, senteurs anormales, modification

physique/biochimique due au stress du poisson vivant

Conseils techniques:

1

= ==

Le conditionnement est une opération biologique destinée a ralentir le métabolisme du poisson en
réduisant au minimum le stress. Le conditionnement du poisson a basses températures devrait étre
effectué conformément aux caractéristiques de I'espéce (température minimale, vitesse de
refroidissement, exigences eau/humidité, conditions d'emballage).

La température a atteindre devrait étre fonction de I'espéce, des conditions de transport et d'emballage. Il
y a une fourchette de températures dans laquelle le poisson a une activité physique réduite ou nulle. La
température limite est celle a laquelle le métabolisme du poisson est réduit le plus possible sans entrainer
d'effets nocifs (métabolisme de base).

Lors du conditionnement, seuls les anesthésiques approuvés et les procédures autorisées par les
réglementations applicables devraient étre utilisés.

Le poisson conditionné devrait étre emballé sans délai dans des conteneurs isothermes appropriés.

L'eau restante ou I'eau a utiliser avec le matériel d'emballage du poisson conditionné devrait étre propre,
de composition et de pH analogues a ceux de l'eau dans laquelle se trouvait le poisson, mais a la
température de l'entreposage.

Les tampons hydrophiles, les filaments, copeaux et sciures de bois ainsi que le matériel destiné a attacher
le poisson qui peuvent servir & emballer le poisson conditionné devraient étre propres, ne pas avoir été

utilisés auparavant, exempts des dangers et étre humidifiés convenablement au moment de I'emballage.

Le poisson conditionné et emballé devrait étre entreposé et transporté dans des conditions propres a
assurer un controle adéquat de la température.

SECTION T 717 TRANSFORMATION DES MOLLUSQUES BIVALVES VIVANTS ET CRUS

7.1

En

mati r e doéoi dentification des contrt!l es " la préstneec t uer au
section donne des exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui peuvent servir
a élaborer des mesures de maitrise et des actions correctrices. A chaque étape, seuls sont énumérés les
dangers et les défauts qui peuvent étre introduits ou maitrisés a cette méme étape. Il convient de noter que,

l ors de |l a mise au point déun plan HACCP et/ ou DAP, il e
trouve des orientations sur | 6dpmlniad gytsieoMAPes Lreipremidmens , H/
du pr®sent code, il est impossible déindiquer en d®tail | ¢
et la vérification a chacune des étapes, car ils différent pour chaque danger ou défaut.

Généralités i supplément au programme de conditions préalables

Les especes de mollusques bivalves comme les huitres, les moules, les palourdes et les palourdes

américaines (Venus mercenaria) peuv ent survivre hors de | 6eau durant de:
commerci al i s®es pour |l a consommation humaine comme ani ma

coques peuvent étre commercialisées vivantes si elles sont manipulées avec soin, mais, habituellement, elles
sont transformées. Les espéces non adaptées aun mil i eu sec meurent une f oi
préférence traitées comme des produits réfrigérés ou transformés.

Au moment de la ponte (aprés «maturation des gonades»), il est déconseillé, et dans de nombreux cas
impossible, de les commercialiser comme animaux vivants. Le stress peut provoquer la ponte.

Le principal danger qui menace la production de mollusques bivalves est la contamination microbiologique de
I'eau dans laquelle ils se développent, notamment quand ils sont destinés a étre consommés vivants ou crus.

S

hor s
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Etant donné que les mollusques sont des filtreurs, ils peuvent accumuler des contaminants dans des
concentrations sup®rieures °~ celles de | 6eau ambiante. l
bactérienne et virale influence de maniére déterminante les spécifications pour les produits finis et détermine
les prescriptions a respecter pour une transformation ultérieure. La gastro-e nt ®r i t e et do6éautres mal
comme | 6h®patite peuvent surveni r ruisselleraentsdes teres adritales e cont anm
et/ ou |l es eaux ddé®gout, par exemple par des pathog nes ba
causant Jparkexepme) i e de pathog nes bac t\Wbriosppl).slesdidtaxingsgi ne nat
sont également un danger. Les biotoxines produites par certaines algues peuvent provoquer diverses formes

déintoxications graves comme | O6intoxication diarrh®i que pe
Il es moll usques (PeSPr)gt olxbiguuteo xpearatli @en mol |l usques (NSP) , I 6
mol l usques (ASP) ou | dintoxication par azaspiracide (AZP)

lourds, les pesticides, les composés organochlorés et les substances pétrochimiques peuvent aussi constituer
des dangers dans certaines zones.
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Section 7.7 Section 7.6.3
l h
Décorticage manuel Emballage et étiquetage
et mécanique/ mollusques vivants
choc thermique Section 7.6.4.1
Section 7.8 / Section 7.8.1 / Section 7.8.2
Emballage et étiquetage Entreposage mollusques
mollusques crus vivants
Section 7.6.4.2 Section 7.6.5.1
»| Entreposage mollusques crus
Section 7.6.5.2
Distribution/transport
Section 7.6.6
Afin de ma’ triser |l es danger s, |l 6identification et la sur
pour |l a salubrit® des mol |ledagsenestethaisuneillance de.ces kobds doatmiu i f i cat i o
ressort des autorités compétentes en coopération avec les pécheurs et les principaux producteurs. Les
coliformes fécaux/E.coiou | es coli formes totaux peuvent suelle de r doéi ndi
contamination fécale. Af i n de ma’ triser des virus, voir | 6annexe sur |

Figure 7.1
Exemple de diagramme simplifié des opérations
pour la production de mollusques bivalves vivants et crus

Le diagramme ci-aprés est présenté uniquement a titre d’exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP, un
diagramme complet et détaillé devra étre établi pour chaque produit.

Les références indiquent les sections correspondantes du présent code.

Classement et surveillance d'eaux des zones conchylicoles

Section 7.2

!

Récolte

Section 7.3

!

PN

Epuration

Transport

Section 7.4

Traitement pour réduire
ou limiter les concentrations

w

Section 7.3

!

Réception

Section 7.6.1

!

Lavage/séparation/

d'organismes cibles

débyssage/calibrage

Reparcage

Section 7.5

Dégorgement et entreposage

Section 7.6.2

Norovirus (NoV) dans les mollusques bivalves (Annexe 1) des Directives sur l'application des principes

e s

Vibrio spp.

voir

6annexe

généraux d'hygiéne alimentaire pour la maitrise de virus dans les aliments (CAC/GL 79-2012). Afin de maitriser
pathog nes,
Vibrio vulnificus dans les mollusques bivalves des Directives sur | 6 appl i cati on

sur |
des

es

mesur e s

principe
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7.2

7.2.1

7.2.2

matiére d'hygiéne sur la maitrise de Vibrio spp. dans les fruits de mer (CAC/GL 73-2010). Si on détecte des

biotoxines dans la chair des mollusques bivalves en quantités dangereuses, la zone conchylicole sera interdite

pour la r®colte jusqud”~ ce qudune ®tude toxicologique ai'
bivalves ne contient pas de biotoxines en concentrations dangereuses. Les substances chimiques

dangereuses ne devraient pas étre présentes dans la parti e comestible en quantit®s
alimentaire calculé dépasse la dose journaliére admissible.

Les mollusques bivalves provenant dbéeaux sujettes ~ une co¢
autorités compétentes peuvent étre rendus salubres grace au reparcage dans une zone appropriée, grace a un
traitement de purification permettant de r®duire |l a quant

longtemps, ou par un traitement qui réduit ou limite la concentration des organismes cible. La purification est un
procédé de bréve durée couramment appliqué pour réduire une contamination bactérienne de faible niveau,
mais si le risque de contamination est élevé, la durée du reparcage doit étre plus longue.

En particulier lorsque les mollusques bivalves doivent étre soumis au reparcage ou a la purification pour étre
consommeés vivants ou crus, le stress et les chocs excessifs doivent étre évités. Cet élément est trés important
car ces mollusques bivalves devraient pouvoir assurer a nouveau leurs fonctions durant la purification, le
reparcage ou le dégorgement.

Classement et surveillance des zones conchylicoles

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, biotoxines, contamination chimique

Défauts potentiels: Peu probables

Conseils techniques:

Cing types de dangers importants peuvent se présenter dans les zones de production de mollusques bivalves:
1  bactéries pathogénes entériques (par exemple. Salmonella spp.);

M  pathogénes viraux entériques (par exemple. norovirus, virusc aus ant | 6 h®patite);
T pathog nes bact ®r i e pasexample\Vibrigspp);e nat ur el |l e (
M  Dbiotoxines (par exemplegr oupe de | 6acide okadapque (DSP), groupe de

br®vetoxines (NSP), groupe de bédaesgderdemdpqUAaAZPASP), gr
1  contaminants chimiques (par exemple les métaux lourds tels que le plomb, cadmium et mercure).

Classement des zones conchylicoles

Il faudrait étudier la zone conchylicole, le littoral ou le bassin hydrographique de fagon a déterminer les sources

de pollution, aussi bien m®nag res qudindustrielles, qui
conchylicoles et des mollusques bivalves. Ces sources po
municipaux, les déchets industriels, les rebuts miniers, les contaminants géophysiques, les enclos pour

animaux domestiques, les centrales nucléaires, les raffineries, etc. La nécessité de réorganiser les études

dohygi ne sera d®ci d®e en foncti on clthegesmentsRdars des activiéat s de poc
agricoles et industrielles intervenant dans la zone c6tiére. Ces nouvelles études devraient étre réalisées selon

une fréquence acceptable et les sources connues de pollution devraient étre réévaluées a intervalles réguliers

afin d6®tablir toute ®volution de | eur impact sur | a zone
Apr s avoir identifi® et ®valu® |l es sources de pollution,
et/ou les mollusques bivalves et/ou les sédiments et entreprendre des études pour établir les effets des
polluants sur |l a qualit® de | 6eau et des moll usques bivaly
|l dautorit® comp®tente et |l es zones <conchylicoless devraier
officiels.
En interpr®tant | es donn®es recueillies dans |l es zones <cor
des variations susceptibles déaffecter |l e niveau de | a |
climatiques sont les plu s d®f avorabl es sous | dinfluence des pr®ci pit
m®t hodes de traitement des eaux us®es, des changements d®:
donné que les mollusques bivalves réagissent rapidement a toute augmentation du nombre de bactéries ou de
virus dans l eur environnement en accumul ant ces agent s.
compte du fait que |l es mollusques bivalves ont l'a propri
chimiques toxique s dans des concentrations sup®rieures ~ celles q
normes ®tablies par |l a FAO, | 60MS ou toute autre norme ir
ali mentaires peuvent ser vi rtdadniveauxiacceptatdes.i on pour | 6®t abl i sse
Léautorit® comp®tente devrait faire i mm®di at ement part de
conchylicoles aux producteurs, aux stations de purification et aux centres de distribution concernés.
Lors de | 6 ®cde @rchair del mollusgaeg aux fins de classification, en cas de dépassement des
l'imites fix®es pour un danger bi ol ogique ou chimique dan:¢
appropri ®es doivent °tre pri seesmpienta.s | a responsabilit® de
Lébautorit® comp®tente devrait clairement d®finir |l es zones
1  conviennent a la récolte pour la consommation humaine directe, au reparcage dans des eaux acceptables

ou a la purification dansuncentredepur i fi cati on agr®® ou ~ dobautres traite

limiter la concentration des organismes cible; ou
f ne conviennent pas ° | 6®l evage ni “ la r®colte des mol | v
Surveillance des zones conchylicoles
Les zones conchylicoles devraient f aire | 6obj et de contr!les r®guliers afi
dans | a qualit® de | 6eau et/ ou des mol |l usques bivalves,
surveill ®es afin dbéemp®°cher qu 0 oantreyque c8llesogliore étédfirées pato| | us qu e

|l autorit® comp®tente. .
La présence de biotoxines dans les mollusques bivalves peut-étre due a du plancton contenant des toxines. A
des fins doalerte rapide, |l e cas ®c h ®progtammeipérmetiagittde r e c o mman
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7.2.2.1

7.2.2.2

7.2.2.3

surveiller | a pr®sence dans |l es zones conchylicoles dobéesp
et de reconna’tre © dbéautres signes ambiants qudun ®pisode
Les substances chimigquesdanger euses pr ®sentes dans des mol |l usques bival
des quantit®s telles que | b6apport journalier calcul ® d®p:

surveillance des substances chimiques dangereuses devrait étre en place.
Lorsque les programmes de surveillance continue ou les réévaluations indiquent que la zone conchylicole ne

r ®pond pl us aux crit res de classement, | 6autorit® comp:
immédiatement la récolte.
En constmmacanitt ® 6dens zones conchylicoles c¢class®es pour | a s

envisager les mesures suivantes:
1  Classement/reclassement des zones conchylicoles par une étude sanitaire, surveillance des coliformes
fécaux/E.coli ou des coliformes totaux a une fréquence appropriée en fonction du risque de contamination
et autres mesures de contrble sanitaire appropriées.
1  Classement/reclassement des zones conchylicoles par une surveillance des pathogénes a une fréquence
appropriée en fonction la probabilité de contamination de la chair des mollusques bivalves (voir 7.2.2.2).
1  Fermeture/réouverture des zones conchylicoles par la seule surveillance des biotoxines dans les
mollusques bivalves ou en associant celle-ci a la surveillance du phytoplancton dans | 6eau de mer
frégquence appropriée en fonction la probabilité de contamination (voir 7.2.2.3.).
1  Contrdle des contaminants chimiques.

Sous |l a responsabilit® de | dautorit® comp®tente, l es zone
destinés a la consommation humaine directe répondent aux prescriptions suivantes au moment de la récolte:
T Ila zone nbéest pas sujette ™ une contamination qui pourr

santé humaine;

1 les mollusques bivalves récoltés répondent a la spécification pour le produit fini. Cette prescription peut
°tre ve®rifi®e gr©ce " un examen de |l a chair du mollusqu
cas échéant.

Les zones conchylicoles fournissant des mollusques bivalves pour la consommation humaine indirecte

devraient étre définies en fonction du traitement ultérieur que doit subir le lot.

Coliformes fécaux/E. Coli/coliformes totaux

Toutes eaux conchylicoles et/ou la chair de mollusque devraient étre surveilléesafin ddéy d®cel er toute p
de coliformes fécaux/E. Coli ou de coliformes totaux & une fréquence appropriée en fonction la probabilité et

degré de contamination fécale.

Il faudrait effectuer des analyses portant sur les bactéries indicatrices telles que les coliformes fécaux ou
Escherichiacoliou | es col i formes totaux, afin doéo®tablir | e degr®
maniére continue que les bactéries indicatrices utilisées permettent une mesure fiable de la contamination
fécale. Si celle-ci dépasse un certain seuil on peut autoriser le reparcage ou la purification pendant une

p®riode fix®e par | 6autorit® comp®tente.
Les coliformes fécaux/E.coli o u |l es coliformes totaux peuvent servir d
contaminationf ®c al e . Du fait du manque de corr®l ation entre ces

contrbles tels que des examens du littoral devraient toujours étre pratiqués.

D6autres m®thodes telles que | es bacta®ussosiphagesiretddianddG
l orsque des m®t hodes dobéanalyse valid®es seront disponibles

Surveillance des pathogeénes

Les programmes sanitaires pour |l es mol l usques reposent
permettant de détecter la présence de contamination, plutét que sur la surveillance de pathogénes

sp®ci fique. Cependant, en cas dodéincident ®pi d®mi que d¥% a
identifi® comme | a Sal monell a et dbéaut rlersles pi%bives dan® et Vi
|l e cadre du processus de fermeturel/ r®ouverture de |l a zo
générale, la souche proprement dite, devraient étre connues, pour garantir que la surveillance porte bien sur la

source du patho g ~ n e . Des seuils dbéacceptation et depour@quemir du path
utiliser |l es r®sultats de <cette surveillance dans | a pri
prescriptions de | 0en gssi®tteeemgliesravant airéowertuteede tazone. hdrsque la

situation le justifie, compte tenu de la situation épidémiologique confirmée par les résultats de la surveillance de

|l 6environnement et (ou) déautres f oeped sécidbredappliguev @i | | anc e,

critere pour Salmonella.

Surveillance des biotoxines marines

La surveillance du phytoplancton est un outil complémentaire précieux qui peut étre associé a la surveillance

obligatoire des biotoxines marines dans lestssus de mol | usques afin dbéoptimiser | a
des ressources. |l faudrait également surveiller les indicateurs environnementaux dans les zones conchylicoles
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afin déy d®tecter tout signe de r i s quy enaninifé®es buspoiskens t o xi qu e,
morts ou mourants. Le risque de prolif®ration dbdalgues t
peuvent également étre affectées par des algues toxiques jusque la inconnues dans la mer ou les eaux
cotieres environnantes. Il faudrait tenir compte de ces risques au moment de dresser des plans de surveillance.

(| est i mportant de noter gue |l orsqudon wutilise des esp
chez les esp ces i ndi c a thsence dedoxi@ts chez ie®quines &peces dahsl laRzorer | 6 a

conchylicole. Il convient de vérifier cette corrélation pour chacune des espéces de mollusques et pour chacun
des groupes de toxines avant de retenir une espéce de mollusque comme indicatrice pour une zone

conchylicole.

Lébautorit® comp®tente devrait fermer i mm®di atement | es zol
dans des parties comestibles de la chair de mollusques bivalves et y effectuer des patrouilles. Ces zones

devraient rester interdi t es jusquo0” ce que | danalyse toxicologique a

mollusques bivalves ne contient pas de biotoxines en quantités dangereuses.

Lébautorit® comp®tente devrait i mm®di at ement f ttonsrde part d e
purification et aux centres de distribution concernés.

Lors de |l a d®finition dobéun programme dbé®chantill onnage dan
choix du nombre de sites dodé®chanti |l | pas étre gppropeétde ther | eur e mg
pour une biotoxine sp®cifique | orsque cette biotoxine noba
zones conchylicoles et de r®colte. La fr®quence doé®chant

variations spatio-temporelles de microalgues et de toxines dans les mollusques, ainsi que pour couvrir les
risques de croissance rapide de la toxicité des mollusques.

Echantillonnage spatial représentatif
Le choix des stations doé®chandntiHiopqumegeqypdanmr dwespenuditamr e
sur des sites ou on a pu observer par le passé une toxicité pendant les premiéres phases d'un épisode

toxique. On sait quodi l est g®n®r al ement i mpossible doeff
sansque | 6op®ration ndentra’ ne un c o0 %t excessif. Pour pr o
do®chantill onnage devrait fournir dubnuen c®opu vseordteu rteo xa dqgRgeu ac

«scénario pire cas» dans une zone conchylicole.
Cechoix devrait se fonder sur des avis dbébexperts et consi d®

T Léhydrographie et |l es ® ®ments connus sur | es remont ®es
marées

1T Ldéacc s aux stations do®c ha moisimétéomlogmaeg menddnalarécolteout es | es ¢

T LO6utilit® ddédun ®chantillonnage de toxine et de microal gu

1 La nécessité de prévoir, outre les stations principales (de routine), des stations secondaires

(complémentaires) et au large.
1 La présence de développement in situ (par exemple, de microalgues toxiques depuis des étendues de

kystes).
T Léadvection depuis | a haute mer de prolif®rations de mioc
Lé6®chantill onnage r ® g wu laipeisenced des midraal@ues “signifie® génécaterment le

pr ® " vement déun ®chantillon int®gr® de | a colonne dobeau
pr ®par e, il conviendrait doéenvisager un ®chantill onnage c
Pour les mol | usques ®l ev®s en suspension, | 6®chantill onnage

échantillon intégré comprenant des mollusques des rangées supérieures, intermédiaires et inférieures.

Echantillonnage temporel représentatif
La plupart des programmes de surveillance mis en place dans des zones a toxicité prévalente et ou la

r®colte est en court ou sur Il e point de | "°tre, compren
hebdomadaire. Les décisions sur la fréquence d'échantillonnage devraient étre fondées sur une évaluation
de risque. Les ® ®ments ° prendre en compte peuvent co

saisonniére (toxicité et/ou récolte), acces, informations de référence sur les antécédents, y compris des
données sur les toxines et les microalgues ainsi que les effets de facteurs environnementaux tels que le
vent, les marées et les courants.

La fr®quence do®chantill onnage et |l es facteurs qui peuve
dans un «Plan d'action sur les biotoxines marines» dressé pour la zone conchylicole.

Taille dé®chantillon de mollusques
(I nbexi ste pas d'accord international sur la taille d
mollusques. Il peut y avoir une grande différence de toxicté ent re | es di ff ®rents individu:



39 CAC/RCP 52-2003

mollusques. Le nombre de mollusques prélevés pour un échantillon devrait étre suffisant pour tenir compte

de cette grande diff®rence. Pour cette rai s tonmdevrdte f act eu
°tre |l e nombre de mollusques québil comprend et non | a ma
de | 6®chantillon doi't °tre suffisante pour permettre doé
| 6®chantil |l on etaes @oll@GquesrpRlev@sy @eyraient étre de la taille de ceux qui sont

commercialisés.

7.2.2.4 Méthodes tests pour les biotoxines marines
Les méthodes adéquates pour la détermination des biotoxines marines sont listées dans la Norme pour les
mollusques bivalves vivants et crus (CODEX STAN 292-2008). Toute méthode peut convenir aux fins de
dépistage si elle est approuvée par l'autorité nationale compétente.

7.2.25 Contaminants chimiques
Il faudrait surveiller de maniére suffisamment fréquente les contaminants chimiques présents dans les zones

conchylicoles pour ®t abl ir avec confiance qudaucune sou
contamine | es mollusques. Les zones conchylicoles 0% il n
chimique possibl e ne devraient n®cessiter de contrlles occasionn
Lorsqudil existe des sources connues de contamination S
nécessiter des contrles de routine plus fréquents. Il faudrait aus s i avoir l a possibilit®

échantillonnage de mollusques en réaction & un événement ponctuel i par exemple un déversement de
peinture anticorrosive.

7.3 Récolte et transport des mollusques bivalves vivants
Voir aussi les Sections 3.1, 3.3, 3.4 et 3.5
La pr®sente section sbébapplique au transport de mol lusque

directe, au reparcage, a la purification, & la transformation pour réduire ou limiter la concentration des

organismes cible ou a une transformation ultérieure.

Les procédures de manipulation adaptées sont fonction des especes, de la zone conchylicole et de la saison.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, biotoxines, contamination chimique

Défauts potentiels: Dommages physiques

Conseils techniques:

1 Les dragues et autre matériel de récolte, les ponts, les cales et les récipients contaminés suite a leur
utilisation dans wune zone poll u®e, devraient °tre netto
pour des mollusques bivalvespr ovenant ddéune zone non poll u®e.

1 Les cales et les récipients ou sont placés les mollusques bivalves devraient étre congus de telle maniere
gue les mollusques bivalves soient surélevés par rapport au niveau du sol et que les mollusques bivalves

ne soientpas en contact avec | es eaux de | avage, | 6eau de ce
installer un syst me de pompage de | 6eau de cal e.

1  Des précautions adaptées devraient étre prises pour protéger les mollusques bivalves de la contamination
parde | 6eau poll u®e, des d®j ections do6oi seaux de mer, de s

avec des matiéres fécales ou de tout autre matériel pollué. Les bateaux de récolte ne devraient déverser
aucun déchet, y compris des déchets fécaux humains, aux environs des zones conchylicoles. Aucun
animal ne devrait étre admis sur les bateaux de récolte.

T Les pompes fournissant | 6eau de | avage devraient uniquen
1 Les mollusques bivalves devraient étre récoltés et placés dans une zone conchylicole ou une zone de
reparcage agr ®®e par | dautorit® comp®tente.
T Apr s avoir ®t ® retir®s de | deau, ou pendant l'a mani pul
devraient pas étre soumis a des températures extrémement froides ou chaudes, ni a des variations
brutales de température. Le contr6le de la température est primordial pour la manipulation des mollusques
bivalves vivants. Un matériel spécial, par exemple des récipients isothermes et du matériel de
réfrigération, devrai t °tre utilis® si |l a temp®rature ambiante et
mollusques bivalves ne devraient pas étre exposés a la lumiére directe du soleil ni a des surfaces
chauffées par le soleil, ni entrer directement en contact avec delaglac e ou ddautres surfaces ¢
plus qudé°tre maintenus dans des r®cipients clos renferm
cas, il faudrait ®viter dobébentreposer | es mollusques ° pl
1 Aussitbtapresavoi r ®t ® r ®col t ®s, |l es mollusques bivalves devr ai
déal gues qui l es recouvrent au moyen doéun et déeau d
pui ssant . Lébeau de | avage ne deuwsrqauiets phasvadoewo idr®jc o wleert
pourrait étre recirculée siellecorr espond ° |l a d®finition de | 6eau propre.
T Léintervalle compris entre |l a r®colte et | 6i mmer si on da
dégorgement ou de la purification dev r ai t °tre aussi court que possible.
|l 6dintervalle entre |l a fin de |l a r®colte et |l a manipul ati
T Si |l es mollusques bivalves doivent °tre repldemg®s dans
propre.

1  Une documentation adéquate devrait étre conservée sur les activités de récolte et de transport.
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7.4

7.5

Reparcage

Les prescriptions pour |l e classement et la surveillance ¢
zones de reparcage.

Le reparcage vise a réduire la quantité de contaminants biologiques que peuvent contenir les mollusques

bivalves récoltés dans des zones contaminées a des niveaux tels que les mollusques bivalves seront propres a

la consommation humaine sans subir de traitement ultérieur. Les mollusques bivalves destinés a étre

reparqués ne devraient étre récoltés que dans des zones qui ont été classées/désignées comme telles par

|l autorit® comp®tente. (| existe diff®rentesshbhvtehodes de
peuvent étre placés dans des viviers, des cadres flottants ou directement au fond.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, biotoxines, contamination chimique

Défauts potentiels: Peu probables

Conseils techniques:

M Les opérationsderepar cage devr ai ent se faire sous |l e contrtle ri
empécher que des mollusques bivalves contaminés ne soient directement envoyés sur les marchés ou ne
contaminent dbéautres moll usques bi aga tevraent étrelineliquées i mi t es d
clairement par des balises flottantes, des poteaux ou
correctement séparées des mollusques bivalves dans les eaux adjacentes et des systemes adéquats de
contr6le devraient étreenplaceaf i n d6®vi ter | a contamination croi s®e et

T Lbéautorit® comp®tente fixera |l a dur®e de r®tention et
jusgqgubdbau moment de |l a r®colte, en fonction du degr® ¢
températ ure de | deau, de | 6esp ce de mol lusque bivalve en
ou hydrographiques Il ocales afin dbéassurer gue |l es nive
réduits.

1 Les sites de reparcage pourraient devenir biotoxiques suite a une prolifération ou pourraient devenir une
source inattendue de pathogénes environnementaux tels que des bactéries Vibrio. Il conviendrait donc de
les surveiller correctement pendant leur utilisation aux fins du reparcage.

1 Les mollusques bivalves devr ai ent °tre r®partis avec une densit® qu
une purification naturelle.

1  Une documentation adéquate devrait étre conservée sur les opérations de reparcage.

Purification

Voir aussi les Sections: 3.2, 3.3,3.4 et 3.5

La purification vise a réduire le nombre de microorganismes pathogénes que pourraient contenir les
mollusques bivalves qui ont été récoltés dans des zones modérément polluées a des niveaux tels que les
mollusques bivalves seront propres a la consommation humaine sans subir de traitement ultérieur. La
purification seule ne suffit pas pour nettoyer des mollusques bivalves provenant de zones fortement
contaminées ou de zones sujettes & contamination par des hydrocarbures, des métaux lourds, des pesticides,
des virus, vibrios ou des biotoxines. Les mollusques bivalves destinés a étre épurés ne devraient étre récoltés

gue dans des zones qui ont ®t ® cl ass®es/ d®si gn®es comme te
Les conditions requi ses vllasgue econternés et llaoconceptione sl systeree ded e mo
purification.

Pour que les mollusques assurent leurs fonctions naturelles, et par conséquent, puissent étre épurés, il est

indi spensable qudéils ne subissent ni sd rmasi mul acthioocns | euxscy
moment de la purification, et ne se trouvent pas dans un état de faiblesse saisonniére ou en phase de ponte.

Les centres de purification devraient respecter | es m°mes
3.2,3.3,34,35.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels: Dommages physiques
Conseils techniques:
T Les stations de purification et |l es bassins devraient °t
T Les mollusques bivalves soumis a la purificati o n ne devraient pas contenir do
pesticides, de déchets industriels ou de biotoxines marines dans des quantités susceptibles de présenter
un risque pour la santé du consommateur.

T Seulsl es stocks approuv®s gearaientlétheattiisgéar i t ® comp®t ent e

1 Le procédé et le matériel, par exemple les bassins, utilisés pour la purification devraient étre approuvés
par | dautorit® comp®tente.

T Les mollusques bivalves affaiblis ou morts dlersqueai ent °tor
cbest possible. Les coquilles devraient °tre d®barrass®e
devrait | aver |l es mollusques bivalves avec de | 6eau de n

T La dur®e de | 6op®rationadeptple ifilcatti emp@®reatrarne derledea
physiques de qualit® de | 6eau (eau de mer propre, salini
mol l usques bival ves déassurer l eurs fonctions nor mal er
puri fication et h | 6esp ce de mollusque bivalve. Les pa
gr©ce ° des analyses microbiologiqgues de | 6eau de trait

faudrait tenir compte du fait que les virus et Vibrio spp. sont plus persistants durant la purification que les

bactéries indicatrices utilisées le plus souvent pour la surveillance microbiologique et gu'une réduction du

nombre doéindicateurs ne refl te pas t dnatipropardesvirls@&t si t uat i
Vibrio.
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7.6

7.6.1

7.6.2

T Lbébeau utilis®e dans | es bassins de purification devrait
adapt ®s ou, S i el l e est recycl ®e, °tre trait®e correcter
guantité de mollusques bivalves a traiter et étre adapté au degré de contamination de ceux-ci.

T Les mollusques bivalves en cours de purification devr ai
jusquodé” ce quobils r®pondents pwux ddradittoirons® cOhhmpPIt emd ee X i

T Les mollusques bivalves devraient °tre r®partis avec un
une purification naturelle.

f Pendant |l e traitement de purification, | a-dessoumnp®r at ur e
mi ni mum n®cessaire pour maintenir | 6 acitdesvtemp®atuehry si ol ogi
®l ev®es, susceptibles déavoir un ef fet d®f avorabl e sur
purification, devraient étre évitées; les bassins devraient, au besoin, étre protégés de la lumiére directe du
soleil.

T L6®qui pement en c o n-b-dire tes bassiescles Ipdinpes, es tuyaudx etscainalisations et
tout autre équipement, devraient étre fabriqués en matériaux non poreux et non toxiques. Le cuivre, le
zinc, le plomb et leurs alliages, ne devraient pas, de préférence, étre utilisés dans la construction des
bassins, pompes et canalisations de purification.

9 Pour éviter la recontamination des mollusques bivalves en cours de purification, il ne faudrait pas
immerger dans le méme bassin des mollusques bivalves non épurés.

T Apr s leur retrait du dispositif de purification, | es mc
avec de | 6eau potabl e ou draitésldéla méme thanierengue lespnollugques , et °t r
bivalves vivants provenant dob6une zone non poll u®e. Les
brisées ou présentant tout autre défaut devraient étre éliminés.

1  Avant de retirer les mollusques bivalvesdes bassi ns, il faudrait drainer | deau

nouvelle suspension et une réingestion. Les bassins devraient étre nettoyés apreés chaque utilisation et
désinfectés a des intervalles appropriés.
1 Aprés la purification, les mollusques bivalves doivent satisfaire aux spécifications pour les produits finis.
1  Une documentation adéquate sur la purification devrait étre conservée.
Transformation des mollusques bivalves dans un centre de distribution ou dans un
établissement
Certains pays exigent que les mollusques bivalves destinés a étre congelés et/ou décortiqués et/ou traités pour
réduire ou limiter la concentration des organismes cibled oi vent ddéabord passer prar un ¢CcC:¢
d'"o% ils sortent vi vantcengélabod,deuwdécorticage gt k@ frastemant destiméia séduireg | a
ou limiter la concentration des organismes cible dans des établissements qui remplissent les fonctions d'un
«centre de distribution». Les deux pratiques sont légitimes et les produits issus des deux types d'installation
devraient étre indifféeremment admis dans les échanges internationaux. Dans les cas ou les activités du «centre
de distributioné et | es activit®s de traitement sb6effectuent sous
séparation des activités pour prévenir la contamination croisée et les mélanges de produits.
Les centres de distribution qui préparent des mollusques bivalves vivants propres a la consommation directe et
les établissements qui préparent des mollusques bivalves crus propres a la consommation directe devraient
respecter |l es m°mes normes dbébhygi ne que celles ®nonc®es a
Réception
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, chimique et physique
Défauts potentiels: Parasites viables, dommages physiques, matiéres étrangéres, mollusques bivalves
morts ou en train de mourir
Conseils techniques:
T 11 faut ®viter |l e stress et |l es chocs excessifs aux mol |
centre de distributi on ou doéun ®tablissement.
1 Les centres de distribution et les autres établissements qui préparent des mollusques bivalves vivants ne
devraient accepter que des mollusques bivalves qui satisfont aux spécifications pour les produits finis et
qui proviennent directement de zones conchylicoles agréées ou qui ont été reparqués dans une zone de
reparcage agréée ou qui ont été épurés dans une station de purification ou des bassins approuvés.

Dégorgement et entreposage de mollusques bivalves

Voir aussi les Sections 3.2, 3.3, 3.4 et 3.5

Dangers potentiels:  Contamination microbiologique, contamination chimique, biotoxines

Défauts potentiels: Dommages physiques, matiéres étrangéres, mollusques bivalves morts ou en train de
mourir

Conseils techniques:

1 Les mollusques bivalves peuvent étre entreposés en eau de mer dans des bassins, récipients, viviers,

sites naturels ou cadres flottants si |l e proc®d® est agr
T Seule de | 6eau de mer propre devr ai dtes haturels ouucadres i s ®e dan

flottants. Cette eau de mer devrait avoir une salinité adaptée et présenter une qualité physigue permettant

aux moll usques bivalves dbéassurer normal ement | eurs fonc

| 6esp ceusdjaremdlilval ve et de | a zone de r®colte. La qual

Dans les cas ou le dégorgement se fait sur des sites naturels, ces sites devraient étre classés par
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7.6.3

7.6.4

7.6.4.1

|l autorit® comp®tente.

T Avant | e d®gor ge me n audraitdavdr |dsemollusgeep ivahegpeur lesi débarfasser de la
boue et des ®pibiontes mous, et ® iminer | es mollusque:
possible.

T Durant | 6entreposage, |l es mol |l usques b isitéeet daessdesd evr ai en
conditions qui |l eur permettent de sbébouvrir et dbdassurer
T La teneur en oxyg ne de | 6eau de mer devrait °tre mainte
T La temp®rature de | deau contemge otansdeivesai bapaisnss 6O e
doéoaffaiblir |l es mollusques bival ves. Si |l a temp®rature
devraient °tre plac®s dans dalalbn@Ereidineeterdu soteil. eentemas@le ® ou |
dégorgement devrait °tre adapt® " |l a temp®rature de | 6eau.

T Les mollusques bivalves ne devraient °tre entrepos®s da

et actifs.
1 Les bassins devraient étre vidés, nettoyés et désinfectés a des intervalles appropriés.
T Lessyst mes de bassins dbéentreposage ~ recyclage doivent

| 6eau agr ®®s .

Lavage, séparation, débyssage et calibrage

Voir aussi les Sections 3.2, 3.3,3.4 et 3.5

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, contamination chimique et physique

Défauts potentiels: Dommages mécaniques

Conseils techniques

f Toutes |l es ®t apes du processus, y compris | demball age,
dans des conditions de nature a empécher toute possibilité de contamination et de détérioration ou le
développement de microorganismes pathogénes ou de décomposition.

1 Les dégats aux coquilles et le stress raccourciront la durée de vie des mollusques bivalves et

augmenteront le risque de contamination et de détérioration. Les mollusques bivalves doivent étre

manipulés avec soin:

i Il faudrait réduire au minimum le nombre de manipulations;

i Il faudrait éviter les chocs excessifs.

Les différentes étapes du traitement devraient étre surveillées par du personnel techniguement compétent.

Il faudrait laver les coquilles pour les débarrasser de la vase et de tous les organismes mous qui y

adherent. Il faudrait également éliminer chaque fois que possible les épibiontes durs en prenant soin de ne

pas ébrécherlesbordsdes coquill es par un | avage Vvigoureux. Le | av

jet dbéeau (de mer) propre.

1 Les mollusques bivalves ayant formé des paquets devraient étre séparés et au besoin débysseés. Le
matériel utilisé devrait étre congu et réglé afin de minimiser le risque de dégats occasionnés aux coquilles.

= =a

Emballage et étiquetage

Voir aussi les Sections: 3.2, 3.3,3.4 et 3.5

Tout es |l es ®t apes du processus déembal |l age devraient °to
conditions de nature & empécher toute possibilité de contamination, de détérioration ou le développement de

microorganismes pathogenes ou de décomposition.

Les mat®ri aux dbdéemball age devraient convenir au type de p
ne devraient pas transmettre au produit de substances dangereuses ou inadmissibles, ni une odeur ni un godt.

lls devraient étre solides et protéger correctement le produit contre les dégats et la contamination.

Emballage et étiquetage de mollusques bivalves vivants

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, contamination physique, contamination chimique

Défauts potentiels:  Etiquetage erroné, présence de mollusques bivalves endommagés ou morts, matiéres

étrangéres

Conseils techniques:

T Avant eamnballés,des mollusques bivalves devraient subir un examen visuel. Les mollusques bivalves
morts, ceux dont les coquilles sont brisées, ou ceux auxquels adhére encore de la vase ou qui présentent
un autre défaut devraient étre rejetés pour la consommation humaine.

T 11 faudrait veiller ° ce que | es mat®riaux dbéemball age
T Les ®tiquettes devraient °tre clairement imprim®es et d
pays ou le produit est commercialisé. Le matériau d'emballage ou I'étiquette peut servir a donner au
consommateur des instructions sur la fagon de conserver correctement le produit aprés l'achat chez le
détaillant. | | est recommand® d'y faire figurer | a date dbdéembal
1 Tousles matériauxdb e mbal | age devraient °tre entrepos®s de mani r
ne devraient pas avoir servi " dbéautres fins susceptibl
matériel d'emballage devrait étre inspecté immédiatementavantsonut i | i sati on pour v®rifier
état et, le cas échéant, il devrait étre éliminé, nettoyé et/ou désinfecté; aprés lavage, il faudrait le laisser
®goutter compl "t ement avant de |l e remplir. Seul I e mat ¢

devrait °tre conserv® dans |l a »zone dobéemball age ou de r en
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7.6.4.2 Emballage et étiquetage de mollusques bivalves crus

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique et physique

Défauts potentiels:  Matiéres indésirables telles que des débris de coquille; étiquetage erroné

Conseils techniques:

T Les ®tiquettes devraient °tre clairement i mpri m®es et d
pays 0% |l e produit est commerci al i s®. Le mat @ui au doeml
donner au consommateur des instructions sur la maniére dont les mollusques bivalves devraient étre
conservés a partir du moment ou ils sont achetés chez le détaillant. Il est recommandé d'y faire figurer la
date doéemball age

T Tous | es mat Gage dewaient étfe emrbpadés de maniere propre et hygiénique. Seuls les
mat ®r i aux dbéemball age destin®s “ un empl oi i mm®di at dev
ou de remplissage.

1 Les produits décortiqués et traités aprés récolte devraient étre emballés et réfrigérés ou congelées dés
gue possible.

1 La congélation devrait se faire rapidement (voir la section 9.3). Une congélation lente endommage la chair.

1 Siles étiquettes apposées sur les mollusques bivalves crus traités apres récolte portent des déclarations
sur la sécurité sanitaire relatives au traitement apres récolte, ces déclarations doivent étre spécifiques du
danger cible qui a été éliminé ou réduit ».

7.6.5 Entreposage
7.6.5.1 Entreposage de mollusques bivalves vivants

Dangers potentiels:  Contamination microbiologique, contamination chimique et physique

Défauts potentiels:  Dommages physiques

Conseils techniques:

1  Le produit fini devrait étre entreposé dans des conditions de nature a empécher sa contamination par des
microorganismes ou |l a prol i f®ration de ces derniers. Les mat ®r i
devraient pas entrer en contact direct avec le sol mais étre placés sur une surface propre et surélevée.

T La dur®e de | dentreposage devrait °tre aussi br ve que r

T llnefaut pas r ® mmerger dans | édeau | es mollusquesntbival ves
®t ® embal | dqueitt tq@u diel scentre de distribution ou | 6®tabli
au détail dans le centre de distribution.

7.6.5.2 Entreposage de mollusques bivalves crus

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, contamination chimique et physique

Défauts potentiels: ~ dommage physique

Conseils techniques:

T Les dur®es dbéentreposage devrkient °tre aussi br ves que

M1 Eviter dbébendommager | 0emball age de produits congel ®s.

7.6.6  Distribution/Transport
7.6.6.1 Distribution de mollusques bivalves vivants

Voir aussi les Sections 3.6 et 20

Dangers potentiels:  Contamination microbiologique

Défauts potentiels: Dommages physiques

Conseils techniques:

T Le produit devrait °tre exp®di ® dans | 6ordre de successi

1 Les températures devraient étre maintenues durant la distribution pour contréler la croissance
microbienne.

1 Les mollusques bivalves destinés a la consommation humaine ne devraient étre distribués que dans des
emballages fermés.

1 Les moyens de transport devraient protéger suffisamment les coquilles contre les chocs. Les mollusques
bivalves ne devraient pas °tre transpocortta®smeravec doéautr es

7.6.6.2 Distribution de mollusques bivalves crus

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique

Défauts potentiels:  Peu probables

Conseils techniques:

1 La température devrait étre maintenue pendant la distribution afin de maitriser le développement

microbien.

Le produit devrait °tre exp®di ® dans | 6ordre de successi
Le mode de transport devrait étre en mesure de maintenir la réfrigération ou la congélation du produit pour

en assurer la sécurité et la qualité.

1
1
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7.7. Traitementdest i n® ~ r ®duire ou ~ |limiter | es concentration
Voir aussi les sections 3.2, 3.3, 3.4, et 3.5.
Les mollusques bivalves trait®s afin de r®duire ou de | i1
produits préparés a partir de mollusques bivalves vivants ou crus ayant été traités apres leur récolte pour
r®duire ou |limiter | es concentrations doéorgani smes <cible ¢
pour |l 6autorit® comp®tente. Lei dmr ade eecnemd e dter at®darc td ®or gain
destin® ° <conserver |l es qualit®s organoleptiques doéun mol
bivalves vivants et crus, ces mollusques bivalves doivent étre conformes a tous les critéres microbiologiques
associ ® aux contr!'les normaux de | 6eau de r®colte desting

pathogénes entériques qui en résulte, ainsi que les toxines et autres contaminants. Ces contr6les de zones
conchylicole ne permettent cependant pas de controler les pathogénes indépendants de la contamination
fécale.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique

Défauts potentiels:  Coagulation de la chair, texture défectueuse de la chair, pénétration du milieu

hydrostatique dans la chair.

Conseils techniques:

1 Les traitements mis au point pour éliminer ou réduire la présence de pathogénes devraient étre validés
scientifiguement afin de garantir leur efficacité (voir le projet de directives relatives a la validation des
mesures de maftrise de la sécurité sanitaire des aliments).

T Les traitements (chal eur, pression, etc.) devraient °t
néentra " nent pas de modifications dans |l a texture de | a
le consommateur.

1 Les parameétres du traitement établi pour réduire ou limiter la présence de pathogénes doivent étre

approuv®s par | dautorit® comp®tente.

1 Chaque établissement qui épure les mollusques bivalves par traitement thermique doit élaborer un
programme des op®r ati ons, approuv® par |l 6autorit® comp®tent
critiques comme | b6esp ce et la taille des mollusques &
température interne des mollusques bivalves, le type de traitement thermique effectué, les rapports
eau/vapeur-mo | | usques bivalves, |l a nature de | 6®quipement the

leur calibrage, les opérations de refroidissement apres le traitement thermique, le nettoyage et la
désinfection du matériel servant pour le traitement thermique.

7.8 Décorticage
Le d®corticage est | 6®t ape du traitement 0% on s®pare | a
décorticage est généralement effectué a la main, a la machine ou par choc thermique a la vapeur ou a l'eau
chaude. Cette étape peut exposer le produit & une contamination microbiologique ou physique.
7.8.1 Décorticage manuel et mécanique et lavage
La séparation physique de la chair de mollusque de la coquille expose souvent le produit a de la saleté, de la
boue et © des d®tritus qui devraient °tre ® imin®s par un
Dangers potentiels: ~ Contamination physique, contamination microbiologique
Défauts potentiels:  Coupures et déchirures de la chair, présence de sable et de boue
Conseils techniques:
1 Les excédents de boue, de détritus et de sable devraient étre soigneusement éliminés des tables de
décorticage.
Les produits devraient étre examinés pour veiller a minimiser les coupures et les déchirures.
Les mollusques décortiqués devraient étre rincés et lavés afin d'éliminer davantage la boue, le sable et les
détritus et afin de réduire le niveau de contamination microbiologique des produits.

1
1

7.8.2 Décorticage par choc thermique (décoquillage)des mollus ques sui vi de | 6emball age
Le décorticage par choc thermique (décoquillage) est une méthode consistant a éliminer la coquille des
mollusques bivalves.
Voir aussi les Sections 3.2, 3.3, 3.4 et 3.5

Dangers potentiels:  Contamination physique

Défauts potentiels:  Peu probables

Conseils techniques:

1  Les mollusques bivalves doivent provenir de zones conchylicoles agréées et/ou avoir subi un reparcage
dans une zone de reparcage agréée ou une purification dans une station de purification ou des bassins
approuvés. Chaque établissement qui effectue le décorticage par choc thermique (décoquillage) des

mol l usques bivalves devrait ® aborer un programme des o
prenne en compte des facteurs cdes madlupquessivatvesnetemps 6 esp c e
déexposition “ | a chaleur, |l a temp®rature interne des m
effectué, les rapports eau/vapeur-mo| | usques bivalves, |l a nature de | 6®qu

instruments de mesure et leur calibrage, les opérations de refroidissement aprés le traitement thermique,
le nettoyage et la désinfection du matériel servant pour le traitement thermique.
T Tous |l es mollusques bivalves devraiehdal tde rmarn ®pr apree
pression et les mollusques bivalves endommagés ou morts devraient étre éliminés avant le traitement
thermique.
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1 Avant le décorticage par choc thermique (décoquillage), il faudrait examiner les mollusques bivalves pour
s'assurer gu'ils sont vivants et qu'ils ne sont pas sérieusement endommagés.

1 La température des mollusques bivalves décortiqués par choc thermique (décoquillés) devrait étre
ramenée a 7°C ou moins dans les deux heures qui suivent le traitement thermique (ce laps de temps inclut

| op®r ation de d®corticage). Cette temp®rature devrait
et la distribution.
1  Les mollusques bivalves décortiqués par choc thermique (décoquillés) devraient étre emballés dés que
possible. Avant de les emballer, il faudrait vérifier que les mollusques bivalves sont exempts de matiéres
indésirables telles que des débris de coquille.
7.9 Documents et registres
Le transport des moll usques bivalves vivant &ibutb ume zone
centre de purification, une zone de reparcage ou un établissement devrait étre accompagné de documents
permettant dbéidentifier |l es | ots de mollusques bivalves vi

Les temp®ratures dbéentreposage et de transport devraient °

Des registres permanents, lisibles et datés sur les opérations de reparcage et de purification devraient étre
conservés pour chaque lot. Ces registres devraient étre conservés au moins pendant un an.
Les centres ou bassins de purification, ainsi que les centres de distribution et établissements ne devraient

accepter que des |l ots de mollusques bivalves vivants acco
|l autorit® comp®tente. Le cas ®ch®ant ce document devrait

| Gntité et la signature du récoltant;
la date de la récolte;
les noms communs et/ou scientifiques et la quantité de mollusques bivalves;
| 6empl acement de |l a zone <conchylicole et Il e statut
consommation humaine, adéquat pour le reparcage, adéquat pour la purification, adéquat pour le
traitement pour réduire ou limiter les organismes cibles);.
1  pour les centres de distribution et les établissements, en tant que de besoin, la date et la durée de la
pur i f i cidentiiéetia signaturé du responsable;
1 pour les centres de distribution et les établissements, en tant que de besoin, la date et la durée du

1
1
1
1

reparcage, la Il ocalisation de |l a zone de reparcage et

Des relevés détaillés indiquant la date et le lieu de la récolte, ainsi que la durée des opérations de reparcage

de

ou de purification de chaque | ot, devraient °tre conserv®:

l ongtemps que | dexige | 6dautorit® comp®tente.

7.10 Identification des lots et procédures de retrait
Voir aussi la Section 3.7

1  Chaque produit devrait porter un numéro de lot facile a identifier. Ce numéro de lot doit inclure un code

ddéidentification, | e num®ro det, 0l® apdy sseédnemit giqgue at sl
de | 6emball age afin de faciliter | a tra-abilit® /1le tra-

sur ces numéros de lots afin de permettre de tracer individuellement chaque lot de mollusques depuis la
zone conchylicole jusqud”™ | 6utilisateur final

SECTION 81 TRANSFORMATION DE PRODUITS FRAIS ET SURGELES A BASE DE COQUILLES
SAINT-JACQUES OU DE PETONCLES CRUS

En identifiant les contrdles a effectuer aux différentes étapes de préparation, cette section fournit des exemples
de dangers et de défauts potentiels et décrit des conseils techniques qui peuvent servir pour élaborer des
mesures de maitrise et des actions correctives. Pour toute étape, seuls les dangers et les défauts susceptibles
dé°tretsnbuodai  tri s®s ~ cette ®tape sont recens @m. I
plan d'analyse des risques i points critiques pour leur maitrise (HACCP)# et/ou d'un plan d'analyse des points
de controle des défauts (DAP), il est indispensable de consulter la Section 5 qui donne des indications sur
| application des principes de | 6analyse HACCP et DAP.

dev

Tou

sur | es I imites critiques, | e s uickacune desaétafies dansela nte$uten r egi st

ou tout dépend des dangers et défauts particuliers & maitriser et des mesures de maitrise employées.

La pr®sente section sobapplique awdacquesroo deupétbreles selomlas e de
définition de la Norme pour les produits frais et surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles
crus (CODEX STAN 315-2014), y compris la chair fraiche ou surgelée de coquilles Saint-Jacques ou de
pétoncles; la chair fraiche ou surgelée de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles avec corail; et la chair
surgelée de coquilles Saint-J acques ou de p®toncles avec ou sans corai

| 1

déune solution dobeau de phosphates; et couvre Ireeur r®colte

Voir la section 3, q u i d®crit l es dispositions minimales pour de

bon

déun bateau de r®colte et dans un ®tablissement de transfo

4 Ontrouvera en annexe |l la liste compléte des abréviations et acronymes utilisés dans le présent Code.
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8.1

8.1.

8.1.

8.1.

8.1.21

1

1

2

et des défauts.

Identification des dangers et des défauts

Cette section décrit les principaux dangers et défauts susceptibles d'étre associés aux produits a base de
coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles.

Voir aussi la Section 5.3.3.

Dangers
Voir aussi la Section 5.3.3.1.

Lors de la commercialisation de produits a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles, tous les produits

devraient satisfaire aux dispositions sur les contaminants ainsi qu'aux dispositions pertinentes en matiére

doéhygi ~ mMermedpeur des produits frais et surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles

crus (CODEX STAN 315-2014) . Séagissant de | a commer c-Jagaquassuadei on de c
pétoncles avec corail, ces produits devraient satisfaire aux dispositions sur les contaminants ainsi qu'aux

di spositions pertinentes en Noameipourles mdllasqueghbivalvesevivdnis gtur ant da
crus (CODEX STAN 292-2008) et dans la Norme pour les produits frais et surgelés a base de coquilles Saint-

Jacques ou de pétoncles crus (CODEX STAN 315-2014).

Biotoxines marines

(| existe des donn®es scientifiques qui prouvent qubden p
biotoxines marines® dans les zones de récolte, les toxines peuvent se concentrer a des niveaux dangereux

dans les viscéres et le corail. En conséquence, pour des produits a base de chair de coquilles Saint-Jacques

ou de pétoncles avec corail, des mesures de prévention devraient étre mises en place conformément a la

Norme pour les mollusques bivalves vivants et crus (CODEX STAN 292-2008).

Pour les produits & base de chair de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles, il est peu probable que les

bi otoxines marines constituent un danger. Ds logs que |
marines sont susceptibles de constituer un danger, ce danger sera exclu ou inclus en fonction de l'espéce et

des données scientifiqgues spécifiques au pays disponibles pour les toxines associées a cette espece. Pendant

| 6®caill age pour depcogrites SamtrJacquessou de Ip&tanales, la séparation incompléte des

visceres et du corail peut entrainer un danger pour la santé découlant de biotoxines. Si les biotoxines marines

sont un danger identifié pour la chair de I'espéce, des mesures de maitrise des biotoxines devraient étre en

place.

Si |l 6analyse des dangers reposant sur des informations de
de biotoxines ~ bord indique | a pr®sence de t osxdenes suite
mesures de maitrise devraient étre en place pour confirmer que les produits & base de coquilles Saint-Jacques

ou de pétoncles sont propres ala consommat i on -dhdirerdes anayses suppEmdntaires des

chairs ou des coquilles Saint-Jacquesou p®t oncl es avec corail veill ant : | 6 ®I
et/ ou du corail ai nsi gue dbéautres mesures que | 6autorit®
Défauts

Matieres indésirables et étrangéeres

Du sable, de la vase, des détritus et des matieres étrangéres peuvent accompagner les coquilles Saint-
Jacques ou |l es p®toncles r®colt®s dans | eur environnement
pas proprement éliminés par ringage, le sable et la vase peuvent se déposer entre les fibres du muscle

adducteur, ce qui est communément associé aux contractions musculaires au moment de la mort. Une quantité

excessive de matieres étrangéres pourrait conférer au produit final des attributs physiques indésirables qui

seraient désagréables pour les consommateurs et susceptibles d'étre dangereux, tels que le crissement des

dents sur du sable ou de la vase pendant la mastication.

8122 Absorption excessive dbeau

Il a été démontré que lorsque la chair du muscle adducteur de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles est en

contact avec de | deau douce, sa teneur en eau augmente a\
Saint-Jacques ou de p®toncles peut absorber et retenir de |
physiques et chimiques qui présentent différents degrés de capacité de rétention d'eau. La chair du muscle

adducteur de coquilles Saint-J acques ou de p®toncles ne devrait pas °tre
avec de | 6eau de fonte de gl ac e usdohgueque atle guw est nécpssairal a n t une
pour | a pr®paration et la transformation, sinon |l e produi:
pratique commerciale déloyale ou de la fraude vis-a-vis du consommateur. Le producteur et le transformateur
devraient avoir mis en place des mesures appropri ®es pour
technologiquement inévitable.

Dans les cas de produits a base de chair surgelée de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles (avec ou sans

corai | ) transform®s avec wune solution dbdeau et de phosphat
mesures appropriées de contréle de la transformation devraient étre en place pour garantir que la quantité
déeau ajout ®e est conf opmer ¢ ertaagde®cd e au i foing ruantl esur | 6@

pratiques déloyales ou la fraude vis-a-vis du consommateur).

Léutilisation ddédune solution dbéeau et de phosphates, ou ul
surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles.

5

Bi ot oxines marines: pairc @txieanp | pant olxy aerst ed 6p at ol es mol l usques (I PM); toxine doir

et

toxine doéintoxication diarrh®i que par | es mollusques (I DM).
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8.2

Opérations de transformation

Il existe différents modes de récolte de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles a des fins commerciales.

L6®caill age peut ainsi avoir | i eu #eoSaint-Jatqueb ourad pérels b at e au x
équipés pour de telles opérations, soit dans des usines de transformation a terre. La péche a la coquille Saint-

Jacques ou au pétoncle peut étre courte (normalement 1-2 jours) ou longue (normalement 3-15 jours).

Lorsque 6 ®c ai | | age de s-Jacqueq oui pétbnelss es aénlinét dans des usines a terre, les

expéditions sont courtes afin de garder les Saint-J acques ou p®toncles en bon ®tat |
cette pratique, les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles sont déversés a bord des bateaux de récolte, puis

réfrigérés et entreposés sous température dirigée.

Lorsque | 6®caill aglkcquseau paoactes ésl réalisé a IBal ide bateaux de récolte, ces

expéditions peuvent étre courtes ou longues. Pour cette pratique, les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles sont

d®ver s®s ° bord des bateaux de r®colte, ®caill ®s, | av®s,
entrepos®s sous gl ace, en r ®f ri g®r at reewdu bateauue p&ahe xl® ng ®1 at eu

coquille Saint-Jacques ou au pétoncle.
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Figure 8.1

Exemple de diagramme pour la production de produits a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles

Le diagramme ci-aprés est uniquement présenté a titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP en usine, un

diagramme complet et détaillé doit étre établi pour chaque procédé.

Bateau de récolte

Débarquement / déversement sur le pont de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles

Ecaillage & bord

Sectio

82.1.1 Ecaillage a terre

2

A

Lavage de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles entiers vivants /Calibrage |

Ecaillage

Section 8.2.1.3
Y

Lavage de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles écaillés

Sectior] 8.2.1.4

Pré-réfrigération

8215
“

Emballage

Section

Sectior] 8.2.1.6

Entreposage réfrigéré

Section) 8.2.1.7

Section 8.2.1.2

P

Y

On board storage (deck / hold) of scallops

Sectioh 8.2.2.1
[

Y

Landing of scallops to processor

Sectiop 8.2.2.2
!

Y

Réception (coquilles Saint-Jacques ou pétoncles écaillés)

Section 8.2.3.1

e
9

10 1 Ajout d'une solution d’eau et de phosphates ou 1
d'eau en tant quingrédient

e e - - - o o
iSeaion 8235

Entreposage réfrigéré

Section 8.2.3.3

—— - - =y

Section 8.2.3.4

1

Opérations en usine de transformation

Y

20 Réception

Section 8.2.3.2

21 Ecaillage

Section 8.2.1.3

Lavage

Section 8.2.1.4

Calibrage et examen

Secti(i&2.3.6

Congélation

7

12

Sectior) 8.2.3.7

13 Glazurage

Section) 8.2.3.8

14 Pesage

Sectior} 8.2.3.9

Conditionnement

Sectio$.2.3.10

15

23

Etiquetage

Secﬁo$.2.3.1 1

Entreposage en congélateur

16

Section 8.2.3.12

Y

Entreposage réfrigéré

Section 8.2.3.3

. R a 5 LA .
» - Etape exclusive pour l'écaillage aterre |

A .
., - Etape facultative
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8.2.1 Opérations a bord du bateau (écaillage a bord)

Cette section vise & décrire la manipulation et la transformation de la chair fraiche de coquilles Saint-Jacques

ou de pétoncles (avec ou sans corail) sur les navires de récolte lorsque les coquilles Saint-Jacques ou

pétoncles sont écaillés a bord.

8.2.1.1 Débarquement / déversement sur le pont de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles (Etape de

transformation 1)

Dangers potentiels: Contamination microbiologique; biotoxines et contamination chimique

Défauts potentiels: Dommages physiques, coquilles Saint-Jacques ou pétoncles morts

Conseils techniques

1  Voir la section 7.3.

1 Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles qui sont visiblement morts ou endommagés devraient étre
®l i min®s dodébune mani re appropr i ®e-Jacquedou pftanales martslpamn t i f i er
®valuation sensorielle des caract®ristiques telles qudi
tapotement, une odeur aigre, et/ou des viscéres dépassant de la coquille, des picots sur le muscle ou le
mant eau, des signes flagrants de d®composition ou dodat
viabilité.

- La manipulation brutale des coquilles Saint-Jacques ou pétoncles vivants devrait étre évitée afin de
minimiser le stress et les blessures qui pourraient provoquer la mort de coquilles Saint-Jacques ou de
pétoncles avant la transformation.

8.2.1.2 Lavage de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles entiers vivants / Calibrage (Etape de

transformation 2)

Dangers potentiels: Contamination microbiologique, chimique et physique

Défauts potentiels: Matiéres étrangeres, dommages physiques

Conseils techniques:

f  Voir la section 7.3.

T Le |l avage devrait °trededdede u®er proaprde dwuhde¢aeua sal ®e
potabl e. En cas doutilisation doe a-uoidevraitléRecprépprée avetd est pas
de | 6eau potable et trois pour cent de ddlonda dgaalitl®@
salinit® de | deau sal®e devrait °tre surveill ®e.

1  Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles devraient étre triés et calibrés a ce stade.

8.2.1.3 Ecaillage (Etapes de transformation 3, 21)

Dangers potentiels: Contamination physique, biotoxines marines, contamination microbiologique

Défauts potentiels: Restes de viscéeres; restes de corail (pour la chair de coquilles Saint-Jacques ou de

pétoncles); coquilles Saint-Jacques ou pétoncles morts ou endommagés, matiéres étrangéres, coupures et

déchirures de la chair

Conseils techniques:

1  Voir la section 7.8.1

1 Les coquilles Saint-Jacques ou les pétoncles devraient étre écaillés dans les plus brefs délais, apres leur
récolte.

T Pour |1 6®caillage en mer dacqués od pitoncles,dont & mort esb apnsiattel e s  Sai n't
pendant | 6®caill age devraient °tre ®imin®s d'une mani
inconnu, ce qui peut avoir rendu la chair et le corail inacceptables. On peut identifier les coquilles Saint-
Jacques ou pétonclesmor t s par ®valuation sensorielle des caract ®ri
I'absence de réaction a un tapotement, une odeur aigre, et/ou des viscéres dépassant de la coquille, des
picots sur | e muscle ou | e man poarédwaluerlew viabildéa ut r es m®t hodes

1 Dans le cas de chair de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles, il convient de veiller soigneusement a ce
que les viscéres et le corail soient entierement séparés afin de réduire le risque de contamination par des
biotoxines ou par des pathogénes associés aux visceres.

1 Dans le cas de chair de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles avec coralil, il convient de veiller
soigneusement a ce que les viscéres soient entierement séparés.

1 Il convient de veiller soigneusementacequel es mains des ouvriers, |l es tables
et les couteaux soient proprement nettoyés et désinfectés.

T Les ouvriers devraient °tre form®s a-flacquesdwpéoenclaser d' endon

1 Les coquilles Saint-Jacques ou p®t oncl es ®caill ®s devraient passer i mm
pour minimiser | a p®riode dbéexposition ~ des temp®ratur e

8.2.1.4 Lavage de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles écaillés (Etapes de transformation 4, 22)

Dangers potentiels: Fragments de coquille / matiéres étrangéres, biotoxines marines

D®f auts potentiels: Mati res ind®sirables, mati res ®trang
Conseils techniques:
T I mm®di at ement apr s | 6®caidlelaaug ede inrherf apurdoparied ouu ide sled e a

partir dbdoeau potabl e pdacquesloaleseétondles, sfin deosgpprimerlles esteSa i n t
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8.2.15

8.2.1.6

8.2.1.7

= =

de visceres, fragments de coquille, le sable et les matiéres étrangeres telles que des débris.
Au cours du lavage, les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles devraient étre doucement secoués et

s®par ®s |l es uns des autres pour permettre | O6®limination
et des matiéres étrangeres, telles que du sable et des débris.

En cas doéutilisation dbéeau sali®@e givrmodest  tpaes pd®plad ®&uU
potabl e et trois pour cent de sel de qualit® alimentair
|l 6eau sal ®e deerait °tre surveill®

En cas doéutilisation dbéeau douce potabl e, |l a m®t hode de

l'a dur®e du contact ent fJaquesdemtonclestdeviaieéte sareitjée etlinhitées Sai nt
afin de mini mi s eaceblui estheshmalogiquenment inélitalelea

Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles lavés devraient étre égouttés correctement.

Aprés le lavage, les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles écaillés devraient étre immédiatement
préréfrigérés, emballés et réfrigérés ou mis sur glace et gardés a une température appropriée (entre 0°C

et 4°C).

Préréfrigération (Etape de transformation 5)

Dangers potentiels: Contamination microbiologique

D®f auts potentiels: Absorptionfaexge®sxitvenddedu a(i déea ppleiaqu &
décomposition

Conseils techniques:

1

Les coquilles Saint-J acques ou p®toncles devraient °tre pr®r®frig®i

l e | avage afin dbéabaisser I a t emp®r aepbunrefegéré dutnaviren e avant
Cette mesure permet de minimiser la quantité de glace fondue et par conséquent le contact des coquilles
Sant-Jacques ou p®toncles avec de | deau douce pendant | 6en
minimisera également] a perte de | iquide °~ | 6®gouttage qui suit.

La pr®r®frig®ration devrait c 0 mp WJaquesroa pélortlesndas des i on  des
| eau de mer r®frig®r®e (de | deau de mer propre refroid
descit ernes fixes r®frig®r®es par r®frig®ration m®cani que)
En cas doéutilisation de glace ° base dbébeau douce en m° me
contact pour chaque lot devrait étre aussi court que possiblepour | i mi t er toute absorption
au-dela de ce qui est techniquement inévitable.

Ldbeau wutilis®e pour l'a pr®r®frig®ration devrait °tre p
bactérienne, maintenir la salinité et garantir une températuref oncti onnel | ea-dde el e DA C)cdest

Emballage (Etape de transformation 6)

Dangers potentiels: Contamination microbiologique, chimique et physique

Défauts potentiels: Coquilles Saint-Jacques ou pétoncles endommagés, matiéres étrangeres/impuretés,
absorption excessive dobdeau

Conseils techniques:

1

1

Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles écaillés devraient étre entreposés dans des récipients ou des
sacs propres faits ddébun mat ®riau adapt® au contact avec
La documentation devrait étre conservée pour permettre le tragcage de lots de coquilles Saint-Jacques ou
pétoncles provenant de la zone de récolte, conformément aux exigences administratives. Voir aussi les

Sections 7.10 et 3.7, selon qudil convient.
Les r ®ci pi ent sajesna degraiedtpas tie trap gransls, ils devraient étre remplis & un niveau
ad®quat et ne pas °tre trop empil ®s afin de faciliter

Saint-Jacques ou les pétoncles ne soient endommagés.

Entreposage réfrigéré (Etape de transformation 7)

Dangers potentiels: Contamination microbiologique

D®f auts potentiels: D®composition, absorption excessive db
Conseils techniques:

1

En cas d'utilisation de glace, les récipients/sacs de coquilles Saint-Jacques ou pétoncles devraient étre

entour ®s déune quantit® suffisante dlacquegsl ca @éoncken petits
entreposés devraient étre examinés régulierement pour veiller & ce qu'une couche de glace suffisante

couvre le produit.

En cas dodéutilisation de gl ace, il faudrait prendre des
qui est technologiqguement inévitable (par exemple expéditions plus courtes, préréfrigération rapide et

compléte, isolation efficace delazonedé ent r eposage, r®ci pients ®t anches, feu
le récipient).

Le Il ocal déentreposage r®frig®r® et/ ou | es r®cipients d
pour que | deau douce provenant dtactavealepgrddatce f ondue ne r es

La température devrait étre surveillée pour veiller a ce que les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles

entreposés restent a une température entre 0°C et 4°C.

Il faudrait veiller soigneusement a éviter tout dégat pendant I'entreposage réfrigéré. Les récipients
déentreposage devraient °tre identifi®s par date de 1 ®cc
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8.2.2

8.2.2.1

8.2.2.2

8.2.3

8.2.3.1

produit pour veiller a une utilisation correcte des coquilles Saint-Jacques ou pétoncles dans l'usine de
transformation a terre.

T La dur®e des exp®ditions avec ®caillage ~ bord devrait ‘
moment du débarquement a terre, la durée de conservation restante de toutes les coquilles Saint-Jacques
ou de tous les pétoncles récoltés soit adéquate.

T Avant |l e d®chargement , |l es i nfor mat-adrelss dateside récelte pr odui t
par rapport aux emplacements de | dentreposagmmme®f ri g®r ®
il se doit pour garantir la bonne utilisation des coquilles Saint-Jacques ou pétoncles.

Opérations a bord du bateau (écaillage a terre)

La pr®sente section couvre | a mani platqgaes oudepétencleslvidastnit r e po s ag
a bord de bateaux de récolte et dont| 6 ®c ai | | age se fait dans | 6usine de tra
habituelles des opérations effectuées a bord des navires et ensuite pour la transformation & terre les coquilles

Saint-Jacques ou pétoncles écaillés a terre figurent dans la branche de droite de I'exemple de diagramme des

opérations (Figure 8.1).

Entreposage a bord (sur le pont / en cale) de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles (Etape de
transformation 18)
Dangers potentiels: Contamination microbiologique, chimique et physique
Défauts potentiels: Décomposition; dommages physiques; stress par choc thermique
Conseils techniques:
1  Voir la section 7.3.
1 Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles entreposés sur le pont pendant des temps courts peuvent étre
arrosés régulierementavecde | 6 eau de mer propre afin dbéabaisser | a t

Débarquement de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles chez le transformateur (Etape de

transformation 19)

Dangers potentiels: Contamination microbiologique, chimique et physique

Défauts potentiels: Dommages physiques

Conseils techniques:

1 Voir la section 7.3 ainsi que les conseils étroitement liés a I'étape de transformation 8 (section 8.2.3.1).

1  Au moment du débarquement, les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles devraient étre déchargés sans
retard injustifi® et ils ne devraient pas faire | 6obj
manipulation brutale.

1 Les unités pour le transport devraient étre propres, exemptes de contamination et a température dirigée
so0i liewy a

1  Une documentation adéquate devrait étre constituée en conformité avec toute exigence reglementaire.

Opérations en usine de transformation
La présente section couvre la transformation de produits a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles
figurant dans I'exemple de diagramme des opérations (Figure 8.1).

Réception (coquilles Saint-Jacques ou pétoncles écaillés) (Etape de transformation 8)

Dangers potentiels: Biotoxines marines, contamination microbiologique, chimique et physique

Défautspot ent i el s: D®composi ti on;parasitessmatiepes indésirablesxmatéses i ve doeau
étrangeres

Conseils techniques:

1  Les spécifications pour le produit comprennent communément les dispositions suivantes:

- les caractéristiques organoleptiquestell es que | 6apparence, Il 6ar ® me, | 6odeut
- Loidentification de | desp ce

- Lalimite supérieure acceptable pour la teneur en eau;

- La qualit® de | 6ex®cution (parn exemple pr®sence de Vi s

- La contamination chimique (par exemple métaux lourds);
- La présence de matieres étrangeres;
- Des parasites visibles.

1 Untransformateur devrait avoir mis en place une procédure permettant de garantir que la concentration de
produits toxigues r®pond aux exi genc esrlazongde escoktenlt ai r es de
pourrait © cette fin appliquer des programmes de surveil
finis. Conformément a la section8.1. 1. 1, cette d®marche sobappliquerait G
coquilles Saint-Jacques ou pétoncles pour lesquelles| 6 anal yse des dangers a concl u
marines constituaient un danger.

1 Les manipulateurs de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles et le personnel approprié devraient
acquérir des compétences en techniques d'examen organoleptique et physique afin de garantir que les
lots entrants soient conformes aux dispositions essentielles de qualité de la Norme pour des produits frais
et surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles crus (CODEX STAN 315-2014).
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1 Des procédures appropriées devraient étre en place pour permettre aux personnes manipulant les

coquilles Saint-J acques ou p®toncles ainsi gubau personnel approc
sont satisfaites. Cette vérification pourrait notamment comprendre une inspection des produits et un
examen des informations sur les produits dans des documents commerciaux.
8.2.3.2 Réception (Etape de transformation 20)

Dangers potentiels: Biotoxines marines, contamination microbiologique, chimique et physique

Défauts potentiels: Coquilles Saint-Jacques ou pétoncles morts, parasites, matiéres indésirables, matiéres

étrangeres

Conseils techniques:

1  Voir la section 7.6.1.

1 Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles devraient étre déchargés avec soin et sans retard injustifié et
étre réfrigérés de maniére adéquate pour éviter une contamination microbiologique et la décomposition.

1 Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles qui sont visiblement morts ou endommagés devraient étre
®l i mi n®s doéune mani r e fia gep coquilesiSanelacq@s ou p&oncles modsepart i
®valuation sensorielle des <caract®ristiques telles qub
tapotement, une odeur aigre, des visceres dépassant de la coquille, des picots sur le muscle ou le
mant eau, des signes flagrants de d®composition ou doat
viabilité.
- La manipulation brutale des coquilles Saint-Jacques ou pétoncles vivants devrait étre évitée afin de

minimiser le stress et les blessures qui pourraient provoquer la mort de coquilles Saint-Jacques ou de
pétoncles avant la transformation.

1  Les spécifications pour le produit comprennent communément les dispositions suivantes:
- Des signes visibles de la mort;
- Des coquilles brisées;
- LO6ident i fespeca;t i on de | 0
- La contamination chimique (par exemple métaux lourds);
- La présence de matieres étrangéres;
- Des parasites visibles.

1  Un transformateur devrait avoir mis en place une procédure permettant de garantir que la concentration de
produits toxiques répondau x exi gences r gl ementaires de | 6autorit® co
pourrait ° cette fin appliquer des programmes de surveil
finis. Conformément a la section8.1. 1. 1, cette d®mkégalement & dea phaitsidg u e r

coquilles Saint-Jacques ou pétoncles pour lesquelles| 6 anal yse des dangers a concl u

marines constituaient un danger.

1 Les manipulateurs de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles et le personnel approprié devraient
acquérir des compétences en techniques d'examen organoleptique et physique afin de garantir que les
lots entrants soient conformes aux dispositions essentielles de qualité de la Norme pour des produits frais
et surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles crus (CODEX STAN 315-2014).

1 Des procédures appropriées devraient étre en place pour permettre aux personnes manipulant les
coquilles Saint-J acques ou p®toncles ainsi gudau personnel
sont satisfaites. Cette vérification pourrait notamment comprendre une inspection des produits et un
examen des informations sur les produits dans des documents commerciaux.

8.2.3.3 Entreposage réfrigéré (Etapes de transformation 9, 23)
Dangers potentiels: Contamination microbiologique, chimique et physique
Défauts potentiels: Décomposition, dommages physiques
Conseils techniques:
1 Voir la section 7.6.5.2.

apprc

T Des syst mes de rotation des stocks devraient °tre uti

produits a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles. Pour des coquilles Saint-Jacques ou des

p®t oncl es emball ®s dans des r®cipients, | 6®tiquette doic

1 Les produits a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles devraient étre entreposés a une
température entre 0 °C et 4 A C . La temp®rature devrait °tre survei | ®e

1 Le produit devrait étre empilé de maniére a permettre une répartition adéquate et uniforme de la
température a toutes les parties du produit entreposé.

T Si on utilise de |l a glace dobeau -Xhaues @ pdomaes, il fa@fit i g ®r er |
soigneusement veiller N un dr ainage ad®spctiont8.2.2T). mi ni mi s
Tout e absorption mesurable dbéeau provenant de |l a gl ace ¢
sur | 6®tiquette.

8234 Ajout dbébune solution dbéeau et de phosphate (facultatif)
Dangers potentiels: Contamination microbiologique etchi mi que, empl oi déadditifs non app

en tant qudadditifs alimentaires
Défauts potentiels: Application incorrecte de la formulation de la solution de phosphate, absorption excessive
dbeau; ar ! me anor mal;dédmpdsidor;masurage et atiguetagm mdoreest du pourcentage
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de solution de phosphate ajouté

Conseils techniques:

1 Les phosphates de qualité alimentaire devraient étre utilisés en conformité avec les exigences de la
Norme pour les produits frais et surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles crus (CODEX
STAN 315-2014).

T Lbéajout de solutions de phosphates (de puhcordpthaaun es et d'
produit différent qui requiert un étiquetage descriptif différent.

1 La quantité de solution de phosphates ajoutée aux coquilles Saint-Jacques ou pétoncles (uniquement pour
la production de produits surgelés) devrait étre limitée au niveau nécessaire le plus bas possible pour
atteindre | 6obj pacexénfplert @tcd mtoil @ msendia) Wes solations de phosphate

ne devraient pas °tre wutilis®es aux f i nsTouefoisjlewrut er de
utilisation provoquera une absorption dbdbeau suppl ®ment al
la chair de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles. Le transformateur devrait élaborer et suivre un

processus déapplication de solutions de phosphate afi

fonctionnels.
T Le poids net d 6 un -Jaogues duede penmples d tlarsfermes devraittétre enregistré
avant et aprés le traitement aux phosphates afin de calculer le pourcentage de solution ajoutée a des fins
d6®ti quetage.
1 Voirlessections9.5.1et9. 5. 2 pour des conseils sarddiangre@cipgntomn. et |

8235 Ajout dbéeau (facultatif) (£tape de transformation 10)
Dangers potentiels: Contamination microbiologique et chimique
D®f auts potentiels: Mesurage et ®tiquetage incorrects du p
Conseils techniques:
T Laquantt® ddeau aj out ®e dacques ow getoriclesl ea tant §uangrédtent (uniquement
pour la production de produlits surgelés) devrait étre limitée au niveau le plus bas possible.
T Le poids de | 6eau aj owacques oedes pdtenclesdevmiuéird contr@é eSmesurét
avec pr®cision pour <calculer | e pourcentage dbdéeau ajout @

8.2.3.6 Calibrage et examen (Etape de transformation 11)

Dangers potentiels: Contamination microbiologique

Défauts potentiels: Décomposition, variations de taille incorrectes, parasites, contamination physique

(impuretés)

Conseils techniques:

1 Le calibrage de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles se fait normalement avec des calibreuses
mécaniques plus ou moins précises. Il est toujours possible que des coquilles Saint-Jacques ou des
pétoncles restent coincés dans les barres des calibreuses, et il faut donc régulierement les inspecter et les
nettoyer pour empécher la remise en circulation de vieilles coquilles Saint-Jacques ou de vieux pétoncles.

T La couleur grise ou noire dbéune chair delaoguesaullee adduct
p®t oncl e ®taient mor t s ; cette chaio deenmuscle ddeuctdurd eBtcpeobablémeens e
décomposée et peut présenter un danger pour la santé des consommateurs; elle devrait étre supprimée
du lot.

1 Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles avec une concentration indésirable de parasites devraient étre
éliminés du lot.

1 Les récipients de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles calibrés et examinés devraient étre gardés au
froid pour veiller a ce que leur température interne reste entre 0 °C et 4 °C.

T La dur ®e déexposition 7 des t e mp ®C deraitr &res miranmale ieant e s su
surveillée.

8.2.3.7 Congélation (Etape de transformation 12)
Dangers potentiels: Peu probables
Défauts potentiels: Détérioration de la texture, brllures de congélation
Conseils techniques
§  Voir la section 9.3.1.

8.2.3.8 Glazurage (Etape de transformation 13)

Dangers potentiels: Peu probables

Défauts potentiels: Déshydratation

Conseils techniques

§  Voir la section 9.3.2.

1 Lorsque des coquilles Saint-Jacques ou pétoncles sont surgelés individuellement, ils sont généralement
glazurés. Lorsque les coquilles Saint-J ac qu e s ou p®t oncl es sont congel ®s e
g®n®r al ement pas de glazurage (l a cong®l ation en bl oc de
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8.2.3.9 Pesage (Etape de transformation 14)

Dangers potentiels: Peu probables

Défauts potentiels: Poids net incorrect

Conseils techniques:

$  Voir la section 9.2.1.

1 Le poids net est souvent déterminé en pesant les coquilles Saint-Jacques ou les pétoncles glazurés tout
en tenant compte du poids du glazurage. Ainsi, les degrés de glazurage devraient étre régulierement
mesurés pour veiller a relever des poids nets corrects.

1 Les balances devraient étre correctement réglées pour tenir compte du pourcentage de glazurage estimé
et elles devraient étre réglées a nouveau quand les pourcentages de glazurage changent.

8.2.3.10 Conditionnement (Etape de transformation 15)
Dangers potentiels: Contamination microbiologique, chimique et physique
Défauts potentiels: Description erronée, perte des caractéristiques de qualité des matériaux de
conditionnement.
Conseils techniques:
1  Voir les sections 7.6.4.2. et 9.5.2.
1 Les coquilles Saint-Jacques ou pétoncles frais destinés a la congélation en bloc devraient étre
correctement égouttés avant leur emballage dans des cartons.

8.2.3.11 Etiquetage (Etape de transformation 16)

Dangers potentiels: Peu probables

Défauts potentiels: Etiquetage incorrect;aj out de sol ution de phosphates ou aj

Conseils techniques:

1 Les informations figurant sur les étiquettes devraient étre en conformité avec la Norme générale pour
I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CODEX STAN 1-1985) et avec la Norme pour des
produits frais et surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de pétoncles crus (CODEX STAN 315-
2014).

1  Lorsqu'on utilise une solution d'eau et de phosphates pour le procédé ou lorsqu'on ajoute de I'eau en tant

out

gu'ingrédient a des coquilles Saint-J acques ou p®toncles surgel ®s, ceci dev

conformément & Norme pour des produits frais et surgelés a base de coquilles Saint-Jacques ou de
pétoncles crus (CODEX STAN 315-2014). Voir aussi les sections 8.2.3.4 et 8.2.3.5.

8.2.3.12 Entreposage en congélateur (Etape de transformation 17)

Dangers potentiels: Peu probables

Défauts potentiels: Déshydratation; décomposition;appar i ti on do6éodeur gerteedéquai®ar ! mes

nutritionnelle

Conseils techniques:

f  Voir la section 9.1.3.

1 Le délai aprées lequel des odeurs et arbmes rances peuvent apparaitre dans le conditionnement et les
conditions doent r e pdevsai &re dérminécafinndg ®llles & la distribution de produits
congelés avec une durée restante de conservation adéquate.

SECTION 91 TRANSFORMATION DU POISSON FRAIS, CONGELE OU HACHE

En ce qui concerne les contrdles a effectuer aux différentes étapes de transformation, cette section donne des
exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui pourront servir pour élaborer des

mesures de maitrise et des actions correctives. A chaque étape, seuls sont énumérés les dangers et les

défauts qui peuvent étre introduits ou maitrisés a cette méme étape. Il convient de noter que, lors de la mise au
point doébun plan HACCP et/ ou DAP, il est indispensable
pour | éapplication des principes dbéanalyse HACCP et DA
impossib| e doéindiquer en d®t ail |

a chaque étape, car ils different selon les dangers et défauts.

En général, la transformation du poisson, frais, congelé ou haché est plus ou moins sophistiquée. Dans sa

ran

de
P.

es seuils critiques, la sur v

forme | a plus simple, | e poisson frais ou congel ® transfor

haché, pour étre distribué sur les marchés et établissements commerciaux ou utilisés dans les usines de
transformation. Pour ces derniéres, la transformation du poisson frais, congelé ou haché est souvent une étape
intermédiaire dans la production de produits a valeur ajoutée (par exemple, le poisson fumé décrit a la section
13, le poisson en conserve a la section 17, le poisson pané ou enrobé de pate a frire congelé a la section 11).
Les m®t hodes traditionnelles | 6demportent souvent dans |
alimentaire scientifigue moderne joue un réle grandissant pour renforcer la conservation et la stabilité des

a (

produits. Quel que soit |l a complexit® du proc®d®, Il a fabricatio
cons®cutives. Comme | e souligne | e pr®sent code, | 6applic

conditions préalables (section 3) et des principes HACCP (section 5) a ces étapes fournira au transformateur

une assurance raisonnable que | es sp®cifications de quali

norme Codex pertinente sont respectées et que les problemes de salubrité alimentaire maitrisés.
Loexempl e de -apriesa(figure drinfeurnit des indications pour quelques-unes des étapes les plus
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courantes entrant dans une chaine de préparation de filets de poisson, et présente trois types de produit fini:

poi sson conditionn® sous atmosph re modifi®e, poisson
transformation du poisson frais en un produit conditionné sous atmosphére modifiée, en poisson haché ou en
poisson congelé, la section «préparation du poisson» sert de base a toutes les autres opérations de
transformation du poisson (voir les sections 10, 12, 13, 17 et 21), selon le cas.

hach
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Figure 9.1
Exemple de diagramme des opérations pour une chaine de préparation de filets de poisson,
y compris conditionnement sous atmosphére modifiée, hachage et congélation

Le diagramme ci-aprés est présenté uniquement a titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP, chaque usine devra
établir un diagramme complet et détaillé pour chaque procédé.
Les références indiquent les sections correspondantes du présent code
1 Réception du poisson
frais ou congelé
Section 9.1.1
Réception des Entreposage Décongélation Entreposage Réception des
26 AR AT 2 g 4 A 7 28
ingrédients frigorifique contrélée congélateur emballages
Section 9.5.1 Section 9.1.2 Section 9.1.4 Section 9.1.3 Section 9.5.1
. Entreposage des . Entreposage des
2 ingrédients . Gl = emballages
Section 9.5.2 PREPARATION I Section 9.5.2
DU POISSON L
(Section 9.1) 6 s
Secticin 9.1.5
7| Eviscération/lavage
8| Filetage/épiautage
Sectioln 9.1.6
9 Parage/mirage
|
|
10 Pesage
Section 9.2.1
v |
Conditionnement sous
22 Lavage 2 Hachage 1T | atmosphére modifiée*
Section 9.4.2 Section 9.4.1 Section 9.2.2 -
1
23 Mélange N P 15| Congélation
| Section 9.3.1
l
Po4| Application (P25 Emballage 12 Etiquetage 16 Givrage
d'additifs - - -
et dingrédients Section 9.4.4 Sectlo:'n 9.23 Sectl;)n 9.3.2
Section 9.4.3 13 | Détection des métaux 17 Emballage ‘—
Section 9.2.4 Section 9.4.4
* Cette étape est incluse a titre 1 1
d'exemple uniquement, de 14 En.trep.osage 18 Etiquetage
nombreuses chaines de frigorifique
transformation ne conditionnant Section 9.1.2 Sectioln 9.23
pas nécessairement sous Deétech
N e 19 etection
atmospheére modifiée. des métaux
Secticin 9.24
e Distribution/ Emtreposage
31 | Vente au détail |‘- 30 transport k— 20 Fiqunfaue
Section9.1.3
9.1 Préparation du poisson
Les conditions dohygi ne et | es tntesenbiakleg et peu infthencéesrp@p ar at i on
|l 6utilisation pr®vue (distribution directe ou transformat|

utilisée sous des formes différentes, qui pourront étre notamment, mais pas uniquement, paré, filet ou tranche.
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9.1.1  Réception du poisson cru, frais ou congelé (Etape de transformation 1)
Dangers potentiels:  Contamination microbiologique, parasites viables, produits chimiques (y compris résidus
de médicaments vétérinaires) et contamination physique
Défauts potentiels: ~ Décomposition, parasites, contamination physique
Conseils techniques:
9 Pour le poisson cru, les spécifications pourraient comprendre les caractéristiques suivantes:
i caract®ristiques organol eptiques.,;comme | daspect, | 060de
I indicateurs chimiques de décomposition et/ou de contamination, par exemple, TVBN, histamine,
métaux lourds, résidus de pesticides, nitrates etc.;
i crit res microbiologiques, en particulier pour des ma
le traitement de matiéres premiéres contenant des toxines microbiennes;
I matiéres étrangeres;
I caractéristiques physiques comme la taille du poisson;
i homog®n®i t® de | 6esp ce.
T 11 faudrait di spenser une f or mat i on ueslesrspédifidatiomedet i f i cat i
produit a ceux qui manipulent le poisson et au personnel approprié afin que le poisson a la réception soit
sans danger |l orsqudi l existe des protocol es ®crits. N
halieutiques qui présentent un ri sque de biotoxines, comme | a ciguato
grands poissons carnivores des récifs tropicaux ou subtropicaux ou la scombrotoxine dans les scombridés
ou les parasites.
T Ceux qui manipulent le poisson et le personnel concern® devr ai ent acqu®rir | es techn
sensorielle nécessaires afin de garantir que le poisson cru soit conforme aux dispositions de qualité
essentielle de la norme Codex pertinente.
T Le poisson ~ ®visc®rer 7 son tamrdeirait @e éviscEm corrdctéroeati ne de t |
sans délai et avec soin pour éviter la contamination (voir section 9.1.57 lavage et éviscération).
1 1l faudrait rejeter le poisson contenant des substances dangereuses, décomposées ou étrangéres, qui ne
pourront étre éliminées ou réduites a un niveau acceptable par les procédures normales de tri ou de
préparation.
1  Information sur la zone de récolte.
9.1.1.1 Evaluation sensorielle du poisson
Les techniques dodé®valuati on sensor ueeldfraiehew ourlasdétéribratiennt | e mei
du poisson® | | est recommand® doéutiliser des crit res appropr
| 6acceptabilit® du poisson frais et ®l i mi ner Il e poisson
essentielle des normes Codex pertinentes. Par exemple, les espéces de poisson blanc frais sont jugées
inacceptables | orsqudelles pr®sentent | es caract®ristiques
Peau/mucus: peau rugueuse et terne, mucus taché de jaune foncé.
Yeux: concaves, opaques, enfoncés, décolorés.
Branchies: gris brun ou en voie de décoloration, mucus opaque, jaune, épais ou grumeleux
Odeur: odeur de |l a chair: dbébamines, ddébammoniac, de | ait
décomposition, de rance.
9.1.2  Entreposage frigorifique (Etapes de transformation 2 et 14)
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique et biotoxines.
Défauts potentiels: Décomposition, dommages physiques
Conseils techniques:
T Le poisson devrait °tre transport® dans | 6installation f
1 L Ostalfation devrait pouvoir maintenir la température du poisson entre 0 °C et 4 °C;
T La pi ce de r®frig®ration devrait °tre ®qui p®e doéun tt}
thermometres enregistreurs est vivement recommandée;
T Lesplansderotat i on des stocks devraient assurer |l Butilisation
1 Le poisson devrait étre conservé en couches peu épaisses et entouré de quantités suffisantes de glace
finementpilkeou dans un m®l ange de glace et dobéeau avant |l a tra
T Lepoisson devrait °tre conserv® de mani re 7 ®viter quoil
remplissage excessif des caisses;
1 Le cas échéant, remettre de la glace sur le poisson ou modifier la température de la piéce.
9.1.3  Entreposage frigorifique (Etapes de transformation 3 et 20)

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, toxines, parasites viables

Défauts potentiels: Déshydratation, rancissement, perte de qualité nutritionnelle

Conseils techniques:

T Léinstallation devr ai t atupeodu posson a irh&C aut neoims, et aviecale mosmsnp ® r
possible de fluctuations de température;

6 Directives pour | 6®valuation organol epttdegcrestacgn(CACKh 31r1899)oi re du poi sson des
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T Lbébentrep?tt devrait °tre ther mom t

enregistreur est vivement recommandée;

®qui p® avec un

1 Un plan de rotation systématique des stocks devrait étre mis au point et maintenu;
T Le produit devrait °tre givr® et/ou emball ® pour
T Le poisson devrait °tre rejet® sbil contient des

acceptable en le retraitant. Il faudrait conduire une évaluation appropriée pour déterminer la ou les
raison(s) de la perte de maitrise et modifier le cas échéant le plan DAP.

1 pour tuer les parasites dangereux pour la santé humaine, la température de congélation et la surveillance
de la durée de congélation devraient étre combinées avec un controle efficace du processus pour assurer
un traitement par le froid suffisant.

re indi
®viter
d®f aut

9.1.4  Décongélation contrdlée (Etape de transformation 4)

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, biotoxines et scombrotoxines

Défauts potentiels:  Décomposition

Conseils techniques:

1 La méthode de décongélation devrait étre clairement définie et indiquer la durée et la température de
d®cong®l ati on, | i nstrumemp ®ruattiulries ®e tp olud e mpel saucreemre nk a dee
mesure. Le programme de décongélation (paramétres de durée et de température) devrait étre
soigneusement vérifié. Le choix de la méthode de décongélation devrait prendre en compte en particulier
| 6®pai spereadudes d®congel er et | duniformit® des produit

1 La durée et la température de décongélation et les seuils critigues de température du poisson devraient
°tre choisis de mani re ma’ triser | GgppPadi tsibamgide dies

haut risque, ou dbéodeurs et de saveurs ind®sirables p
de rancissement;

T Lorsqudon utilise | 6eau pour | a d®cong®l ation, elle doit

T Lorsqudil so@gjtidéokaut rpecgotre soin doéo®viter | daccumul s

T En cas doéutilisation dbébeau, on veillera °~ ce que l|la cir
réguliére;

1 Durant la décongélation, selon la méthode utilisée, les produits ne devraient pas étre exposés a des
températures excessivement élevées;

T On veillera en particulier contrtler |l a condensation
eaux devrait étre assuré;

1  Aprés la décongélation, les poissons devraient étre immédiatement traités ou réfrigérés et conservés a la
température voulue (température de la glace qui fond);

1  Le programme de décongélation devrait étre examiné comme il convient et modifié si nécessaire.

9.1.5 Lavage et éviscération (Etapes de transformation 6 et 7)

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique et biotoxines et scombrotoxines.

Défauts potentiels: Présence de viscéres, meurtrissures, odeurs, erreurs de tranchage.

Conseils techniques:

1T LO6®visc®ration est complaletlesorbanes sitgrnes ontéeé ertlevéa;ct us i nt est i n

9 Il faudrait assurer un approvisionnement en eau de mer propre ou en eau potable suffisant pour laver:

T le poisson entier pour éliminer les débris étrangers et réduire la charge bactérienne avant
| 6®vi sc®r ati on

T le poisson éviscéré pour éliminer le sang et les visceres se trouvant dans la cavité abdominale;

i la surface du poisson pour enlever les écailles restantes;

i e mat®ri el et les outils do6o®visc®ration poletr r®dui r
déchets;

f En fonction du d®roul ement des op®rations sur |l e bateau
seui l critiqgue pour | a dur®e et |l a temp®rature de | 60p®
déun d®&f aut, Iréedevpit étre é&goutié etRisi seus @ace ou réfrigéré convenablement dans
des r®ci pients propres et conserv® dans des zones con
transformation.

T Des installations doéentreposage s®Opam®Pes @uadd®gsafli e sde
le foie si ceux-ci doivent étre utilisés par la suite.

9.1.6 Filetage, épiautage, parage et mirage (Etapes de transformation 8 et 9)

Dangers potentiels:  Parasites viables, contamination microbiologique, biotoxines et scombrotoxines,

pr®sence dbdar °tes.

Défauts potentiels: Parasites, pr®sence dbar °tes, mati res ind®sirahb
décomposition.
Conseils techniques:
9  Afin de réduire au minimum les délais, les chaines de filetage et de mirage, le cas échéant, devraient étre
con-ues pour une transformation continue et dans I 6or c
poi sson sans arr°ts ou ralentissements et | 6®imination
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1 Il faudrait assurer un approvisionnement suffisant en eau propre ou en eau potable pour laver:
i |l e poisson avant | e filetage ou |l e tranchage notamment
i les filets apr s filetage, ®pi autage ou parage afin
visceres;
i lematér i el et |l es outils de filetage pour r®duire | 6accul
i en ce qui concerne les filets devant étre commercialisés et désignés comme sans aréte, ceux qui
mani pul ent |l e poisson devraient a dpegioneet utilisez 3es t ec hni gt

instruments nécessaires pour Oter les arétes, conformément aux normes Codex” ou aux
spécifications commerciales;

1 Le mirage des filets sans peau par un personnel compétent, dans un emplacement approprié qui optimise
| es e f faieagesestdude@®chhique efficace de contrble des parasites (dans le poisson frais) et devrait
étre utilisée pour les especes concernées;

T La table de mirage devrait °tre nettoy®e fr®quemment p
microbienne des surfaces de contact et le desséchement des résidus de poisson dd a la chaleur dégagée
par la lampe;

T Lorsqudun seuil critigue pour la dur ®e et la temp®ratu
Il 6hi stamine ou déun d ®f adewrajent étre smis fsou$ @lace oudréfrigépés i s s on
convenablement dans des récipients propres, protégés de la déshydratation et entreposés dans des
zones appropri®es © | 6int®rieur de | dusine de transfor me

9.2 Transformation du poisson conditionné sous atmosphere modifiée
Cette section compléte la section sur la transformation du poisson frais avec des étapes concernant
spécifiguement le conditionnement du poisson sous atmosphére modifiée.

9.2.1 Pesage (Etape de transformation 10)
Dangers potentiels:  Peu probables
Défauts potentiels:  Poids net erroné
Conseil technique:
1 Les balances devraient étre périodiquement étalonnées avec une masse normalisée pour en garantir
| 6exactitude.

9.2.2  Conditionnement sous atmosphére modifiée (Etape de transformation 11)
Dangers potentiels:  Contamination microbiologique et biotoxines ultérieurs, contamination physique
(métaux).

Défauts potentiels: ~ Décomposition ultérieure.

Conseils techniques:

1 La mesure dans laquelle la conservation du produit peut étre prolongée par la procédure de
conditionnement sous atmosph re modifi ®e d®pendra de | &
bact®rienne initiale, du m®l ange de gaz, du type de m
temp®rature dbéentreposage.

1 Le conditionnement sous atmosphéere modifiée devrait étre rigoureusement contrdlé, notamment:

i surveillance du rapport gaz/produit;

T types et rapport des mélanges de gaz utilisés;

i type de film utilisé;

I type et intégrité de la soudure.

i controle de la température du produitd ur ant | 6entreposage;

1 niveau de vide et emballage approprié;

1  La chair du poisson ne devrait pas étre en contact de la zone de soudure;

T Les mat ®r i aux dbébemball age devraient °tre inspect®s ava
endommageés ni contaminés;

T LO6int®grit® du conditionnement du produit fini devrait ¢
ayant re-u une formation ad®quate afin de v®rifier | 06eff
| 6appareil de conditionnement ;

1  Aprés soudure, les produits conditionnés sous atmosphére modifiée devraient étre transférés avec
pr®caution et sans d®l ai dans | 6entrep?t frigorifique.

T sbébassurer que |l e niveau de vide ad®quat est atteint, et

9.2.3  Etiquetage (Etapes de transformation 12 et 18)
Dangers potentiels:  Peu probables
Défauts potentiels: Etiquetage erroné

7 Norme Codex pour les blocs surgelés de filets de poisson et de chair de poisson hachée et de mélanges de filets et de poisson haché (CODEX STAN
165-1989) et Norme Codex pour les filets de poisson surgelés (CODEX STAN 190-1995)
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9.24

9.3

9.3.1

9.3.2

Conseils techniques:

1

Avant dobéappliquer | es ®tiquettes, il faudrait ve®rifier
cas ®ch®ant, " Il a Norme g®n®rale Codex pour | 6®tiquet
(CODEXSTAN1-1985) aux dispositions doé®tiqguetage de | a nor me
dispositions Iégislatives nationales;

Tres souvent, il sera possible de réétiqueter les produits mal étiquetés. Il faudrait effectuer une évaluation
appropri ®e afin de d®terminer | a ou |les raison(s) de | 08¢
plan DAP.

Détection de métaux (Etapes de transformation 13 et 19)
Dangers potentiels: ~ Contamination par les métaux

Défauts potentiels: Peu probables

Conseils techniques:

1

1

1

I i mporte déajuster la vitesse de | a cha’  ne afin qu
correctement;

Il faudrait mettre enplacedes proc®dures de routine assurant que |l a c
détecteur sera recherchée;

En cas doutilisation de d®tectieusei dpt mP®guki T éméaud®nri
déune nor me r econnuenctipnpamentamectassurer | e f

Transformation du poisson congelé
La présente section compléte la section sur la transformation du poisson frais avec des étapes spécifiques de
la transformation du poisson congelé.

Congélation (Etape de transformation 15)

Dangers potentiels ~ Parasites viables.

Défauts potentiels: D®t ®ri oration de |l a texture, apparition ddédodeurs
Conseils techniques:

1

= —=a —a

= =

Les produits halieutiqgues devraient étre congelés aussi rapidement que possible car les retards inutiles

avant la congélation provoqueront une hausse de température des produits, et donc une baisse de qualité

et une diminution de | a dur®e de conservation en raison
chimiques indésirables.

Il faudrait fixer un régime de durée et de température de la congélation en fonction du matériel de

cong®l ation et de sa capacit®; de |l a nature du produit,
forme et la température, et le volume de la production, afin que la zone des températures de cristallisation

maximale soit traversée le plus vite possible.

L6®pai sseur, |l a forme et |l a temp®rature des produits hal
gue possible.

La product i onransf@matiod desrait@te fodcéon de la capacité des congélateurs.

Les produits congel ®s devraient °tre transf ®r ®s i mm®di at

La température centrale du poisson congelé devrait étre vérifiée régulierement pour assurer que la
congélation soit compléte.

Il faudrait procéder régulierement a des vérifications afin de garantir que la congélation est effectuée de
maniére correcte.

Il faudrait tenir des registres détaillés de toutes les opérations de congélation.

pour tuer les parasites dangereux pour la santé humaine, la température de congélation et la surveillance
de la durée de congélation devraient étre combinées avec un contrdle efficace du processus pour assurer
un traitement par le froid suffisant.

Givrage (Etape de transformation 16)

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique et biotoxines
Défauts potentiels: Déshydratation ultérieure, poids net erroné
Conseils techniques:

1

= =

On estime que le givrage est terminé lorsque toute la surface du produit congelé est couverte de la couche

de glace protectrice voulue et qudil ne reste aucune zo
congélation) pourrait survenir.

Si des additifs sont empl oy®s dans | 6eau pouretl e givr
|l 6application soient conformes aux sp®cifications du proc
En ce qui concerne | 6®tiquetage doéun produit, Il a quant.i

une série de production devrait étre notée et utilisée pour déterminer le poids net qui ne comprend pas le

givre.

Le cas échéant, il faudrait vérifier de maniére appropriée que les asperseurs ne sont pas blogués.

Lorsque le givrage se fait par bains il est important de remplacer la solution de givrage régulierement pour

minimiser lachar ge bact ®r i enne et | 6accumul ation de prot®i nes d
de la congélation.
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9.4 Transformation du poisson haché
La présente section compléte la section consacrée a la transformation du poisson frais (avant hachage) et celle
consacrée a la transformation du poisson congelé (apres hachage) avec des opérations concernant
spécifiguement la transformation du poisson haché.
9.4.1 Traitement du poisson haché préparé par séparation mécanique (Etape de transformation 21)
Danger potentiels: Contamination microbiologique, biotoxines et scombrotoxines, contamination physique
(métaux, arétes, caoutchouc provenant des courroies du séparateur, etc.)
Défauts potentiels:  Séparation défectueuse (par exemple, matieres indésirables), décomposition, présence
déar °tes, parasites.
Conseils techniques:
1  Le séparateur devrait étre alimenté en continu, mais non excessivement.
T il est recommand® de proc®der au mirage du poi
parasites;
1 les morceaux ou filets de poisson devraient étre mis dans le séparateur de sorte que les surfaces
tranchées fassent contact avec la surface perforée de la machine;
T |l e s®parateur devrait °tre aliment® en morceayx de p
T af i niterddés®ertes de temps pour ajustement du matériel et des variations de qualité du produit fini, il
faudrait trier les matiéres premiéres de divers espéces et types et planifier avec soin leur transformation
par lots distincts;
1 le diamétre des perforations du séparateur, ainsi que la pression appliquée aux matiéres premieres,
devraient étre adaptées aux caractéristiques souhaitées dans le produit fini;
1 les matiéres résiduelles séparées devraient étre éliminées avec soin, en continu ou en semi-continu, avant
le prochain stade de transformation;
1 lasurveillance de la température devrait éviter des hausses indésirables de la température du produit.
9.4.2 Lavage du poisson haché (Etape de transformation 22)
Danger potentiels: Contamination microbiologique et scombrotoxines.
Défauts potentiels Coul eurs et textures peu satisfaisantes, exc
Conseils techniques:
1 le hachis devrait étre lavé le cas échéant et le lavage devrait convenir au type de produit prévu;
T I 6agitation en c ouredfectdée avecagpréeagtien edétrevausaiidduce Yue possible pour
éviter toute désintégration excessive de la chair hachée susceptible de réduire le rendement par suite de
la formation de particules trop fines;
1 le hachis lavé peut étre partiellement égoutté © | 6ai de de tamis rotatif ou do
Il e proc®d® compl ® ® par pression jusqud” ce que sa t
1 le cas échéant, le hachis égoutté devrait étre passé au crible ou émulsifié, compte tenu de son éventuelle
utilisation finale;
T il faudrait sbéassurer tout particuli rement que | es
passe au crible;
T I 6eau us®e doit °tre jet®e ddébune mani re appropri ®e
943 M®I| ange et appliifcsateitornd 6d dhagd d®idti ents aux hachet?4) (£t apes
Danger potentiels: Contamination physique, additifs et/ou ingrédients non agréés.
Défauts potentiels: Cont ami nati on physique, adjonction non correcte
Conseils techniques:
1 s ion dadit ajouter du poisson, des ingrédients et/ou des additifs, il faudrait les mélanger dans des
proportions convenables pour parvenir a la qualité organoleptique voulue;
1 les additifs devraient satisfaire aux dispositions de la Norme générale du Codex pour les additifs
alimentaires (CODEX STAN 192-1995).
1 le hachis devrait étre emballé et congelé immédiatement aprés préparation; si non, il devrait étre refroidi,
en attendant do6°tre congel ® ou utilis®.
9.4.4 Empaquetage et emballage (Etapes de transformation 17 et 25)

Dangers potentiels: Contamination microbiologique.
Défauts potentiels: Déshydratation ultérieure, décomposition
Conseils techniques:

T Il es mat®riaux dodéoemball age devraient °tre propres
aux aliments;
T | 6op®ration dbéemball age devrait °tre effectu®e d

et de décomposition;

1

e

sol i de

ma

ni

T

T I es produits devraient satisfaire aux normes appropri ®es
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9.5
951

9.5.2

Emballage, étiquettes et ingrédients

Réception i Emballages, étiquettes et ingrédients (Etapes de transformation 26 et 28)
Danger potentiels: Contamination microbiologique, biotoxines, contamination chimique et physique.
Défauts potentiels:  Description erronée

Conseils techniques:

T Seuls |l es ingr®dients, mat ®r i aux dobéemball age et ®t i quett
devraient °tre accept®es dans | dusine de transformation;

1 Les étiquettes utilisées en contact direct avec le poisson devraient étre fabriquées avec un matériau non
absorbant et | 6encre ou-ctieidrtvurae tapgpglrieq u®e Rer pael ll da ut

T 11 faudrait veri fier si |l es ingr®dients et Il es mat ®ri al

sinon les refuser a la réception.

Entreposage i Emballages, étiquettes et ingrédients (Etapes de transformation 27 et 29)
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, biotoxines, contamination chimique et physique.
Défauts potentiels:  Perte des caractéristigues de qual i t® des mat ®ri aux dbéemball ag
Conseils techniques:
1 Les ingrédients et les emballage devraient étre entreposés dans des conditions de température et
déhumi dit® appropri ®es;

9 Il faudrait mettre en place et maintenir un plan de rotation systématique des stocks de maniére a éviter
gue les matériaux ne soient périmés;
T Les ingr®di ents et |l es emball ages devraient °tre corr

contamination croisée;
1 Lesingrédients et emballages défectueux ne devraient pas étre utilisés.

SECTION 10 i TRANSFORMATION DU SURIMI CONGELE

En ce qui concerne les contréles a effectuer aux différentes étapes de transformation, cette section donne des

exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui pourront servir pour élaborer des

mesures de maitrise et des actions correctives. A chaque étape, seuls sont énumérés les dangers et les

défauts qui peuvent étre introduits ou maitrisés a cette méme étape. Il convient de noter que, lors de la mise au

point doébun plan HACCP et/ ou DAP, il est indispensable de
pour | dapplication des principes dbébanalyse HACCP et DAP.
i mpossible doéi ndi q eritiquesdasurekbiiance,ilaltende des registras ietllas/érification relatifs

a chaque étape, car ils different selon les dangers et défauts.

Le surimi congelé est un ingrédient alimentaire intermédiaire composé de protéines myofibrillaires isolées de la

chair de poisson apres plusieurs lavages et essorage. On y ajoute des cryoprotecteurs afin que la chair puisse

°tre congel ®e et conserve sa capacit® g®lifiante |1 orsquboe
congelé est habituellement mélangé©~ ddautres ingr®dients et ult®rieurement
surimi tels que le kamaboko ou les imitations de crabe qui tirent parti de sa capacité gélifiante.

La présente section du code vise principalement a aider les fabricants de surimi congelé a partir de poissons

de fond tels que | e Iieu de | 6Al aska et Il e merl an du P
communes au Japon, aux Etats-Uniset dans quel ques autres pays dans |l esquel
des opérations mécaniques.

La grande partie du suri mi congel ® est obtenue ° partir d

merlan du Pacifique. Toutefois, les progres technologiques et les changements dans les principales especes
de poisson cru utilisées pour la production du surimi congelé nécessiteront une révision périodique de cette
section du pr®sent code dbébusages.
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Figure 10.1
Exemple de diagramme des opérations pour la production de surimicongelé

2

—_

22

Il existe plusieurs méthodes de produire du surimi congelé, mais le diagramme ci-apres illustre la procédure la plus
commune. Ce diagramme est présenté uniquement a titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP dans l'usine,
un diagramme complet devra étre établi pour chaque processus.

Les références indiquent les sections correspondantes du présent code.
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10.1
10.11

10.1.2

10.2

10.21

Généralités sur les dangers et les défauts pour la production de surimi congelé

Dangers

Le surimi congelé est un ingrédient intermédiaire utilisé aprés plusieurs transformations pour la fabrication de

produits a base de surimi tels que le kamaboko et les imitations de crabe. Bon nombre des dangers potentiels

concernant la salubrité des aliments seront controlés durant les étapes de transformation ultérieure. Par

exemple, des bactéries pathogénes telles que Listeria monocytogenes et des producteurs de toxines tels que

Clostridium botulinum ( q u i devient un danger en raison de | 6emball age
fini) devraient étre contr6lées durant les stades de cuisson et de pasteurisation du traitement final. La

contamination éventuelle par Staphylococcus aureus qui produit des entérotoxines thermostables devrait étre

correctement contrdlée par le programme de conditions préalables. Les parasites ne seront pas un danger

étant donné que le produit final sera cuit ou pasteurisé.

Si les poissons producteurs de scombrotoxines tels que le thon ou le maquereau ou les poissons tropicaux de

récifs qui peuvent accumuler des ciguatoxines sont utilisés pour la fabrication de surimi, des mesures de

contrble appropriées de ces dangers devraient étre élaborées. De la méme maniére, les opérations de

transformation du surimi étant trés mécanisées, des mesures de contrdle appropriées devraient étre mises en

place pour faire en sorte que les fragments métalliques (par exemple roulements, boulons, rondelles, écrous)

soient exclus ou éliminés du produit fini.

Dans les pays qui produisent du surimi en suivant des méthodes traditionnelles aparti r doéesp ces de poi
indigénes destinés a la consommation locale, on tiendra largement compte des programmes de conditions

préalables décrits a la section 3.

Défauts

Certains attributs de qualité du surimi congelé sont importants pour la fabrication réussie de produits a base de
surimi tels que le kamaboko et des imitations du crabe qui répondent aux exigences des consommateurs en
matiere de qualité. Certains de ces facteurs importants sont la couleur, la teneur en eau, le pH et la capacité
gélifiante.

La myxosporidie est un parasite souvent présent dans les poissons de fond dont le merlan du Pacifique. Cet
organisme contient des enzymes protéolytiques qui séparent chimiquement les protéines qui peuvent en fin de

compte affecter la capacité gélifiant e du surimi, m°me séil nbébest pr®sent qubd
esp ces contenant ce parasite, il peut °tre n®cessaire doa
du plasma bovin ou | es bl ande sonsdréeola capacité gélifianee indighehsable f s , afir
pour | a production de kamaboko et déimitations de crabe.

Le poisson décomposé ne devrait pas étre utilisé comme matiére premiére pour la production de surimi

congelé. Les qualités organoleptiques ne seront pas suffisantes pour obtenir des produits finis acceptables a

base de kamaboko ou des imitations du crabe. Il y a lieu de noter également que le poisson décomposé ne

devrait pas étre utilisé comme matiére premiére pour la production de surimi congelé, car la prolifération

microbienne qui provoque la décomposition du produit fini aura des effets négatifs sur la capacité gélifiante du

surimi congelé en dénaturant les protéines salinosolubles.

Le cycle de | avage et d6es s or agaion des \protéines hydsosdlublds rdes -~ ter mi
protéines myofibrillaires. Si les protéines hydrosolubles restent dans le produit, cela aura des effets négatifs sur

la capacité gélifiante et la durée de conservation a long terme du produit congelé.

Les matiéres indésirables telles que les petites arétes, les écailles et la membrane noire devraient étre réduites

car elles emp°chent doéutiliser | e surimi congel® pour | a f
Le surimi cru se présentant sous forme de chair hachée, il pourrait & r e n®cessaire dobéemployer
alimentaires. On introduira des additifs dans le surimi selon les réglements en vigueur et la recommandation du
fabricant afin do6é®viter des probl mes de qualit® et des me
Il faudra tenir compte de la thermostabilité des protéines du poisson. A des températures ambiantes normales,

la plupart des protéines du poisson subiront une dénaturation qui inhibera la capacité gélifiante du produit. Le

merl an de | 6Al aska et do aaidesne devrgentipas €tee samisreadesitempératii@se a u x  f
sup®rieures °~ 10AC durant la transformation. Les poissons
plus lent et ne pas étre aussi sensibles a la température.

Dans les pays qui produisent du surimi congelé par des méthodes traditionnelles non mécanisées a partir

doesp ces de poissons indig nes destin®s ~ |l a consommatii
certains défauts. Etant donné que la prolifération bactérienne responsable de la décomposition et de la

dénaturation des protéines augmente avec la température, il faudra suivre attentivement les conditions

auxquelles le produit cru et transformé est soumis.

Préparation du poisson (Etapes de transformation 1 & 8)
Voir les étapes 1 a 8 de la section 9.1 pour des informations concernant la préparation du poisson destiné a
étre transformé. Pour la transformation du surimi congelé, il faudrait prendre en compte les procédés suivants
pour chaque étape:
Réception du poisson cru frais ou congelé (Etape de transformation 1)
Dangers potentiels peu probables |l orsquéon utilise des poissons de
Défauts potentiels:  décomposition, dénaturation des protéines
Conseils techniques:
1 le poisson récolté destiné a la production de surimi doit étre conservé de préférence a une température ne
dépassant pas 4°C;
T on prendra en consid®ration | 6©ge et | 6®t at du poisson
ces facteurs affecteront la capacité gélifiante finale. On sera particulierement prudent avec le poisson cru
recu plusieurs heures apres la récolte. Par exemple, une période acceptable aprés la récolte devrait étre
comme suit, mais la transformation aussi rapide que possible aprés la récolte permettra de mieux
conserver la qualité appropriée du surimi congelé:
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10.2.2

10.2.3

10.2.4

10.3

10.4

i entier, dans |l es 14 jours °~ compter de |l a capture, dar
i par®; dans |l es 24 heures apr s | e parage |l orsqudil est
¥ |l a date, |l e momemitgidree,l al dedxcplladiet,antéop®cheur ou |l e vend:¢

étre soigneusement consignés et identifiés;
1 la présence de décomposition dans le produit cru ne devrait pas étre autorisée, car cela nuira a la capacité
gélifiante du produit fini. Le poisson récolté en mauvais état pourrait ne pas avoir les caractéristiques
spécifiées concernant la couleur;
1 le poisson utilisé pour la fabrication de surimi congelé devrait avoir une chair d'une capacité gélifiante
adéquate. Par exemple I'ensembledelac hai r pour | e merl an de | 6Al aska (Ther
avoir un pH de la chair de 7,0 £ 0,5;
1 le poisson qui a été écrasé et asphyxié durant la récolte a cause de la dimension trop grande du trait de
chalut devrait étre éliminé de lachaine afindd ®vi t er un effet n®gatif sur | a capa

Entreposage frigorifique (Etape de transformation 2)
Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  dénaturation des protéines

Conseils techniques:

T I 6entreposage f r i g dea frahsfomqmaton deéwaait €tre Irédluit sau nMméimum par une
transformation rapide pour minimiser la dénaturation des protéines et la perte de capacité gélifiante;
M dans |l e cas dbébentreposage du poisson c¢cru, | edatpdei sson de

la capture ou la durée de la conservation devrait identifier le lot.

Lavage et écaillage (Etape de transformation 6)

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels: mpuretés, matieres étrangéres

Conseils techniques:

T lemucus,lesécai | | es et | e pigment d®tach® devraient °tre enle
r®duira |l a quantit® doéi mpuret®s et de mati res ®trang r
de compromettre la couleur du produit fini.

Lavage (Etape de transformation 8)

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  impuretés, matieres étrangeres

Conseils techniques:

T il faut | aver plusieurs fois | e poisson ®t°t® et ®visc®
étrangeres qui peuvent influer négativement sur la capacité gélifiante et la couleur du produit fini.

Séparation de la chair (Etape de transformation 9)
Dangers potentiels:  fragments métalliques

Défauts potentiels:  impuretés

Conseils techniques:

T Jlachardepoi sson est hach®e °~ | 6aide doOéun proc®d® de s®par
®l i miner |l e danger, installer ° 1 6dendroit | e plus appro
capable de repérer le produit qui a été contaminé pardesf r agment s m®t al |l i ques dbdune di

blesser le consommateur;
1  des procédures devraient étre établies pour faire en sorte que la contamination chimique du produit ne

ri sque pas dbéavoir 1lieu;
1 la chair hachée séparée devrait étre immédiatement étalée dans | 6eau et transf ®r ®e po
| 6essorage afin déemp°cher | e sang de congeler et de cal

Lavage et essorage (Etape de transformation 10)

Dangers potentiels:  contamination microbiologique

Défauts potentiels:  décomposition, dénaturation des protéines, protéines résiduelles hydrosolubles
Conseils techniques:

T Ila temp®rature de | 6eau et de | a chair de poisson hach
devrait étre adéquatement controlée afin d 6 emp°cher | e d®vel oppement de micr

T pour obtenir du suri mi congel ® de bonne qualit®, la t
dépasser 10°C pour une séparation correcte des protéines hydrosolubles. Pour le merlan du Pacifique, la
temp®r atur e de | 6eau de | avage ne devrait pas d®pass:
g®n ®r al ement une activit® prot®asique i mportante. Cert
trait®es °~ des temp®ratures allant jusqud” 15AC;

1 il faudrait traiter rapidement le produit afin de réduire au minimum le développement éventuel de microbes
pathogeénes;

T Ie poi sson hach® devrait °tre ®t al ® wuni for m@ment dan

hydrosolubles et quéil y atéinesmyofibrildré&p ar ati on correcte des



CAC/RCP 52-2003

66

10.5

10.6

10.7

T on prendra soin de |l a conception sp®cifique de | 6®tape
rendement voulu, la qualit® et | 6esp ce de poisson;

T une quantit® suffisante dbébeau potable devrait °tre dispc

T e pH de | 6eau de | avage devrait °tre proche de 7, 0; | 6 ¢
totale de 100 mg/kg ou moins en termes de CaCO3 converti;

T on pourra ajouter du sel ou dbéautres prodel)audemigpour f aci
stade du lavage pour faciliter la déshydratation;

1 des additifs alimentaires devraient étre ajoutés conformément aux réglements nationaux et aux
instructions du fabricant, au cas ou on en utiliserait pour le procédé;

T I 6eau us®et @ei d6Bheemani re appropri ®e;

T I 6eau ayant servi pour |l e lavage ne doit pas ctre rec
appropriées de sa qualité microbienne ne soient appliquées.

Raffinage (Etape de transformation 11)

Dangers potentiels:  contamination microbiologique, fragments métalliques

Défauts potentiels: ~ matiéres indésirables, dénaturation des protéines

Conseils techniques:

T Ila temp®rature de |l a chair de poisson hach®e durant I 6 c
contrélée afin ddéemp°cher | e d®vel oppement de microbes pathog n

1 pour empécher la dénaturation des protéines, la température de la chair de poisson hachée ne devrait pas
dépasser 10°C durant le raffinage;

9 il faudrait traiter rapidement le produit afin de réduire au minimum le développement éventuel de bactéries
pathogénes;

T il faudrait, pour ®l i mi ner Il e danger, installer | 6en
détection des métaux capable de repérer le produit qui a été contaminé par des fragments métalliques
débune di mension pouvant blesser | e consommateur ;

1 il faudrait éliminer de la chair lavée les matiéres indésirables comme les petites arétes, les membranes
noires, |l es ®cailles, |l es | ambeaux de peewopiéavantlé e ti ssu
dernier essorage;

9 il faudrait ajuster le matériel de maniére appropriée pour une production adéquate;

T on ne |l aissera pas |l e produit raffin® sdaccumuler sur | €

Essorage final (Etape de transformation 12)

Dangers potentiels:  contamination microbiologique

Défauts potentiels: ~ décomposition, dénaturation des protéines

Conseils techniques:

T Ila temp®rature de |l a chair de poisson raffin®e durant |
a f i n terdedd@veloppement de bactéries pathogenes;

1 pour obtenir du surimi congelé de bonne qualité, la température de la chair de poisson raffinée ne devrait
pas d®passer 10A C pour les esp ces doeaux froides cort
Pacifique, la température ne devrait pas dépasser 5°C, étant donné que cette espece a généralement une
activit® prot®asique i mportante. Certaines esp ces d o e
temp®ratures allant jusqudé  15A C.

1 il faudrait traiter rapidement le produit afin de réduire au minimum le développement éventuel de microbes
pathogénes;

1 la teneur en eau du produit raffiné devrait étre maintenue a des niveaux spécifiés avec un équipement
dbessorage appropri® (par ex caulique, pressecais)t ri fugeuses, press

T on pr°tera attention aux variations des teneurs en eau
poisson cru. Dans certains cas, il faudrait procéder a la déshydratation avant le raffinage.

M®l ange et addi tsiadjuvants §Etapeyde ®ehsfamation 13)

Dangers potentiels:  contamination microbiologique, fragments métalliques

Défauts potentiels:  utilisation incorrecte des additifs alimentaires, dénaturation des protéines

Conseils techniques:

1 on contrblera soigneuse ment | a temp®rature du produit durant | e m®l
de bactéries pathogénes;

1 pour obtenir un produit de bonne qualité, la température de la chair de poisson déshydratée durant le
mélange ne devrait pas dépasser 10°C pourlesesp ces dbdeaux froides comme |l e |ie
merlan du Pacifique, la température ne devrait pas dépasser 5°C étant donné que cette espéce a
g®n®r al ement une activit® prot®asique i mportante. Cert e
traitée s des temp®ratures allant jusqud” 15AC;

1 il faudrait traiter rapidement le produit afin de réduire au minimum le développement éventuel de microbes
pathogénes;

T il faudrait, pour ®l i mi ner |l e danger, i n sappgateil der | 6en

détection des métaux capable de repérer le produit qui a été contaminé par des fragments métalliques

déune

di

mensi

on

pouvant

bl

esser

e

consommateur ;
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1 des additifs alimentaires devraient étre les mémes et se conformer a ceux de la Norme générale du Codex
sur les additifs alimentaires (CODEX STAN 192-1995);

1 les additifs alimentaires devraient étre mélangés de maniére homogene;

T il faudrait wutiliser des cryoprotecteurs dans | e suri mi
polyhydrique q u i servent © emp°cher |l a d®naturation des prot ®i

T on wutilisera des inhibiteurs enzymatiques (par exempl e

ont une forte activité des enzymes protéolytiques telles que le merlan du Pacifique qui réduit la capacité
gélifiante du surimi durant la transformation du kamaboko ou des imitations de crabe. L'utilisation de
plasma de protéine devrait étre étiqueté de maniére appropriée.

10.8 Emballage et pesage (Etape de transformation 14)
Dangers potentiels:  contamination microbiologique, contamination croisée
Défauts potentiels:  matieres étrangeres (emballage), poids net incorrect, emballage incomplet, dénaturation
des protéines
Conseils techniques:

1  on contrblera soigneusement la températuredupr odui t dur ant | 6embal |l age afin d¢
de bactéries pathogénes;
T il faudrait emballer rapidement le produit afin de réduire au minimum le développement éventuel de

microbes pathogénes;
T | 6op®ration dbéemball age déabliesarendant ipeurpebableels conpamioatig®d ur e s

croisée;
1 le produit devrait étre mis dans des sacs de plastique ou des récipients propres qui ont été entreposés
correctement;
1 le produit devrait avoir une forme appropriée;
T | 6emball age de v rapidement’de maniere & fiméter tes @sques de contamination et de
décomposition;
T il ne devrait pas y avoir dbdespace vide dans | es produit

1 le produit devrait répondre aux normes appropriées relatives au poids net.
Voir également les sections 9.2.1 et 9.4.4.

10.9  Opération de congélation (Etape de transformation 15)

Voir a la section 9.3.1 les généralités sur les poissons et les produits de la péche congelés

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  dénaturation des protéines, décomposition

Conseils techniques:

1 aprées empaquetage et pesage, le produit devrait étre congelé aussi rapidement que possible pour en
conserver la qualité;

T il faudrait ®t ablir des proc®dur es gui sp®ci fient I e
| 6empaagge jusqud” |l a cong®l ation.

10.10 Démontage du bac de congélation (Etape de transformation 16)
Dangers potentiels:  peu probables
Défauts potentiels:  sac de plastique et produit endommagés
Conseils techniques:
1 on veillera & ne pas déchirer les sacs de plastigue ni le produit lui-m°® me afin déemp°cher
d®s hydratation profonde durant | 6entreposage frigorifiqgt

10.11 Détection des métaux (Etape de transformation 17)
Voir la section 9.2.4 pour des informations générales.
Dangers potentiels:  fragments métalliques
Défauts potentiels: peu probables
Conseils techniques:

T il faudrai t, pour ®l i miner l e danger, installer h | 6en
détection des métaux capable de repérer le produit qui a été contaminé par des fragments métalliques
déune di mension pouvant blesser | e consommateur.

10.12 Mise en caisses et étiquetage (Etape de transformation 18)

Voir les sections 9.2.3 et 9.4.4.

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  étiquette incorrecte, paquets endommagés

Conseils techniques:

T I es caisses devraient °tre propres, durables et se pr°te

T I 6op®ration de mise en caisses devrait °tre effectu®e

déembal l age;
1 les produits mis dans des caisses endommagées devraient étre placés dans de nouvelles caisses de
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maniére a étre adéquatement protégés;

10.13 Entreposage au congélateur (Etape de transformation 19)
Voir la section 9.1.3 pour des informations générales concernant les poissons et les produits de la péche.

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  décomposition, dénaturation des protéines

Conseils techniques:

T afin dbébemp°®°cher |l a d®naturation des proti@0°G@eusnoinsl e sur i mi
La qualité et la durée de conservation seront mieux préservées a1 25°C ou moins;

T suffisamment dbéair devra circuler autour du produit con
ce faire, on veillera notamment a ne pas placer le produit directement sur le fond du congélateur.

10.14 Réception des matiéres premiéres i emballages et ingrédients (Etapes de transformation 21
et 23)
Voir la section 9.5.1.

10.15 Entreposage des matiéres premiéres i emballages et ingrédients (Etapes de transformation
22 et 24)
Voir la section 9.5.2.

SECTION 11 i TRANSFORMATION DES PRODUITS DE LA PECHE ENROBES CONGELES

En ce qui concerne les contréles a effectuer aux différentes étapes de transformation, cette section donne des
exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui pourront servir pour élaborer des
mesures de maitrise et des actions correctives. A chaque étape, seuls sont énumérés les dangers et les
défauts qui peuvent étre introduits ou maitrisés a cette méme étape. Il convient de noter que, lors de la mise au

point déun plan HACCP et/ ou DAP, il est indi spensabl e de
pour | 6dapplication des principes dbébanalyse HACCP et DAP. (
il est i mp oer en dbthildes sbdil$ anitjues, la surveillance, la tenue des registres et la vérification

pour chacune des étapes étant donné que ceux-ci sont caractéristiques des dangers et défauts particuliers.

11.1  Généralités i supplément au programme de conditions préalables
1 Les bandes transporteuses utilisées pour transférer le poisson non enrobé et enrobé devraient étre
congues et construites de maniére a ce que les produits ne soient ni endommagés ni contaminés;
1 les morceaux de poisson utilisés pour la production de poisson moulé et gardés pour étre réchauffés
partiellement devraient étre maintenus a des températures qui empécheront la détérioration de la qualité
essentielle du produit;

T soil sbagit déun proc®d® cont i nu, chaifdes db wandformdtiorsgiiro s er dour
dé®viter | es interruptions et un traitement iirr®gulier.
produits interm®di aires en surg®l ateur dans | dattente d¢

1 les bains de préfriture, les congélateurs utilisés pour la recongélation doivent étre munis de systemes de
contréle permanent de température et de la vitesse des bandes transporteuses;

la proportion de sciure devrait étre réduite au minimum en utilisant des scies appropriées;

il faudrait garder la sciure a part, bien séparée des parties de chair de poisson utilisées pour les produits
enrobés, contrdler les températures, ne pas laisser trop longtemps les produits a température ambiante et
les entreposer de préférence au congélateur avant une nouvelle transformation en produits appropriés.

= ==
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Figure 11.1
Exemple de diagramme des opérations pour la transformation des produits
de la péche enrobés

17

18

19

20

13

Le diagramme ci-apreés est présenté uniquement a titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP en usine, un
diagramme complet et détaillé devra étre établi pour chaque procédé.

Les références indiquent les sections correspondantes du présent code.

Matiéres premiéres,
blocs de poisson,
morceaux défectueux

ou sciure

v
o

10

Matiéres premiéres, 1 Matieres premiéres,
filets de poisson, blocs de poisson
produits de forme Section 11.3.1.1
irréguliére
: Réception matieres
Section 11.3.1.1 4
I 2 _—— _’ Réchauffement
Matiéres premiéres Section 11.3.1.1 Section 11.3.3
réception I
Section 11.3.1.1 3 Entreposage
Section 11.3.2.1
Entreposage l
Section 11.3.2.2 4 Déballage et
| dépaquetage
= S Section 11.34
Préparation I
5 Pc)ﬁt|ons de poissons f———p Séiiifa
sciées dans des blocs
Section 11.3.5.1
|
Séparation
des morceaux ¢
Section 11.3.6
Autres ingrédients ’ 9 Pate a frire
et panure
Section 11.3.1.2 Section 11.3.7
1 Préfriture 4
Section 11.3.8
—) 12 Recongélation
Section 11.3.9
Matériel d'emballage —'14 Emballage
Section 11.3.1.3 Section 11.3.10
Entreposage
15 s
congélateur
Section 11.3.11
16 Transport

Section 11.3.12

Section 11.3.1.1

Application
d'additifs
et ingrédients

Section 11.3.5.2

Unité de moulage par
pression mécanique

Section 11.3.5.3

Huile, matieres
grasses

Section 11.3.1.2

11.2

Identification des dangers et des défauts
Voir aussi la section 5.3.3.

La présente section décrit les principaux dangers et défauts propres aux poissons et mollusques enrobés

surgelés.

11.2.1 Dangers
Voir aussi la section 5.3.3.1.

La

production

et |l 6entreposage

de 1| a

pelesefilets de fpaisson, e

pour

a
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11.2.2

11.3

11.3.1
11.31.1

11.3.1.2

11.3.1.3

11.3.2
11321

11.3.2.2

11.3.2.3

notamment, peuvent n®cessiter |l a r®hydratation déun m®l ange com
partir doéingr®dients bruts. Dur ant |l a pr®paration de cet!t
production de toxines de Staphylococcus aureus et de Bacillus cereus doivent étre maitrisés.

Défauts

Les défauts potentiels sont décritsdans | es sp®ci fications essentielles relat]

la composition énoncées dans la Norme pour les batonnets, les portions et les filets de poisson surgelés i
panés ou enrobés de pate a frire (CODEX STAN 166-1989).

Opérations de transformation
Voir a la figure 11.1 un exemple de diagramme des opérations pour la transformation des produits de la péche
enrobés.

Réception
Poisson
Dangers potentiels: ~ Contamination chimique et biochimique, histamine;
Défauts potentiels: alt®ration, di mensions irr®guli res des bl ocs, p
déemball age, mati res ®trang res, parasites, d®s
Conseils techniques:
T enregistrer |l es temp®ratures de tous |l es lots ° |l o6éarrive
T il faut examiner Il e mat ®ri el débemball age pour d®t ecter | €
décongélation;
T on examinera |l a propret® et | 6ad®quation des v®hicules ¢
T il est recommand® d§enttegistraurs des tenthératures avsctlarcargaison;t
1 on prélévera des échantillons représentatifs pour examen ultérieur afin de détecter les dangers ou défauts
potentiels.

Autres ingrédients
Dangers potentiels: ~ Contamination chimique, biochimique et microbiologique
Défauts potentiels: Moisissures, changements de couleur, impuretés, sable
Conseils techniques:

T il faudrait inspecter | a panure et | a pG©te ° frire en v
signes de rongéeurosn @urddiersf eistsaect es et déautres domma
mat ®r i au dbéemball age et | 6humidit®;

T on examinera |l a propret® et | 6ad®quation des v®hicules ¢

9 il faudrait prélever des échantillons représentat i f s des i ngr®dients et | es examine

produit nbéest pas contamin® et r®pond aux sp®cificati ons
1 les ingrédients devraient étre transportés sur des véhicules pouvant recevoir des produits et ingrédients

alimentaires. Les véhicules qui ont précédemment transporté des matiéres potentiellement insalubres ou

dangereuses ne devraient pas °tre utilis®s pour | e trans

Mat ®r i aux dobéemball age

Dangers potentiels:  matiéres étrangéres

Défauts potentiels:  altération des produits

Conseils techniques:

T Ies mat®riaux dbéemball age utilis®s devraient °tre propr e
ils sont destinés et de qualité alimentaire;

1  pour les produits soumis a une préfriture, les emballages devraient étre imperméables aux graisses et aux
huiles;

T on contr®'lera |l a propret® et | 6ad®quation du v®hicule de

T il faudrait v®rifuiedrt elsé eexta cdteist urthet ®r e sa uat idgpembal | age pr ®

Entreposage des mati res premi res, autres ingr®dients

Poisson (Entreposage au congélateur)
Voir section 9.1.3

Poisson (entreposage frigorifique)

Pour epdsagedu poisson non congelé, voir section 9.1.2.

Autres ingr®dients et mat®riaux dodédemball age
Dangers potentiels:  contamination biologique, physique et chimique

Défauts potentiels:  perte de qualité et caractéristiques des ingrédients, rancissement

Conseils techniques:

T tous |l es autres ingr®dients et mat ®ri aux dbébemball age de
dans de bonnes conditions déhygi ne;
T tous |l es autres ingr®dients et mat ®r i aux doditiombal | age d

appropri®es de temp®rature et déhumidit ®;
un plan de rotation systématique des stocks devrait étre élaboré et suivi pour éviter les produits périmés;
l es ingr®dients devraient °tre prot®g®s des insectes, de

= =



71

CAC/RCP 52-2003

11.3.3

11.34

11.35
11.35.1

11.35.2

11.3.5.3

T ilnefaudrait pas wutiliser doéingr®dients et de mat ®ri aux dobe

Réchauffement des blocs et filets de poisson congelés

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels:  Dimension erronée due au sciage de chair de poisson trop ramollie (concerne les

batonnets de poisson)

Conseils techniques:

T Le r®chauffement des blocs et filets de poisson devrait
de maniére a faire monter la température du poisson sans le décongeler.

1 Le réchauffement des blocs et filets de poisson en entreposage frigorifique est un processus lent qui
demande en général au moins 12 heures.

1 Le ramollissement excessif des couches externes est indésirable (mauvaise tenue pendant le sciage). Il
devrait étre évité, ce qui est possible si la température dans les installations utilisées pour le
réchauffement est maintenue entre 0 et 4° C et si les blocs et filets de poisson sont disposés en couches.

1 Le réchauffement peut aussi étre effectué par microondes mais devrait étre controlé pour éviter le
ramollissement des couches externes.

Dépaquetage, déballage
Dangers potentiels:  contamination microbiologique
Défauts potentiels: restes de mat ®riaux dbdemball age non d®tect®s, <co
Conseils techniques:
1 au cours des opérations de dépaquetage et de déballage, on prendra soin de ne pas contaminer le
poisson;
1 on fera particulierement attention au carton ou aux matiéres plastiques qui adhérent partiellement ou
complétement aux blocs;
on se débarrasserade s mat ®r i aux dobéemball age proprement et rapidem
protéger les blocs de poissons emballés, déballés et dépaquetés| or s du nettoyage et de 1|6
des chaines de transformation pendant les arréts et entre les changements si le processus de production
est interrompu.

1
1

Production des parties de chair de poisson

Sciage

Dangers potentiels:  matieres étrangeres (morceaux de métal ou de plastique provenant des scies)
Défauts potentiels: ~ morceaux ou portions de forme irréguliere

Conseils techniques:

T I es scies doivent °tre tenues dans des conditions de proc
1 les lames de scie doivent étre inspectées régulierement, pour éviter que le produit ne se déchire ou ne se

brise;
T Il a sciure ne doit pas s 0 aec moaismndoitl éger ramassée ddnsadestrécipienss de sci a

spéciaux si elle doit étre utilisée pour une transformation ultérieure;

1 les portions utilisées pour obtenir des parties de chair de poisson irrégulieres par pression mécanique
doivent étre conservées dans des condi ti ons de propret® et déohygi ne ju
fabrication.

Application déadditifs et ddéingr®dients

Voir aussi section 9.4.3.

Dangers potentiels:  matieres étrangeres, contamination microbiologique

Défauts potentiels:  adjonctonnon correcte dbéadditifs

Conseils techniques:

1 Latempérature du produit dans le processus de mélange devrait étre contr6lée de maniére adéquate afin
do®viter |l e d®vel oppement de bact®ries pathog nes.

Moulage

Dangers potentiels:  matiéres étrangéres (morceaux de métal ou de plastique provenant de la machine) et/ou
contamination microbiologique (mélange de poisson uniquement)

Défauts potentiels: parties de chair de poisson mal formées, parties soumises a une pression trop forte
(spongieuses, rances)

Conseils techniques:

Le moulage est un procédé trés mécanisé consistant a produire des parties de chair de poisson a enrober de

pate a frire ou de panure. On utilise la pression hydraulique pour pousser les portions de poisson sciées dans

des blocs dans des moules qui sont éjectés sur une bande transporteuse ou le moulage mécanique de

mélanges de poisson.

T I es machines wutilis®es pour | e moul age devraient °tre gaea
1 il faudrait examiner de prés les parties de chair de poisson moulées pour en contrbler la forme, le poids et
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11.3.6

11.3.7

11.3.71

11.3.7.2

11.3.8

la texture.

Séparation des morceaux

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels:  morceaux ou fragments adhérents

Conseils techniques:

1 les parties de chair de poisson provenant de blocsou de fil et s de poi sson ou dbéautres p
de forme irréguliere devraient étre bien séparées les unes des autres et ne devraient pas adhérer les unes

aux autres;

T Iles parties de chair de poisson qui se t o uecuéeseabt durant
remi ses sur |l a bande transporteuse afin de recevoir un
quantité de panure soit prélevée;

T il faudrait contr!ler | a partie de chair de poisson en
dangers ou d®f auts avant | 6enrobage.

9 Il faudrait retirer de la production tous les morceaux brisés, mal formés ou ne répondant pas aux
spécifications.

Enrobage

Dans | 6industrie, | 6ordre et I e nombr e des oBpenpes doe

considérablement de ce plan.

Enrobage humide

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique

Défauts potentiels:  Enrobage insuffisant ou trop épais

Conseils techniques:

1 les morceaux de poisson devraient étre enrobés de tous les cotés;

1 le liquide en exceés, qui devrait étre réutilisé, devrait étre retransporté dans des conditions de propreté et
déhygi ne;

T le liquide en exc s sur |l es morceaux de poisson devrait
1 il faudrait vérifier la viscosité et la température des mélanges de pate a frire hydratés suivant certains
param tres pour qudune juste quantit® de panure soit prd
T afin do®viter l a contamination microbiologique de | a ¢
appropri ®s pour degdéveloppemendiymportanit tde npceoles, tels que le contrdle de la
temp®ratur e, | 6®I i mi nati on du l'iqui de et des nettoyag

changement de procédé de fabrication.

Enrobage sec

Dangers potentiels:  Contamination microbiologique
Défauts potentiels: Enrobage insuffisant ou trop épais
Conseils techniques:

T Idenrobage sec devrait couvrir | es produits entiers et &

T on enl " vera | 6enrobage en exc s e rfaisaatnvibiery lasnlianded e | 6air
transporteuses dbébune mani re propre et hygi®nique si I 6c
le flux de panure provenant de | a tr®mie ddali mentation

1

T Il es d®f auts dobéenrobage defarmea a ka Norme°Codex pow s latorindtsRes e t co
portions de poisson surgelés i panés ou enrobés de pate a frire (Norme Codex 166-1989);

1 la proportion de panure et la partie de chair de poisson devraient étre conformes & la Norme Codex pour
les batonnets et portions de poisson surgelés i panés ou enrobés de pate a frire (CODEX STAN
166-1989).

Préfriture
Il'y a quelques variations dans la production industrielle pour le procédé de friture en ce sens que les produits
enrobés surgelés sont complétement frits, y compris la partie de chair de poisson, et recongelés par la suite.

Dans ce cas, déautres dangers et d®f auts doivent °tre d
sdbappliquent pas. Dans certaines r ®gide lapécheiemrobéssgris ddusage
(ndayant pas subi une pr®&friture).

Dangers potentiels:  Peu probable

Défauts potentiels: huile suroxyd®e, friture insuffisante, mauvaise

portions brilés
Conseils techniques:

1 latempératuredel 6 hui l e de friture devrait so6®tablir entre 160AC
T Iles morceaux de poisson enrob®s devraient rester dans |
une coul eur et wune saveur satisfaisantes adempassonngudune t

mai s |l a partie centrale doit rester congel ®e pendant t ol
T il faudrait changer | 6huile de friture |l orsque sa coul e
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11.3.9

11.3.10

11.3.11

11.3.12

11.4

produits de | doxydation de $a graisse d®passe certaines
T il faut enl ever r®guli rement l es restes de | denrobage
do®viter une coloration brune des produits enrob®s due
T il faudrait d®barrasser | es papeed laipréfiturecavec arbi@sgumene | dhui | e
adapté.

Recongélation i Congélation finale

Dangers potentiels:  matiéres étrangeres

Défauts potentiels:  si la congélation est insuffisante, les unités colleront les unes aux autres ou aux parois
du congélateur et favoriseront le détachement de la panure ou de la pate a frire

Conseils techniques:

1 larecongélation a1 18°C ou moins du produit entier devrait avoir lieu immédiatement aprés la préfriture;

1 il faudrait laisser les produits reposer suffisamment de temps dans le bac a congélation afin que la
température de la partie centrale des produits soit de T 18°C ou moins;
T I es cong®l at eur s cryog®niques devraient avoir un flux

congélation adéquate du produit;
M les industriels qui utlisent des congélateurs a air peuvent mettre le produit dans des
emballages-consommateurs avant la congélation.

Emballage et étiquetage

Voir sections 9.2.1, 9.2.3 et 9.4.4.

Dangers potentiels:  Contamination microbiologique

Défauts potentiels:  emballage insuffisant ou excessif, récipients mal sertis, étiqguetage erroné ou trompeur
Conseils techniques:

T I 6emball age devrait °tre effectu® dans | es plus brefs d
propret® et dohygi ne. Si | 6emball age a I|ieu plus tard
produits recongelés doivent étre conser v®s en sur g®l ateur jusqud”™ ce qudil s

T il faudrait contr®ler r®guli rement | e poids des paquet s
de m®t aux et/ ou doéaut rselenquil@onhientd es de d®t ecti on

T I 6embaldamgteonle ou de sacs de plastigue dans des caisses
et dans de bonnes conditions ddéhygi ne;

M tantles emballagess<c ons ommat eurs que |l es caisses doéexp®dition devi
latracabilité dansle cas dodéun rappel du produi t.

Entreposage des produits finis

Voir aussi section 9.1.3.

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels:  défauts de texture et de saveur attribuables & des variations de température, a des

brlures dues au froid, godt de réfrigérateur, golt de carton

Conseils techniques:

1  tous les produits finis devraient étre entreposés a température de congélation dans un milieu propre,
salubre et hygiénique;

T on ®vitera de fortes fluctuat i osupériciresat3¥np ®r at ur e dur ant

T une dur ®e dbébentreposage trop |l ongue (selon |l a teneur en
devrait étre évitée;

T Iles produits doivent °tre ad®quatement prot®g®s de | a d

contamination;
1  tous les produits finis devraient étre entreposés au congélateur pour permettre une bonne circulation de
Il 6air.

Transport des produits finis

Voir aussi sections 3.6 et 20.

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels:  décongélation des produits

Conseils techniques:

1 durant toutes les étapes du transport, les conditions de surgélation doivent étre maintenues a 1 18°C

(fluctuation maximale N 3AC) jusqué ™ | a destination finas
T il faudrait veri fier l a propret® et | 6ad®quation du v
congelés;
T on recommande | 6empl oi doéi nst rnatumesmavesle cthaigemente gi st r ement de

Opérations de transformation i mollusques

Les mollusques enrobés devraient étre produits a partir de mollusques salubres et sains ayant été soumis a la

r®gl ement ati on et aux contrtl es donmle, da wansformatio®et deo mp ®t e nt ¢
manutention des mollusques garantissant québéils sont propr e
cuits ou crus avant |l e proc®d® dodoenrobage et ne devraient
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sable,coupur es, parasites ou d®f auts de coloration) susceptil
produit fini par le consommateur. Les méthodes présentées dans cette section sont des techniques utilisées
couramment pour | a tr anasidtéode malusquesnll est Suppose qug te proddiefini sera

suffisamment cuit avant sa consommation.

On trouvera a la figure 11.2 un exemple de diagramme des opérations pour la transformation des mollusques
enrobés.

Figure 11.2
Exemple de diagramme des opérations pour la production des mollusques enrobés

Le diagramme ci-aprés est présenté uniquement a titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP en usine, un
diagramme complet et détaillé devra étre étbli pour chaque procédé.

Les références indiquent les sections correspondantes du présent Code.

Réception
produit frais
Section 11.4.1

Réception
produit congelé

Section 11.4.1

Entreposage
frigorifique ‘

Section 11.4.2
Dépaquetage
et déballage
Section 11.4.3

Décongélation

Section 11.4.4.1

Dégivrage

Pate a frire
et panure '

Enrobage humide
et sec

Section 11.4.4.2

Huile
et matiéres grasses

Section 11.4.2.2

Section 11.4.2.2

Section 11.4.5

Recongélation
et congélation finale

Préfriture

Section 11.4.6

Section 11.4.7

Emballage
et étiquetage

Section 11.4.8

¥

Entreposage
du produit fini

Section 11.4.9

Transport
du produit fini

Section 11.4.10

Produits d'emballage

Section 11.4.2.2
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1141

11411

11.4.1.2

11.4.1.3

11.4.2

11421

11.4.2.2

11.4.23

11.4.3

11.4.4

114.4.1

11.4.4.2

Réception

Toutes les mati " r e s premi res qui arrivent devraient °tre

appropriés du Codex Alimentarius, en vue de déceler les dangers et les défauts relatifs a la sécurité sanitaire
des aliments.
Mollusques

Dangers potentiels:  contamination chimique, biotoxines, contamination microbiologique;
Défauts potentiels:  décomposition, oxydation, brllure par congélation, parasites, mollusques déchirés ou

endommag®s, mat ®r i el ddéemball age, coquilles

Conseils techniques:
1 Les mollusques devraient provenir de sources agréées par une autorité compétente en matiere de
mollusques afin de garantir un contrdle approprié des biotoxines marines, une manipulation et

e x ami

ou d

transformation du produit c on tontdleseppmprigs desaanges pourdad hy gi ~ ne
sécurité sanitaire des aliments;
1 Les températures de tous les lots devraient étre enregistrées a la réception. La température des produits
congelés devrait étre inférieure ou égale a1 18° C. Celle des produits frais ne devrait pas excéder 4° C;
T Le mat®riel déemball age de produits surgel ®s devrait °ti
déchirures et de signes de décongélation;
T 11 faudrait exami n ationdesavéhicules de trartsp®rt de mollusquasdraigow congelés
a la réception de chaque cargaison;
T Il est recommand® dobéutiliser des instruments enregistret
1 1l faudrait prélever des échantillons représentatifs pour établir I'importance de dangers ou de défauts
potentiels;
Voir aussi la Section 7 Mollusques
Autres ingrédients
Voir la section 11.3.1.2.
Mat ®r i aux dbébemball age
Voir la section 11.3.1.3.
Entreposage des matiéres premiéres, autresingr ®di ent s et mat ®ri aux dobéemball ag
Mollusques (entreposage au congélateur)
Voir la section 11.3.2.1.
Autres ingr®dients et mat®riaux dobébemball age
Voir la section 11.3.2.3.
Mollusques (entreposage frigorifique)
Voir également la section 7.6.5.
Dangers potentiels:  Développement microbiologique, contamination physique et chimique;
Défauts potentiels:  décomposition;
Conseils techniques:
1  Les mollusques crus frais devraient étre entreposés a une température de 0° C a 4° C;
1 Les mollusques crus frais devraient étre protégés correctement de toute contamination.
Dépaquetage et déballage
Voir la section 11.3.4.
Production de mollusques enrobés
Décongélation du produit
Dangers potentiels:  développement microbiologique;
Défauts potentiels:  décomposition, produit endommagé
Conseils techniques:
1  La décongélation des mollusques devrait se faire dans des conditions contrdlées (inférieures a 4° C) pour
éviter le développement de bactéries pathogénes ou qui entrainent la décomposition.
T 11 faudrait mettre en place | es contrlles n®cessaires p
pas soumis ° de mauvaises conditions ddébhygi ne ou de sal
T Il faudrait veiller a ce que le produit cru décongelé ne soit pas soumis a des conditions entrainant des
déchirures ou des brisures;
Dégivrage
Dangers potentiels: cont ami nation due © | 6utilisation dbdeau e pou
Défauts potentiels: d®cong®l ati on du produit, cont ami pa@dégiraga 106
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eau;
Conseils techniques:
T Il faudrait mettre en place des contr!les pour garantir
pas trop longtemps pour provoquer la décongélation des mollusques;
T Lbéeau doéi mmer si on d&des iaténtalles suffisants poairngarantr gu@ de produit ne soit
pas expos® ©~ des salet®s ou " dbdautres contaminants;

11.4.4.3 Séparation des mollusques
Voir la section 11.3.6.

1145 Enrobage
Voir la section 11.3.7.

11.45.1 Enrobage humide
Voir la section 11.3.7.1.

11.4.5.2 Enrobage sec
Voir la section 11.3.7.2.

11.4.6 Préfriture
Voir la section 11.3.8.

11.4.7 Recongélation i Congélation finale
Voir la section 11.3.9.

11.4.8 Emballage et étiquetage
Voir la section 11.3.10.

11.4.9 Entreposage du produit fini
Voir la section 11.3.11.

11.4.10 Transport du produit fini
Voir la section 11.3.12.

11.5 Opérations de transformation i crevettes enrobées
Les crevettes enrobées ou panées devraient étre préparées a partir de crevettes de bonne qualité ayant été
soumises a des conditions sanitaires et transformées selon des procédés permettant de maitriser correctement
les dangers relatifs & la sécurité sanitaire des aliments. Les crevettes enrobées sont généralement
d®corti qu®es ° | 6 except iedube digestif bla<<wginee>uest élminé [Elle® sont ene t |
général fendues en deux (style papillon) ou sont rondes; elles sont ensuite soumises aux préparations pour
enrobage humide et sec et transformées ultérieurement. Les méthodes de production des crevettes enrobées
sont trés diverses. Les méthodes décrites ci-apreés sont utilisées couramment pour paner les crevettes
tropicales ou subtropicales. Il est supposé que le produit fini sera suffisamment cuit avant sa consommation.
On trouvera a la figure 11.3 un exemple de diagramme des opérations pour la transformation des crevettes
enrobées.
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Figure 11.3

Exemple de diagramme des opérations pour la transformation de crevettes enrobées

Réception produit congelé

Section 11.5.1

-

Section 11.5.2

-

Le diagramme ci-aprés est présenté uniquement a titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP
en usine, un diagramme complet et détaillé devra étre établi pour chaque procédé.

Les références indiquent les sections correspondantes du présent code.

Réception produit frais

Section 11.5.1

Entreposage frigorifique ‘

Dépaquetage et déballage

Section 11.5.3

Décortiquage/déveinage
/présentation en papillon

Décongélation

Section 11.5.4.2

. 2

Section 11.5.4.1

Pate a frire et panure

Enrobage humide et sec

Huile et matiéres grasses

Section 11.5.2.2

Section 11.5.5

+

Section 11.5.2.2

+

Produits d'emballage

Emballage et étiquetage

Préfriture

Section 11.5.2.2

Section 11.5.7

2

Recongélation

Section 11.5.8

2

Remplissage

Section 11.5.9

. 2

Entreposage du produit fini

Section 11.5.10

. 2

Transport du produit fini

Section 11.5.11

Section 11.5.6
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115.1

115.1.1

11.5.1.2

11.5.1.3

1152

11521

11.5.2.2

11.5.2.3

1153

1154

11.54.1

Réception
Voir section 15.
Toutes | es mati res premi res

des aliments.

Crevettes
Voir également la section 15.2.1.
Dangers potentiels:  sulfites

qui

arrivent
appropriés du Codex Alimentarius, en vue de déceler les dangers et les défauts relatifs a la sécurité sanitaire

devraient it

Défauts potentiels: taches noires, chair molle, élimination incompléte de la téte, des viscéres et des pattes,

décomposition
Conseils techniques:

T La pr ®sence de sul fites appligqu®s aux cr
enzymatique devrait étre controlée afin de vérifier que le produit puisse étre étiqueté comme contenant

des sulfites;

evettes pour

1 Les sulfites devraient étre utilisés conformément aux instructions du fabricant et aux bonnes pratiques de

fabrication;

1  Les crevettes crues comportant des taches noires en quantité importante devraient étre éliminées en tant

que facteur de qualité indésirable;

f Les crevettes crues peuvent pr ®senter une
rend i mpropres 7 la transformati
1 Les crevettes crues ne devraient pas comporter de quantités importantes de viscéeres, de morceaux de

téte ou de pattes;
T 11 faudrait verifier gue | es
inadaptées ou de décomposition impropres pour le produit fini;

on.

Ce fact

crevettes ne

chair mol |l e ¢
eur de qualit

comportent

1 Les températures de tous les lots devraient étre enregistrées a la réception. La température des produits
congelés devrait étre inférieure ou égale a1 18° C, celle des produits frais ne devrait pas excéder 4° C;

T Le mat®riel dbéemball age de produits surgel ®s devrait °ti
déchirures et de signes de décongélation;

T La propret® et | 6 a d ®gr ledranspornde drevsttesvr@dhes ow dorgsléespdevraient
°tre examin®es ~ | darriv®e de chaque cargaison;

[ est recommand® doéutiliser

= ==

potentiels;

Autres ingrédients
Voir la section 11.3.1.2.

Mat ®ri au dbéemball age
Voir la section 11.3.1.3.

Entreposage des mati res pr emi

Crevettes (entreposage au congélateur)
Voir les sections 11.3.2.1 et 15.2.2.

Autres ingr®dients et mat ®ri aux
Voir la Section 11.3.2.3.

Crevettes (entreposage frigorifique)
Voir également la section 11.3.2.2.

des

T

es

nstrument

allager e s

déemball age

Dangers potentiels:  Contamination microbiologique, physique et chimique;

Défauts potentiels:  décomposition;
Conseils techniques:

S enregistret

Il faudrait prélever des échantillons représentatifs pour établir I'importance de dangers ou de défauts

i ngr ®di ent s

1 Les crevettes crues fraiches devraient étre entreposées a une température située entre 0° C et 4° C;
1  Les crevettes crues fraiches devraient étre correctement protégées de toute contamination.

Dépaquetage et déballage
Voir la section 11.3.4.

Production de crevettes enrobées

Décongélation du produit
Dangers potentiels:  développement microbiologique;

Défauts potentiels:  décomposition, produit endommagé, contamination physique

Conseils techniques:

1  La décongélation de crevettes surgelées devrait se faire dans des conditions controlées (inférieures a 4°
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C) pour éviter le développement de bactéries pathogénes ou qui entrainent la décomposition;

Il faudrait mettre en place les contréles nécessaires permettant de garantir que le produit décongelé ne

soit pas soumis ° de mauvaises conditions doébhygi ne ou o
Il conviendrait de veiller a ce que le produit cru décongelé ne soit pas soumis a des conditions entrainant

des déchirures ou des brisures;

11.5.4.2 Décorticage, déveinage, présentation en papillon

Dangers potentiels:  contamination microbiologique, contamination chimique, inclusion métallique
Défauts potentiels: présence de carapace, de veine, mauvaise coupe, chair endommagée
Conseils techniques:

1155

11.551

11.5.5.2

f Les grosses crevettes utilis®es en g®n®r al pour | 6enr ob:
veiller a ce que des bactéries pathogénes ne soient pas transmises par les mains des travailleurs. |l
conviendrait dob6appliquer soigneusement |l es dispositions
pour le poisson et les produits de la péche;

1 Les crevettes décongelées devraient étre correctement protégées de la contamination et transformées
rapidement pour éviter toute détérioration de la chair;

T Les crevettes d®cortiqu®es devraient °tre | av®es avec s
tous les débris de carapace et de veine;

1 Lorsque le déveinage est effectué & la main avec un couteau, les crevettes devraient étre contrblées
réguliérement pour vérifier que les incisions sont conformes aux spécifications du produit;

M Lorsque les crevettes sont fendues en «papillon» a la main, il faudrait vérifier régulierement que les
incisions sont conformes aux spécifications du produit;

1  Lorsque les crevettes sont fendues «en papillone  © | 6ai de dobéune machine, | 6®t at d
contrl|l ® r®guli rement pour v®rif crevettesqeupdur préveniclesipe noden
inclusions métalliques.

Enrobage

Voir la section 11.3.7.

Enrobage humide
Voir également la section 11.3.7.1.
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique et production de toxine dans la pate a frire réhydratée,

formation de toxine

Défauts potentiels:  Viscosité inappropriée de la pate a frire, matieres étrangéres, enrobage imparfait
Conseils techniques:

1

1

I faudrait v®rifier que | es ingr®dients de pcate ~ frir
et, id®alement, |l es tamiser avant wusage afin doéo®l i miner
Les préparations liquides de pate a frire devraient étre réfrigérées correctement ou elles devraient étre

remplacées a intervalles réguliers pour éviter tout développement microbiologique et formation de toxine;

La viscosit® de |l a pote ° frire devrait °tre surveill ®e
déenrobage sec. Une pO©te ° frire trappgterfrobagedcharnont rop ®pa
conforme aux spécifications et aux dispositions réglementaires;

La formation de toxines bactériennes étant possible dans les mélanges pour pate a frire, il faudrait définir

des dur ®es et des temp®r @néretagplgueddésuptans da nstaytage duinmatéreelt d ®t er m

Léoenvel oppe ext®rieure des sacs contenant |l es m®l anges
déen vider Il e contenu dans |l es cuves de pOte ° frire
contaminants noéentrent dans | a pr®paration r®hydrat ®e et
Les pOtes ~ frire de type tempura peuvent ctre utilis®

supplémentaire ne soit appliqué. Les températures et les durées de friture sont toutefois déterminantes
pour assurer une texture correcte

Lorsque la pate a frire sert a faire adhérer la panure, la formulation et la viscosité sont différentes de celles
des types tempura.

Enrobage sec

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  enrobage défectueux, rapport chair/enrobage inapproprié, matieres étrangeres
Conseils techniques:

1

1

Il convient de vérifier que la formulation et la mouture de la panure sont conformes aux spécifications

déachat et que sonawmtirreptorsiagtei am®p ochwd fourni sseur afin d
Les crevettes devraient °tre bien s®par®es | es unes des
veiller a ce que le produit soit parfaitement enrobé.

Les pourcent agresb atgoet aaitx dédenohair devraient °tre survei
m®t hodes agr®es afin dbéassurer que |l e rapport sp®cifi® c
Les appareils soufflant de | dair pour ®l i mi neés | 6exc®d
r®guli rement pour garantir | e maintien dobébune quantit® c
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1156

11.56.1

1157

11.5.8

11.5.9

11.5.10

11.5.11

1  Une crevette qui présente un enrobage incomplet ou défectueux devrait étre éliminée.

T Léenvel oppe ext®rieure des sacs contenant bheanm®daeges
vider |l e contenu dans |l es cuves de p©te ©° frire afin dob:
nbentrent dans | a pr®paration r®hydrat®e et dans | e proc

Voir également la section 11.3.7.2.

Préfriture
Voir la section 11.3.8.

Friture

T Bien que | a friture soit n®cessaire pour |l es enrobages
toujours | e cas pour | a panure, bien qubdelle puisse cont

1 Les installations de friture devraient étre utilisées par un personnel d¥ment for m®. l
renouvelée régulierement pour éviter le rancissement par oxydation.

T La temp®rature de | d6dhuile devrait °tre contrt!'| ®e pour

déincendi e.

Emballage et étiquetage
Voir la section 11.3.10.

Recongélation i Congélation finale

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels: t ext ure d®f ectueuse du produit, migration déhumi
Conseils techniques:

1 Lacongélationparcircul ati on do6éair devrait °tre effectu®e rapi demen

et de circulation doéair ®tant v®rifi®s r®guli rement, e
se situe entre 0° C et T 4° C, afin de réduire au minimum la cristallisation de la chair ainsi que la migration
déhumi dit® de |l a chair vers | denrobage.

Remplissage
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels: d®c ong®|l ati on du hpumiddiitt® dm glratdai rddévers | édenr
Conseils techniques:
1 Le remplissage des récipients surgelés devrait étre effectué rapidement pour éviter la décongélation et les
problémes de qualité tels que le changement de texture de la chair des crevettes etlamigr at i on doéhumi di t
de | a chair vers | denrobage.

Entreposage du produit fini en congélateur
Voir la section 11.3.11.

Transport du produit fini
Voir la section 11.3.12.

SECTION 12 1 TRANSFORMATION DU POISSON SALE ET DU POISSON SALE SECHE

Enmati re doéidentification des contrtlles ~ effectuer aux
section donne des exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui peuvent servir
a élaborer des mesures de maitrise et des actions correctives. A chaque étape, seuls sont énumérés les
dangers et les défauts qui peuvent étre introduits ou maitrisés a cette méme étape. Il convient de noter que,

l ors de |l a mise au point déun plan HACCR aets/ecu i DAP,5 iol% d
trouve des orientations sur | 6éapplication des principes H
du pr®sent code, il est impossible dbéindiquer en d®tail [

et la vérification pour chacune des étapes, car ils different selon les dangers et les défauts.

La présente section s'appligue aux poissons frais, salés, et salés séchés des espéces suivantes, qui
appartiennent tous a la famille des Gadidae, et destinés a la consommation humaine: morue de I'Atlantique
(Gadus morhua), morue du Pacifigue (Gadus macrocephalus), morue polaire (Boreogadus saida), morue ogac
(Gadus ogac), lieu noir (Pollachius virens), lingue (Molva molva), lingue bleue (Molva dypterygia), brosme
(Brosme brosme), églefin (Gadus aeglefinus/Melanogrammus aeglefinus), phycis de roche (Phycis blennoides)
et lieu jaune (Pollachius pollachius).

Le poisson et |l es produits de |l a p°che sal ®s etadree poi ssol
klippfish) devraient étre propres a la consommation humaine, bien préparés et emballés de maniére a étre

protégés de la contamination et a demeurer attrayants et sains. Afin de maintenir la qualité du poisson, il est

i mportant do6adopt er uldtiersrappescaigRal®es effidaees.mani p
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Généralités
Voir aussi la section 9.1 pour la manipulation générale avant la transformation et la figure 12.1 pour un exemple
de diagramme des opérations pour la production de poisson salé et de poisson salé séché.

1

1

Selon les espéces utilisées pour le salage, le poisson devrait étre saigné complétement dans les meilleurs

délais;

Le cas échéant, il faudrait contrdler le poisson frais destiné & étre salé pour déceler la présence de

parasites visibles;

Le poissoncongel ® ne devrai't pas °tre sal® avant déavoir ®t®
do®t ablir sa salubrit ®;

La cong®l ation, la chal eur oOou une association ad®quate
peuvent servir de traitement pour tuer les parasites;

La pénétration du sel dépend de la teneur en matiéres grasses, de la température, de la quantité de sel,

de la composition du sel, du titre de la saumure, etc.

Lorsqgudon sale des poissons dans | esquédlosexpbactumanl é Id
températures propices a la formation de toxines par des bactéries a chaque étape de la transformation

Afin de réduire le plus possible les retards, la chaine de transformation devrait, dans la mesure du

possible, étre congue en continu afin de permettre un déroulement fluide des opérations, sans arréts ou
ralentissements, ainsi que | &6® imination des d®chets
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Figure 12.1

Exemple de diagramme des opérations pour la production de poisson salé
et de poisson séché salé

Réception des

Les références indiquent les sections correspondantes du présent code.

Réception du poisson cru

Le diagramme ci-apres est présenté uniquement a titre d'exemple. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP
en usine, un diagramme complet et détaillé devra étre établi pour chaque procédé.

Réception des

2 emballages

3

Section 9.5.1

Entreposage des
2 emballages

Section 9.5.2

Section 12.6

25| Ingrédients | frais (réfrigéré) ou congelé
Section 9.5.1 Section 9.1.1
Section 12.3
Entrepot Entrepot
2 frigorifique 3| congélation
Section 9.1.2 Section 9.1.3
Entreposage des Décongélation | I
2 ingrédients 4 controlée
Section 12.3 Section 9.1.4
Section 9.5.2
b 5 | Classement
6 Lavage
Section 9.1.5
il
| | ] | |
7 Tranchage 8 Filetage g | Poisson entier | 19 Nobbing 1 Gibbing
Section 12.2.1 Section 12.2.2 Section 12.2.3 Section 12.2.4 Section 12.2.5
Besoins Manipulation
12 en sel 13 du sel
Section 12.3.1 Section 12.3.2
| | ] |
14| Saumurage 15 d]ensj,:fjtrlrc\?re 16| Salage humide | 17| Salage asec 18 ensszljr?weure
Section 12.4.1 Section 12.4.2 Section 124.3 Section 12.4.4 Section 12.4.5
| | |
" Empilage
Salage a sec (réempilage)
|
Réempilage
19 Maturation
Section 12.4.6
21 Séchage 20 Triage
Section 12.5.2 Section 11.5.1
|
Pesage, empaquetage
22 et emballage
Section 12.5.3
|
23 Etiquetage
Section 12.5.4
24 | Entrepét frigorifique
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12.2
12.21

12.2.2

12.2.3

12.2.4

12.2.5

12.3
12.3.1

Préparation avant salage

Tranchage, lavage et rincage (Etape de transformation 7)
Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  Tranchage inapproprié

Conseils techniques:

T Les poissons devraient °tre d®coup®s par une entaille p;
collet jusquodo”™ |l a queue, et faite desbomsouidegespillerde ®vi ter d
l'a chair. Si | 6ar°te centrale doit °tre ®imin®e, | es
pour gque | es restes de | 6dar°te centrale soient d®gag®s.
chair;

1 Ledécoupage du poisson devrait °tre effectu® de mani re ex
les caillots de sang;

T I mm®di at ement apr s avoir ®t ® d®coup®s, |l es poissons d
| 6eau potable owr'e,l Gafawn dled ®hermimrer t out | e sang du poi

M  Toutes les impuretés, le sang et le foie devraient étre éliminés;
1 Les parasites visibles devraient étre éliminés;
1  Sila membrane noire doit étre enlevée, il faudrait le faire aprés le tranchage

Filetage, dépiautage et parage (Etape de transformation 8)
Voir section 9.1.6.

Poisson entier (Etape de transformation 9)
Voir sections 9.1.1. 7 9.1.5.

Nobbing (Etape de transformation 10)

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels: restesde visc res et doéintestins autres que | aitanc

Conseils techniques:

Voir section 12.2.1, 2éme alinéa;

1 Apr s ®t°tage et ®visc®ration (nobbing), il faudrait v®r

1 Le poisson étété et éviscérédevrai t °tre soigneusement | av® pour ®liminer
les écallles, le cas échéant;

1 Le poisson étété et éviscéré devrait étre égoutté et mis sous glace ou correctement réfrigéré dans des

récipients propres, et conservé dans des zones con- ues : cet ef fet " I 6i nt ®r
transformation.
Gibbingi ®vi sc®r ati on sans ouverture de | 6abdomen (£tape de

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels: restes de visceres, décomposition
Conseils techniques:

Voir section 12.2.1, 2éme alinéa;

1 Apr s | 6®visc®ration du poisson sans ouverture de | dabd
été effectuée correctement;

T Les poissons dont | 6®vi sc®rati on s ameompieie devrienuétre de | dab
tri ®s et destin®s ° dobéautres fins;

T Apr s ®visc®ration sans ouverture de | 6abdomen (gibbing
pour ®l i mi ner |l e sang, l es restes ind®siraspleeas doéintes
échéant;

T I e poisson ®visc®r® sans ouverture de | 6abdomen (gibbi

correctement réfrigéré dans des récipients propres et conservé dans des zones congues a cet effet a
| 6i nt®ri eur de lioBbusi ne de transfor mat

Manutention du sel et prescriptions relatives au sel

Prescriptions relatives au sel (Etape de transformation 12)

Dangers potentiels: ~ Contamination chimique et physique

Défauts potentiels: ~ Composition incorrecte

Conseils techniques:

1 le sel employé pour saler le poisson devrait étre de qualité alimentaire et sa composition devrait convenir
au produit;

1 la composition du sel varie selon son origine. Le sel gemme et le sel de mer cristallisé en saline
contiennent des impuretés sous la forme de plusieurs autres sels, tels que le sulfate de calcium et de
magnésium, et des chlorures. Le sel transformé et raffiné sous vide est du chlorure de sodium presque
pur;
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12.3.2

12.4

1241

12.4.2

1 1l faut employer un sel relativement pur pour le salage & sec de poisson gras; toutefois, pour la
préparation de certains produits, la présence de petites quantités de sel de calcium améliore quelque peu
la pr®sentation du produit. La pr®sence ddédune trop gr a
p®n®tration du selle peuwtn eotirna” neerl ; lquadletl®r ati on du poi ss
1  Des concentrations trop élevées de sel de magnésium produisent un go(t amer désagréable et peuvent
entra’ " ner | 6al t ®r ation en cours de sal age;
1 Le sel de mer peut contenir des bactéries halophiles et des moisissures qui continuent de vivre dans le
sel et dans le poisson salé et peuvent contribuer a son altération;

T 11 conviendrait de v®rifier que |l e sel empl oy® pour sal
qgudi l est exempt de xma®tir arege rest, daeu 6k i snteaupr ®sent e a u
contamination par de |l a salet®, des lubrifiants, de | 6ec

T La taille des grains de sel est un param treeltguoi | faud
fins pourraient entra ner | dapparition dbéagr®gats qui n

poisson. De trés gros grains de sel pourraient provoquer des Iésions de la chair du poisson pendant le
salage et réduire la vitesse de maturation;
1 Le salage a sec de poissons gras devrait se faire avec du sel a petits cristaux et celui de poissons
maigres avec du sel & gros cristaux;
T Le sel servant doéingr®dient doit °tre de qualit® ali ment

Manipulation (Etape de transformation 13)

Dangers potentiels:  Contamination chimique et physique

Défauts potentiels: bactéries et moisissures

Conseils techniques:

1 Le sel devant servir au salage du poisson devrait étre transporté et entreposé au sec et protégé de
maniére hygiénique dans des bacs a sel, des entrep6ts, des récipients ou dans des sacs de plastique;

I  Afin de minimiser la présence et le développement de bactéries et de moisissures telles que le
rougissement et les moisissures brunes dans du poisson salé, le réemploi de sel déja utilisé devrait étre
évité.

Salage et maturation

Le poisson sal® devrait °tre propre 7 la consommati on h
température, doit étre suffisamment maitrisée pour empécher le développement de Clostridium botulinum, ou

le poisson devrait étre éviscéré avant le salage.

Le salage du poisson par saumurage, injection de saumure, salage en saumure (salage en conditions

humi des) ou salage ° sec devrait °tre effectu® en tenant |
qualité du produit fini et il devrait étre réalisé dans de trés bonnes conditions hygiéniques et de contrble de la

température.

La qualit® du poi sson sal ® ~ sec peut °tre alt®r®e par
| 6apparition ®e peut ccombattee scasr degx. phénoménes en maintenant la température

au-dessous de 8 °C. Le sel de mer peut contenir des bactéries halophiles qui continuent de vivre dans le sel et

le poisson salé. Afin de minimiser une telle contamination microbienne du poisson salé, il faudrait éliminer le

sel d®) " wutilis® et/ ou contamin® de | 6usine.

La qualité du poisson salé peut aussi étre altérée par une décoloration de couleur marron (jaune) souvent due
au rancissement causé par les catalyseurs métalliques dans le sel. La qualité du sel est importante; il faudrait
maintenir une temp®rature basse pendant | e processus, et G

Saumurage (Etape de transformation 14)
Dangers potentiels:  parasites viables, scombrotoxines, toxine botulique
Défauts potentiels:  décomposition
Conseils techniques:
1 1l ne faudrait utiliser que de la saumure récemment stabilisée pour les opérations de salage; la qualité de
| 6eau est i mportante, il faudrait utilieer de | 6eau pot e
1 Le rapport entre la saumure et le poisson et le titre de la saumure devraient étre adaptés au produit
recherché; il est important de controler la durée et la température (<4 "C) si le titre de la saumure est
inférieur a la saturation;
1 letitre de la saumure devrait étre vérifié a intervalles réguliers et corrigé avant usage, le cas échéant;
1 les poissons devraient étre de taille similaire afin de garantir une bonne pénétration du sel.
Injection de saumure (Etape de transformation 15)
Dangers potentiels;: parasites viables, scombrotoxines, fragments doa
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Défauts potentiels:  décomposition

Conseils techniques:

T |l es appareils wutilis®s pour |l 6injection de saumure dev
réguliers;

T il faudrait vérifier tous les jours que les aiguilles ne sont pas épointées, bouchées ou déformées;

T seul un personnel d¥%ment form® devrait utiliser es di s

 effectuer une détection de métal a ce stade ou a un stade ultérieur de la transformation;

1 Il faudrait éviter le reflux dans le réservoir de saumure injectée

12.4.3 Salage en conditions humides (Etape de transformation 16)

Dangers potentiels:  parasites viables, scombrotoxines, toxine botulique

Défauts potentiels:  décomposition

Conseils techniques:

1 Le poisson destiné a étre salé en saumure devrait étre salé et déposé avec soin dans la cuve de
saumurage de fagon a réduire au minimum les espaces vides entre les poissons;

1 Les quantités de sel, la durée et la température du traitement devraient étre contrlées avec soin pour
obtenir le produit voulu;

1  Au cours du salage, le titre de la saumure devrait étre contrdlé régulierement avec un salinomeétre,
conformément aux spécifications;

1  Aprés le salage, le poisson peut étre emp i | ®. I faudrait sbdassurer auparavarl
correct. Si le poisson est entassé, il faudrait ajouter du sel et le répartir régulierement sur toute la surface
du poisson;

1 le poisson devrait étre entreposé ou maintenu pendant une période suffisamment longue a des
températures appropriées, afin que le traitement soit satisfaisant et pour éviter que le produit ne se
détériore.

12.4.4 Salage a sec (Etape de transformation 17)

Dangers potentiels:  parasites viables, scombrotoxines, toxine botulique

Défauts potentiels: ~ décomposition

Conseils techniques:

1 Les poissons destinés a étre salés a sec devraient étre placés avec soin, de manieére a réduire au
minimum les espaces vides et les passages entre les poissons et a permettre un bon écoulement;

1 Les piles de poissons ne devraient jamais étre posées a méme le sol ou étre en contact direct avec le
mur;

1 Les quantités de sel utilisées et la durée et la température du traitement devraient étre contrélées avec
soin pour obtenir le produit voulu. Il est important que la quantité de sel soit suffisante pour assurer la
qualité du produit;

1 les poissons devraient étre réempilés périodiquement, ceux du haut de la pile passant au bas de la
nouvelle pile et en ajoutant du & ed podr manersa tgmnteua quodi l
transformation;

1 siles poissons sont réempilés sur des palettes, celles-ci devraient étre propres;

1 le poisson ne devrait pas étre soumis a des températures de congélation pendant le salage.

12.4.5 Salage en saumure (Etape de transformation 18)

Dangers potentiels:  parasites viables, scombrotoxines, toxine botulique

Défauts potentiels:  décomposition,

Conseils techniques:

1 il faut ajuster la quantité de sel en fonction de la qualité du poisson (essentiellement) gras (teneur en
graisse). Le sel, le sucre et les épices devraient étre pesés/mesurés et répartis de maniére uniforme;

T Au cours de | dop®ration de saumurage, tous | es poisson
produite par le salage en saumure;

1  On devrait tasser les poissons dans les récipients, puis y ajouter du sel ou de la saumure avant de les
fermer;

1 Les poissons gras traités devraient étre maintenus dans de la saumure ou dans une solution de sel;

1 Les poissons gras devraient toujours étre couverts de saumure pendant le traitement;

1 Le salage en saumure est surtout utilisé pour les poissons gras. Dans certaines conditions, on peut
utiliser le salage a sec pour les poissons gras de petite taille, comme les anchois ou les petits harengs.

12.4.6 Maturation (Etape de transformation 19)

Dangers potentiels:  parasites viables, scombrotoxines, toxine botulique
Défauts potentiels:  décomposition, rancissement, et décoloration de la chair ou bactéries et moisissement a
la surface

Conseils techniques:
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125.1

12.5.2

12.5.3

1254

12.6

12.7

1 ladurée de la maturation varie en fonction du poisson (espéce, taille et qualité), de la température et de la
quantité de sel absorbé par les tissus du poisson;
T La premi re partie de |l a p®riode de traitement de poiss
étre effectuée a des températures situéesentre 0 Cet5C pour emp°cher | a formation o
1 Les poissons gras comme les harengs peuvent étre conservés a des températures comprises entre 5 °C
et 10 °C pendant la durée de la maturation. La maturation peut prendre de quelques semaines a
plusieurs mois selon le produit. Si les récipients doivent étre placés a des températures plus basses, la
période de maturation est plus longue;
T Durant |l e salage de poissons dans | esquel sdevragittteec cumul e |
contrblée a intervalles réguliers.

Triage, séchage, pesage, empaquetage, emballage et étiquetage
Voir aussi sections 9.2.3 et 9.4.4.

Triage (Etape de transformation 20)

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  Triage incorrect (qualité, pesage, taille, espéce, etc.) bactéries et moisissures

Conseils techniques:

1 Le poisson salé devrait étre trié par espece, taille et catégorie de qualité commerciale pour le marché
auquel il est destiné.

T Le sel qgui n 0 a dtie élimieé dp possordagantrleariade etql faudrait ajouter du nouveau sel
avant | demball age.

Séchage (Etape de transformation 21)

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels:  décomposition, bactéries et moisissures
Conseils techniques:

T La dur ®e et la temp®rature de s®chage d®pendent de |1 de
|l 6empil age des poissons.

1  Afin de garantir un bon séchage, les poissons devraient étre de taille similaire

1 une température trop élevée peut provoquer un durcissement de la texture de la couche extérieure du

muscle et devrait étre évitée. Ce durcissement pourrait arréter le processus de séchage.

Pesage, emballage et empaquetage (Etape de transformation 22)
Dangers potentiels:  contamination microbiologique

Défauts potentiels: peu probables

Conseils techniques:

T Les mat®riaux dobébemball age devraient °tre propres, solid
aux aliments.
1 Les barils dans lesquels les poissons gras doivent étre commercialisés devraient étre propres, intacts et
hygiéniques.
1T Lébemball age devrait °tre r®alis® de mani re 7~ minimiser
T Les produits devraient r®pondre aux normes applicabl es ¢

Etiquetage (Etape de transformation 23)
Voir sections 9.2.3 et 9.5.

Entreposage frigorifique (Etape de transformation 24)

Dangers potentiels:  peu probables

Défauts potentiels: peu probables

Conseils techniques:

1  Ares salage et maturation, le poisson devrait étre placé dans un entrep6t frigorifique;

T La temp®rature dans | dentreptt frigorifiqgue devrait se ¢
T 11 faudrait surveiller et enregistrer | a temp®rature et
1  Les produits devraient étre manipulés avec soin et ne pas former des piles trop hautes.

Emballage, étiquettes et ingrédients (Etapes de transformation 25, 26, 27 et 28)
Voir section 9.5.
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SECTION 13 i TRANSFORMATION DE POISSON FUME, POISSON AROMATISE A LA FUMEE
ET POISSON FUME-SECHE

131

Transformation du poisson fumé,
Cette section donne des exemples de dangers et de défauts potentiels et des orientations techniques qui
peuvent servir pour élaborer des mesures de maitrise et des actions correctives. Pour chaque étape, seuls les

dangers etles d®f auts qui sont susceptibles ddé°tre introduits

devrait °tre entendu que |l ors de | 6® aboration déun plan |
section 5 qui donne deison ndlescapiiomsi paug ddalppamalayse HACC
dans | e cadre du pr®sent code, il est impossible do6éindiqgu

surveillance, la tenue de registres et la vérification, car ils different selon les dangers et défauts.

Les méthodes du fumage et du fumage-séchage sont utilisées depuis longtemps pour conserver le poisson.

On a donc acquis au fil des ans beaucoup ddéexp®rience con
Les nouvelles technologiesdef umage et ddéaromatisation ° |l a fum®e du poi
fumés et de produits aromatisés a la fumée a l'état réfrigéré et congelé ont modifié les obstacles au

développement des bactéries. Ceux-ci compr ennent | & u emehtsosisaatmosphere thadifiteondi t i on
(C.A.M.) et | demball age sous vide.

Alors que de nouvelles technologies ont été élaborées pour la production de produits fumés-séchés, la faible
activit® de | 6eau dans |l es pr odui ttsniléursédurié sanitaae ppndasit modi f i ®
|l 6entreposage.

Le programme de conditions pr®alables d®crit ~ |l a section
mani pul ation du poisson frais ~° |l a sectionlyséDAPetla | a desc!
section 5.

Les recommandations formulées pour la production de produits de la péche frais alasection 9s 6 appl i quent

la préparation du poisson utilisé comme matiére premiére pour la production de produits de poisson visés par
la présente section.

Si une matiére premiere susceptible de contenir des parasites viables doit étre utilisée, des mesures doivent

étre prises pour éliminer ce danger pendant les étapes de la transformation, par exemple durant la
congélation, le chauffage ou le salaged u pr odui t . En guise dobéalternative, Il e |
mani re 7 tuer | es parasites (voir | 6Annexe | de | a Norm
fumée et le poisson fumé-séché (CODEX STAN 311-2013).

Le présent chapitre examinera les caractéristiques spécifiques des produits fumés, des produits aromatisés a
la fumée et des produits fumés-séchés ainsi que la manipulation de ces produits. Lorsque la transformation,

|l 6embal |l age ou | es conditi earosntddearst rdeBrasi agse ddaun sp rl ced upi rt® sree
devrait sbefforcer de valider scientifiquement Il a s®curi
débemball age et dbdébentreposage du produit afin do®l iminer d

Les produits fumés a chaud et certains produits fumés a froid, tels que le saumon fumé, sont préts a la

consommation sans autre phase de préparation par cuisson. Pour ces produits, il faut mettre en place des

pratiques trés soigneuses pendant la transformation q u i comprendrai ent | 6empl oi de p
mani pul ant |l es produits dans des espaces s®par ®s, utilisa
exemple bien séparer le poisson non fumé du poisson fumé pour éviter une contamination croisée.
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Figure 13.1
Exemple de l'ordinogramme d’une chaine de préparation pour le fumage a chaud, le fumage a froid et le
fumage par fumée régénérée, y compris 'opération éventuelle de tranchage pour la chaine de fumage a froid.

L'ordinogramme ci-apreés est uniquement inséré a titre d'illustration.

En cas d'application du systeme HACCP en cours de fabrication, un ordinogramme complet et détaillé doit étre
établi pour chaque procédé
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13.1.1 Réception de matieres premieres
Voir section 9.1.1.

13.1.2 Salage
Voir également les sections 12.3 et 12.4.
Dangers potentiels:  Contamination microbiologique, chimique et physique, scombrotoxines, présence de
métal, aiguilles cassées
Défauts potentiels: Décomposition, contamination physique, texture indésirable, dommages physiques

Orientation technique:

T Le poisson destin® ~ °tre fum® ° chaud nodest habituell
pour exalter | 06 arsaumae mogennemehtisdlée.s a nt une

1T Le poisson destin® -~ °tre fum® ~ froid est sal ® au sel
solution de saumure moyennement sal ®e pour exalter | d6al
veiller a une répartition uniforme du sel dans tout le poisson, on peut le laisser jusqu'a 24 heures sous
r®f ri g®ration pour que |l a r®partition de sel sO6®quilibr
la technique de salage utilisée, a la température (8-12°C) et en fonction de I'espéce de poisson.

1 Le temps et la température de salage et la température du poisson devraient étre choisis de maniére a
ma“ " triser | e d®veloppement doéhi stamine, l orsqudil sbagi
Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryphaenidae, Pomatomidae, Scomberesocidae). La saumure
devrait °tre pr®par®e avec du sel de qualit® alimentair

1 La saumure devrait étre remplacée en fonction des conditions environnementales et du procédé de
transformation.

1 Il faudrait surveiller réguliérement la quantité de sel de la saumure.

1 Des exemples de mesures pour maitriser ou aider la maitrise de Clostridium botulinum se trouvent dans
I'Annexe Il de l'avant-projet de Norme pour le poisson fumé, le poisson aromatisé a la fumée et le
poisson fumé-séché (CODEX STAN 311-2013).Error Bookmark not defined.

1 Il faudrait maintenir la saumure au frais et en surveiller la température.

1 La saumure ne devrait de préférence pas étre réutilisée et si elle doit étre recyclée, elle devrait subir un
traitement pour minimiser les dangers microbiologiques, par exemple par filtration.

1T Dans l es <cas déinjection débune solution de saumure, |
| 6®qui peameant dearre | 6objet dA42h soin particulier (sect

9  Afin de garantir un salage correct, les poissons devraient étre de tailles similaires.

1T Afin dé®viter | a formation doéhistamine et une contaminse
devrait étre maintenu de maniére a éviter toute accumulation injustifiée et donc des températures
inadaptées.

1T Des futs wutilis®s pour |l e salage devraient ctre aits
devraient étre construits de maniére a permettre un nettoyage aisé et un égouttage complet.

1T Des produits de poisson transfor m®s par injection devi
d'aiguilles cass®es ou doéinclusions de m®t al

T Les ingr®dients tels que des am®empsei dbdbdexceptaddi ddhs
ajoutés pendant le procédé de salage soit par douchage, injection ou application a sec).

1T Si | 6eau ajout ®e pendant | 6®t ape de salage nodest pas
séchage et de salage, les produi t s avec ajout déeau qui en r ®sul ent
conforme aux lois du pays de vente.

13.1.3 Rangement suspendu ou posé

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique

Défauts potentiels:  Dommages physiques, défauts de séchage/fumage résultant d'une séparation

inadéquate

Orientation technique:

1 Les poissons devraient étre suspendus ou posés sur des grilles de telle maniére que les piéces soient
compl tement s®par®es |l es unes des autres, permettant a

T Le maillage des ®tag res devrait °tre suffisant pour pe

1T D6éautres pathog nes, i . e. Staphyl ococcus aureus acquier
application stricte des mesures de maitrise temps/température et hygiene/assainissement devrait étre
sui vi e " toutes |l es ®t apes sui vant I e saumur age ("
réfrigération/congélation) afin de minimiser le risque de contamination du produit et de développement
microbiologigue qui s'en suit.

13.1.4 Séchage
Voir aussi la section 12.5.2.
Dangers potentiels: Cont ami nati on microbiologique, contamination phy

Défauts potentiels: Décomposition, contamination fongique, contamination physique
Orientation technique:
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13.15

13.1.6

13.1.7

13.1.8

13.1.9

13.1.10

T Le proc®d® de s®chage devrait garantir que | e poisson p
stable pendant le procédé de fumage.
T 11 faudrait veiller ° ®viter une perte dbdeau excessive
T Leprocédéde sal age est g®n®r al ement sui vi déune phase de s
de | 6eau avant | e fumage et faciliter | 6obtention des ¢
1 Le séchage ne devrait pas signifier une exposition prolongée a la température ambiante qui pourrait
conduire au d®vel oppement de microbes ind®sirables et
sensibles.

T Le s®chage devrait se faire dans des conditions ma’ tris
cas échéant.

Réception du bois ou des matiéres végétales pour le fumage
Dangers potentiels: Toxi nes naturelles, produits chimiques, peinture
ou les matiéres végétales

Défauts potentiels:  Odeurs indésirables

Orientation technique:

1 Le bois ou les matiéres végétales devraient étre assez secs pour le fumage et étre exempts de toxines
naturelles, de produits chimiques, de peinture, etc.

1 Le bois ou les matiéres végétales d'especes impropres a la production de fumée ne devraient pas étre
utilisés.

1  Du bois contenant de la moisissure ou des champignons peut induire des saveurs et odeurs indésirables
et ne devrait pas étre utilisé.

Entreposage du bois ou des matieres végétales pour le fumage
Dangers potentiels:  Contamination chimique
Défauts potentiels:  Odeurs indésirables
Orientation technique:
1 Le bois ou les matiéres végétales pour le fumage devraient étre entreposés dans un endroit sec et
protége.
T 11 faudrait ®viter toute contamination pendant | dentrep

Réception et entreposage de condensat de fumée

Dangers potentiels:  Résidus d'hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP)

Défauts potentiels: Peu probables

Orientation technique:

1 Le condensat de fumée devrait provenir d'un fournisseur de bonne réputation et fiable et peut requérir

| 6approbation de | dautorit® comp®tente.
1 Les emballages contenant du condensat de fumée devraient étre entreposés dans un endroit sec et
propre.

1 Les emballages contenant du condensat de fumée devraient étre correctement étiquetés comme tels.

Régénération de fumée

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels: Fumage inadéquat

Orientation technique:

1 Le diameétre choisi pour I'embout diffuseur du pulvérisateur devrait créer un aérosol de fumée dont les
particules sont de la taille de la fumée produite de maniére conventionnelle.

T Les r®glages du d®bit de condensat de fum®e et déair
adéquate de fumée dans les quantités désirées.

1 Le nettoyage devrait étre effectué au besoin pour maintenir les caractéristiques de fumée régénérée.

Production de fum®e ~ partir de bois ou ddédautres mati
Voir Il e Code dbébusages Codex pour l'a r®duction de | a con
aromatiques polycycliques (HAP) issus des processus de fumage et de séchage direct (CAC/RCP 68-2009).
Dangers potentiels:  Formation de quantités excessives de HAP
Défauts potentiels: ~ Fumage inadéquat
Orientation technique:
1 La quantité de fumée entrant dans I'enceinte devrait étre contrdlée conformément aux instructions du
fabricant.
T La production de fum®e est i ssue doéune combustion sans
gu'aucune flamme n'apparaisse.

Fumage a chaud

Voir également la section 3.4.
Dangers potentiels:  parasites et contamination microbiologique, contamination chimique par la fumée
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Défauts potentiels: Contamination physique (goudron, cendre), mauvaise coloration, mauvais arome,

mauvaise texture

Orientation technique:

1 Ladurée et la température du procédé de fumage devraient étre surveillées pour atteindre la coloration,
le goQt et la texture désirés et pour garantir la maitrise de toute contamination microbiologique. Des
dispositifs de surveillance permanents sont recommandés pour veiller a ce que les conditions de temps
et de température soient remplies.

1 La combinaison temps et température devrait étre maitrisée, surveillée et enregistrée pour veiller a une
maitrise effective de Listeria monocytogenes et pour endommager les spores de Clostridium botulinum
non protéolytique. Il faudrait valider des procédés listericides pour vérifier que les traitements sont
efficaces et peuvent étre appliqués de maniére systématique.

1 Une combinaison temps/température appropriée doit étre utilisée pour atteindre une coagulation
complete des protéines (pour un exemple typique de fumage a chaud, on atteint une température de
65°C au centre thermique du produit).

1T Pour atteindre -déddyxecti daidr®cechaufcfi® et la fum®e devr a
uni f or me daudefumageencei nt e

13.1.11 Fumage a froid
Dangers potentiels:  Contamination chimique par la fumée, développement de Clostridium botulinum
Défauts potentiels: ~ Contamination physique (goudron, cendre), mauvaise coloration, mauvais ardéme,
mauvaise texture
Orientation technique:

T Durant | op®r ati on de fumage ° froid, l'a temp®rature
température de coagulation des protéines de la chair du poisson, habituellement inférieure a 30°C, mais
susceptible de varier entre 27°C et 38°C. La durée et la température du procédé de fumage devraient
étre surveillées pour atteindre la coloration, le goQt et la texture désirés. Des dispositifs de surveillance
permanents sont recommandés pour veiller a ce que les conditions de temps et de température soient
remplies.

1 Le fumage a froid devrait se faire dans une enceinte dans des conditions d'hygiéne microbiologiquement
surveill ®es et en wutilisant de | 6®qui pement S Ooumi u |
section 3.4. La durée du fumage devrait étre suffisante pour diminuer suffisamment la teneur en eau du
produit.

T Tout Il e proc®d® de fumage devrait °tre poursuivi jusqu
objectifs de perte de poids soient atteints.

13.1.12 Refroidissement
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels: ~ Mauvais go(t et mauvaise texture
Orientation technique:

1 Le refroidissement devrait étre effectué dans un environnement contrélé pour éviter toute contamination
croisée.

1 Apres le fumage, le poisson devrait étre refroidi rapidement et complétement a une température qui
minimise le développement microbiologique pendant la durée de conservation.

13.1.13 Tranchage
Voir également la section 3.4.
Dangers potentiels:  Contamination microbiologique
Défauts potentiels:  Contamination physique, mauvais tranchage
Orientation technique:

1 Les filets fumés peuvent étre raidis (c 6 eaglite légerement congelés entre 1 5°C et T 12°C) pour une
courte période afin de raffermir la chair de poisson et en faciliter le tranchage mécanique.

T L6op®ration de tranchage et Il e transport sur bandes tre
produit fini.

1 Le flux de produits devrait étre maintenu pour éviter une accumulation excessive de produits sur la
chaine de production.

1 Les appareils de tranchage devraient étre bien entretenus pour maintenir une performance de tranchage

optimale.

13.1.14 Conditionnement
Voir également les sections 9.2 et 9.5.
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, chimique et physique
Défauts potentiels:  Contamination physique
Orientation technique:

f
f

Les produits fumés peuvent étre réfrigérés ou congelés avant conditionnement.
Pour le conditionnement Appauvri en oxygene (par exemple atmosphére modifiée, sous vide), ou pour
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tout produit qui ndba pas une perm®abilit® d'oxyg ne ad®e
le développement de Clostridium botulinum. De telles barrieres comprennent souvent la congélation ou
la r®frig®ration, combi n®es au salage et au s®chage pou
la Norme pour le poisson fumé, le poisson aromatisé a la fumée et le poisson fumé-séché (CODEX
STAN 311-2013).
Y1 Dans | e cas doéun emball age sous atmosph re modifi ®e, | a
régulierement vérifiée.
T Les mat®riaux dbéemball age devraient °tre propres, solid
qualité alimentaire.
1 Lacondensati on dobéeau ~ | a surface du produit fum® devrait
13.1.15 Refroidissement ou congélation
Voir également les sections 9.3.1 et 13.1.12.
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, survie de parasites
Défauts potentiels: Mauvais godt et mauvaise texture, décomposition
Orientation technique:
1 A cette étape de la transformation, si la congélation est effectuée pour tuer les parasites, il faut choisir un
r ®gi me dur ®e/ temp®rature confor m®@ment " | 6 Anissenx e | de
aromatisé a la fumée et le poisson fumé-séché (CODEX STAN 311-2013).
13.1.16 Entreposage
Voir également les sections 9.1.2, 9.1.3 et 15.2.18.
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels Mauvais godt et mauvaise texture, décomposition, «brdlure de congélation»
(déshydratation)
Orientation technique:
T Pour la ma trise de Clostridium botulinum, voir | &6Annex
aromatisé a la fumée et le poisson fumé-séché (CODEX STAN 311-2013).
1 Latemp®r ature dans | dentreptt frigorifique devrait ctre

réfrigérés et congelés remplissent les exigences de durée de conservation.

1  Autant pour les produits fumés a froid que les produits fumés a chaud, le mainten d 6 une t emp®r at ur e

débentreposage adapt ®e (®tat r®fri g®r® ou congel ®) est dé
développement microbiologique, en particulier du développement de Listeria monocytogenes, Clostridium
botulinumet doaut r e sieSmphylazgcumnarrsus et de.
13.1.17 Etiquetage
Voir également les sections 9.2.3 et 9.5.
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, allergénes non déclarés
Défauts potentiels: Etiquetage incorrect
Orientation technique:
T LO®ti quetitnedi dqeuerrailta temp®rature dbdentreposage, l'a dur ®e
manutention et d'entreposage pour la sécurité sanitaire et la qualité. Par exemple, Clostridium botulinum peut
se développer dans la plupart des produits emballés sous vide aprés décongélation du produit. Les étiquettes
de ces produits devraient signaler «Conser ver ~ | 6®t at congel @recteeBicasantge | er au
la consommation».
13.2  POISSON AROMATISE A LA FUMEE
Le poisson aromatisé a la fumée est un produit fabriqgué en appliquant diverses combinaisons d'arbmes de
fum®e qui donnent un go%t de produit fum® sans | 6utilisati
L'ardbme de fumée peut étre appliqué de différentes maniéres grace a des technologies différentes et a
différentes étapes du procédé de transformation. Contrairement au procédé de fumage, les différentes étapes
de la production ne sont pas nécessairement effectuées dans I'enceinte de fumage et ne sont pas effectuées
dans un ordre fixe. De la chaleur peut étre appliquée a toutes les étapes de la transformation, ou le produit
peut étre vendu non cuit au consommateur final pour transformation ultérieure (chauffage).
Les caract®ristiqgues uniqgues des produits aromati s®s I a

afin de ne pas tromper le consommateur.

Dangers potentiels:  Contamination microbiologique, physique et chimique par les arémes de fumée,
développement de Clostridium botulinum
Défauts potentiels:  Trop peu ou trop d'ardme de fumée, répartition non homogene de I'ardme de fumée,
contamination physique, mauvaise coloration, mauvais arébme, mauvaise texture
Orientation technique:
1  Le poisson utilisé pour le poisson aromatisé a la fumée devrait étre de bonne qualité et préparé selon les
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bonnes pratiques de fabrication.
1T Des armes de fum®e ne devraient pas °tre utilis®s pour es
1 Les ardbmes de fumée devraient étre appliqués selon les recommandations du fabricant.
Les ardbmes de fumée devraient provenir d'un fournisseur de bonne réputation et fiable et peuvent requérir
| 6approbation de | 6autorit® comp®tente.
1 Les arbmes de fumée dilués avant application sur le poisson doivent étre dilués avec des substances de
gualit® alimentaire et/ou avec de | deau de qualit® potabl e
1T Sideldbeau est ajout ®e pendant | 6aromati sation 7 Il a fum®e de
produit avec ajout dbéeau qui en r®sulte devrait °tre ®tiql
T Des mesures de ma’trise depauraveilema ce ue tee mélangssedaromeside uvr e
fumée remplissent des spécifications pré déterminées.
13.3 POISSON FUME-SECHE

Le produit peut °tre pr°t " consommer ou peut °tre r®hydr
dans de | [asocape bovilantelawant consommation.
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Figure 13.2
Exemple de diagramme des opérations d’une chaine de préparation de poisson fumé-séché.

L'ordinogramme ci-aprés est uniquement inséré a titre d'illustration.
En cas d'application du systéme HACCP en cours de fabrication, un ordinogramme complet et détaillé doit étre
établi pour chaque procédé.
Les références correspondent aux sections pertinentes du Code.
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Section 9.1.1

'
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bois de fumage conditionnement Section 9.1.4
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Refroidissement
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13.3.1 Pré séchage

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique et physique
Défauts potentiels:  décomposition, contamination physique
Orientation technique:

q Le poisson destiné au fumage-séchage devraitét r e expos® au sol eil, h | 6air ou
pendant une période de temps pour réduire la teneur en eau dans la peau et la chair ce qui devrait
contribuer " |l a r®alisation ddédune r®partition unifor me

13.3.2 Fumage-séchage

Voir également la section 3.2.2.

Dangers potentiels:  Parasites et contamination microbiologique, chimique par la fumée

Défauts potentiels: ~ Contamination physique (impuretés), parties brilées, mauvaise texture

Orientation technique:

1 La durée et la température du procédé de fumage-séchage devraient étre surveillées pour atteindre la
texture et l'activité de I'eau désirées, et pour minimiser le risque de développement de composés tels que
les HAP.

1 Afin de parvenir & l'objectif ci-dessus, l'air chauffé devrait atteindre uniformément chaque partie du

produit.

Le poisson devrait étre suffisamment écarté du feu pour éviter toute brilure de parties du poisson.

La contamination de produits fumés-séchés par du sable, de la cendre, des poussiéres, des impuretés et
de la rouille devrait étre évitée.

1 Si le fumage-séchage est effectué dans une enceinte de fumage, le fumage et le séchage sont réalisés

= =

simultan®ment dans | '"enceinte de fumage. La temp®rat t
augmenter de 50AC - 70AC. Les proc®d®s de fumage et de s
gue le produit fini soit compétemment séché avec une teneur en eau finale inférieure & 10 pour cent ou

une activit® de | 6eau inf®rieure ~ 0,75.

13.3.3 Refroidissement

Voir également la section 3.2.2.

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels: Infestation par des insectes, contamination physique par des impuretés

Orientation technique:

1 Lorsque le fumage-séchage est terminé, il conviendrait de laisser le poisson refroidir a température
ambiante.

1 Le refroidissement devrait °tre r®alis® dans un espace
respectivement une réhydratation partielle et une contamination croisée.

13.3.4 Conditionnement

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique, chimique et physique

Défauts potentiels:  Contamination physique, dommages physiques, réhydratation

Orientation technique:

1 Les matériaux de conditionnement devraient étre secs, propres, solides, durables, suffisants pour
| th@oi prévu et de qualité alimentaire.

1 Le conditionnement devrait entourer le produit pour le protéger contre des influences environnementales,
conformément a la loi et aux coutumes du pays ou le poisson doit étre vendu.

1 Le conditionnement devrait protéger de maniére adéquate le poisson fumé-s ®c h® de | 6eau et
| humi dit® qui pourraient augmenter | dactivit® de | deau
de pathogenes.

13.3.5 Etiquetage
Dangers potentiels:  Peu probables.
Défauts potentiels: Etiquetage incorrect.
Orientation technique:
1 LO®ti quet age destchésrdevaitindiqeer cfaitemeédisde quelle maniére ils doivent étre
pr®par ®s avant dodé°tre consomm®s.

13.3.6 Entreposage

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels: nfestation par des insectes, dommages physiques
Orientation technique:

Le poisson fumé-séché devrait étre manipulé avec soin.

9 Ul faudrait veiller a éviter toute réhydratation.

=a
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SECTION 14A T TRANSFORMATION DES HOMARDS

En mati re doéi denles i dffectaer auva différéntes étapes e trahsformation, la présente
section donne des exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui peuvent servir
a élaborer des mesures de maitrise et des actions correctives. A chaque étape, seuls sont énumérés les
dangers et les défauts qui peuvent étre introduits ou maitrisés a cette méme étape. Il convient de noter que,

l ors de | a mise au point déun plan HACCP et/ ou DAP, il e
trouvedesori ent ati ons sur | dapplication des principes HACCP et
du pr®sent code, il est impossible déindiquer en d®tail [
et la vérification a chacune des étapes, car ils different selon les dangers et défauts.
La présente section est applicable aux homards du genre Homarus, aux langoustes et cigales de mer des
familles des Palinuridae et des Scyllaridae, aux galatées des Cervimunidaa et des Pleuronocodes, et aux
langoustines Nephrops norvegicus.
14A.1 Généralités i supplément au programme de conditions préalables
Outre le programme de conditions préalables décrit & la section 3du présentCode, | es responsables de
de transformation sont invités a évaluerlac oncepti on et | a construction des insta
| 6assai ni ssements'agidsard spécipl@®merat dea |@ tnaasformation des homards. A cet effet, ils
devraient tenir compte des points suivants:
14A.1.1 Conception et construction du matériel et des ustensiles
1T Dans | es proc®d®s di scontinus, | e bassin déinactivati
refroidissement devraient étre situés pres les uns des autres; ils pourraient aussi °t r e ®qui p®s dodu
appareildelevagesus pendu ou doéun portique pour transf ®rer | es pe
1 Les installations de cuisson devraient étre congues de maniére a fournir une chaleur constante et
suffisante pour que tous les homards soient exposés a la méme température pendant la méme durée au
cours de | 6op®ration de cuisson.
14A.12Programme de ma ' trise de | 6hygi ne
T Lbébeau qui a ®t ® en contact avec des homards ne devrait
do®viter des probl mes doéalt®ration
T 1l est déconseillé de faire manipuler le produit cru et le produit cuit par les mémes ouvriers. Si la
manipulation des produits crus et cuits par les mémes ouvriers est inévitable, des précautions rigoureuses
devraient étre prises pour éviter la contamination croisée du produit cuit par des microorganismes
provenant du produit cru.
14A.2 Considérations générales pour la manipulation des homards
Voir la section 4.
14A.2.1 Dangers et défauts potentiels associés aux homards
Voir aussi les sections 4.1 et 5.3.3.1.
14A.2.1.1 Dangers potentiels
Bactéries
Le Staphylococcus aureus est un microorganisme sphérique gram-positif aérobie ou anaérobie facultatif. Il est
positif a la coagulase et fermente le glucose. Quelques souches peuvent produire des entérotoxines.
Le Staphylococcus ne set rouve pas dans | a microflore normale sur | €
organi sme est |l a peau et |l es muqueuses Staghylocogcassurnen | et de
poisson indique une contamination aprés la récolte due a une mauvaise hygi ne cor porel | e. Léborgar

un faible compétiteur et ne se reproduit pas dans le poisson. Cependant, dans le poisson et les produits a
base de poisson, de mollusques ou de crustacés, ou la flore normale est réduite ou éliminée (tels les crevettes

décort i qu®es ou | a chair de crabe cuite), |l a pr®sence de
alimentaire.

La Listeria monocytogenes e s t |l argement r®pandue dans | 6environnement
nébest pas tr  sleur édune ciissamcorrecte ld tue. La Lh monocytogenes peut se développer en
pr®sence ou en absence dbéoxyg ne et peut survivre des
NacCl . Ell e peut aussi r ®si stereur lidonepnotrrteapnots amaeurf rliagoki

alimentaire est que le pathogene peut se développer en grand nombre aux températures de réfrigération si on
lui en laisse le temps.

Malgré la grande diversité d'aliments que la L. monocytogenes peut contaminer, les épidémies et les cas
individuels de listériose sont principalement associés aux aliments préts a la consommation. Méme si le
nombre de données disponibles est limité, des enquétes tendent a indiquer que les fruits de mer préts a la
consommation, tels que le homard cuit, le crabe cuit et le poisson fumé peuvent contenir cette bactérie.

Dangers chimiques
Médicaments vétérinaires

Des aliments médicamenteux ou des médicaments peuvent étre utilisés pour controler la prolifération de

$
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maladies chez les animaux aquatiques lorsque les homards sont gardés et alimentés dans des enclos. Des
résidus de médicaments vétérinaires excédant les directives recommandées devraient étre considérés comme
un danger potentiel.

Biotoxines

Des toxines (saxito®ti @eisdentdoil PM®Eg PSPANDNEtOh®patopancr ®as d

14A.2.1.2 Défauts potentiels

14A.2.2

14A.3

Noircissement

Le noircissement est provoqué par la formation de mélanine, le plus souvent dans les articulations ventrales de
la queue et dans le muscle entourant le péricarde. Il se développe dans les tissus tégumentaires et a la

surface des muscl es, mai s ndbappara’t pas dans |l es tissus ¢
agents sulfatants pour prévenir le noircissement et cette pratique peut générer des résidus inacceptables. La
possibilit® de r®sidus dbéagents sulfatants impligue une o

des allergenes fréquents.

Réduire au minimum la détérioration des homards i Manipulation

Voir aussi la section 4.3.

1 On sait que, de maniére générale, dans des conditions semblables, la qualité des homards se détériore
plus rapidement que celle du poisson; il est donc fortement recommandé de maintenir les crustacés en
vie jusqgudau moment .0% ils sont transfor m®s

1 Les pattes et autres appendices des homards pouvant se casser facilement, ce qui risque de provoquer
des infections et doéaffaiblir | es homards, |l es homards \

1 Les bassins et les puisards utilisés pour contenir des homards vivants devraient étre placés et construits
de maniére a maintenir les homards en vie.

1 Les homards vivants devraient étre entreposés avec soin dans des bassins, des puisards, des casiers,
des sacs a large maille ou dans des boites recouvertes de sacs humides et devraient étre conservés a la
temp®rature |l a plus basse paossible, selon | desp ce conce

T On <consid re que | es bassins dbéentreposage sont sup®ri
manipulation & long terme.

1 Pour le transport, il est préf®@r abl e ddéempl oyer des sacs propres de chanv
®viter doébutiliser des sacs en mat®riau synth®tique tiss:¢

T Lorsquéon utilise des sacs ~ |l arges mailles pour |l e tran
la suffocation des homards par la présence de mucus ou de boue.

T 1 faudrait aussi veil |l er adéquat@dumgardenlesrhonlards en vievdarns les d 6 hu mi di
sacs pour le transport.

1 Il faudrait bander dés que possible aprés la capture les pinces des espéces qui tendent a se mutiler.
T So6il ndbest pas possible de conserver | es homards en vie
tuer | es homards. Les queues devraient °tre s®par ®es et

refroidies a la température de la glace fondante; ceci devrait étre fait le plus rapidement possible.

Opérations de transformation

Lorsqudune usine de transformation a ®tabl3)leumincipesogr a mme
HACCP (section5)peuve nt °tre appliqgu®s °~ chacun des proc®d®s au sei
La présente section donne deux exemples de produits dérivés de homards. Une place particuliere a été

accordée aux produits nécessitant un traitement thermique du fait de leur incidence potentielle sur la sécurité
sanitaire de I 6al i ment (telle l'a manipul ation apr s | a
correspondants sont les suivants: queues de homard crues congelées (fig. 14A.1) et homard entier cuit

réfrigéré/chair de homard cuite réfrigérée (fig. 14A.2).
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Figure 14A.1
Exemple de diagramme de transformation des queues de homard crues congelées

Le diagramme ci-aprés est inséré a titre d'exemple seulement. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP, chaque usine devra établir
un diagramme complet et détaillé pour chaque procédé

15 | Réception des additifs —_— Réception des 13 Réception n
Section 14A3.1.14 homards vivants emballages/étiquettes
Section 14A.3.1.1 Section 14A.3.1.1 3
\ 4
5| Conservation des >3 Equeutage

16 Entreposage des
emballages/étiquettes

homards vivants

Section 14A.3.1. 3

Section 14A.3.1. 2
Section 14A.3.1. 5

\ 4

4 Lavage

14 |Entreposage des additifs

Section 14A.3.1. 4

|

Section 14A.3.1.1 5

5 Bjaul 6 Déveinage/P /L
d’additifs geliarageavage
Section 14A.3.1. 5 Section 14A.3.1. 6
7 | Calibrage/Pesage/Empaquetage <
Section 14A.3.1. 7 T
Y
8 Réfrigération —»9 Congélation
Section 14A3.1. 8 l Section 14Af.1. 9
11| Emballage/Etiquetage |€—10 Givrage
Section 14A3.1.1 1 Section 14A3.1.1 0

l

12 | Entreposage frigorifique
Section 14A.3.1. 12

17 Distribution/Transport
Section 14A.3.1.1 7
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14A.3.1 Queues de homard crues congelées

14A.3.1.1 Réception des homards vivants (Etape de transformation n°1)
Dangers potentiels: ~ Peu probable
Défauts potentiels: ~ Réception de homards faibles ou blessés, décomposition des homards
Conseils techniques:

1

== =a

les homards vivants devraient °tre examin®s d s |l a r®ce
t ®moi gne | 6activit® vigoureuse des pattes ethorhad queue (g1
l orsqudon | e soul ve. Les homards morts ont une forte |

déautolyse et ne devraient pas °tre transfor m®s.
Les homards faibles devraient étre transformés immédiatement.
Les pattes et autres appendices des homards étant trés fragiles et les dommages étant susceptibles de

provoquer des infections et dbéaffaiblir | es homards, I e
avec soin. Les personnes qui manipulent les homards devraient acquérir les compétences voulues.
les homards devraient °tre rejet®s soil est ave®r ® quobi

étrangeres et/ou des défauts que les procédures normales de tri ou de préparation ne pourront pas
éliminer ou ramener & un niveau acceptable. Une évaluation appropriée devrait étre effectuée pour
déterminer la ou les raison(s) de la perte de maitrise et le plan HACCP ou DAP devrait étre modifié en
conséquence.

14A.3.1.2 Conservation des homards vivants (Etape de transformation n° 2)
Voir aussi les sections 6.1.2, 6.3.2 et 14.2.2.
Dangers potentiels:  Résidus de médicaments vétérinaires
Défauts potentiels:  Décomposition des homards
Conseils techniques:

1
1
1

1

Tous les homards vivants devraient étre transformés dans les plus brefs délais.

La dur ®e oshgedaevtait &rgsurveillée selon le besoin et étre aussi bréve que possible.

Afin de réduire au minimum les pertes dues aux blessures, au noircissement (mélanose) et a la mortalité

pendant la captivité, notamment au stade de la mue des homards, il faudrait éviter leur surnombre et pour

y parvenir, contr!'ler |l a densit® dbdentreposage

Pour | 6entreposage ° court ter me, |l es homards vivants
appropriés et dans des bassins et des puisards a terre qui devraient étre alimentés constamment en eau

de mer, ou au sec dans des casiers.

Les homards entiers morts ne devraient pas étre transformés et devraient étre rejetés et éliminés de

maniere appropriée. |l faudrait procéder & une évaluation appropriée afin de déterminer la ou les raisons

de la perte de maitrise et modifier le plan DAP en conséquence.

Si des m®di caments sont utilis®s, un d®I ai déattente aprt

14A.3.1.3 Equeutage (Etape de transformation n° 3)
Dangers potentiels:  Contamination microbiologique
Dangers potentiels:  Equeutage incorrect, décomposition
Conseils techniques:

1

1

Lorsque les homards ne sont pas débarqués vivants, il faudrait séparer la queue du céphalothorax

i mm®di at ement apr s |l a capture. | | ette spératibnodest geariesn t recom
homards sont amenés a bord. Les queues devraient étre soigneusement séparées et nettoyées avant

congélation ou réfrigération a la température de la glace fondante, ce qui devrait étre fait le plus

rapidement possible.

L6 ®q u e weviraigéee effectué le plus rapidement possible.

14A.3.1.4 Lavage (Etape de transformation n° 4)
Voir aussi la section 9.1.5.
Dangers potentiels:  Peu probables
Défauts potentiels: Mauvais nettoyage
Conseils techniques:

1

Les queues de homards devraient®°t r e | av®es dans de grandes ,goaemtuit ®s d
de mer propre, ou dod.az poureliminer toutas kes idpRretésni e en 1

14A.3.15Appl i cation dbéadditifs aux queues deS5)homards (£tape de
Dangers potentiels: Ut i | i sati on doéadditifs non autoris®s; applicatic
Défauts potentiels: Contamination physique, tac hes noires dues ~ | 6appli tation in

application incorrecte de phosphates’.

8 On trouvera la liste des additifs pour les sulfites et les phosphates dans la Norme pour les langoustes, langoustines, homards et cigales de mer surgelés
(CODEX STAN 95-1981)
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Conseils techniques:

=a =& —a —a —9

Lemél ange et | 6application des additifs appropri ®s devr ai
Des v®rifications r®guli res des quantit®s dobéadditifs de
Les queues présentant des taches noires devraient étre rejetées.

Les additfsnon aut ori s®s ne devraient pas °tre permis dans | 6L

Les sulfites devraient étre utilisés conformément aux instructions du fabricant et aux bonnes pratiques de
fabrication.

14A.3.1.6 Déveinage/Parage/Lavage (Etape de transformation n° 6)
Voir la section 9.1.5.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels:  déveinage incomplet, décomposition, membrane noire attachée a la carapace,

contamination physique

Conseils techniques:

1

Les intestins devraient étre éliminés immédiatement; les méthodes potentielles sont les suivantes:

®j ecti on par opasgratien epélimindtidrephysique avec des ustensiles appropriés (tels que

des ciseaux, couteaux ou extracteurs).

Les personnes qui manipulent les homards devraient acquérir les compétences nécessaires, notamment

pour | 6®l i mination de | a membrane et du sang de | 6extr ®r
Un approvisionnement adéquat en eau propre ou en eau potable devrait étre assuré pour le lavage des

qgueues de homards d®vein®es et par®es afin doé®lLi miner tou
Les queues de homards déveinées ou parées devraient étre lavées, mises dans la glace ou correctement

réfrigérées dans des récipients propres, et entreposées dans des zones congues a cet effet au sein de

| 6Busine de transformation

lop®ration de d®veinage devrait °tre r®alis®e | e plus r
du produit. Les queues en attente de déveinage devraient étre conservées dans de la glace ou étre

réfrigérées a une température inférieure ou égale a 4 °C.

14A.3.1.7 Calibrage/Pesage/Empaquetage (Etape de transformation n° 7)
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels: Poids net erroné, empaquetage inappropr i ®, mat ®ri aux dodédemball age i nce

calibrage incorrect

Conseils techniques:

1

1
1

Les queues de homards devraient étre calibrées selon les espéces, tailles et poids requis pour le marché

pr®vu, afin dbéassurer | 6int®grit® ®conomique du produit
Des balances étalonnées devraient étre disponibles pour un calibrage correct.

les balances devraient °tre ®talonn®es r®guli rement

| 6exactitude.

Le s mat ®r i aux doemball age devraieanattaptt®se "prbpueage sptli
convenant aux aliments.

Lbop®ration dbéempaquetage et doemball age devrait °tre ef
la contamination du produit.

Il faudrait veiller " ce que | 0extexpse so® completemdnt de | a (@

empaquetée pour éviter la déshydratation.
Le poids des emballages finis devrait étre contr6lé a intervalles réguliers afin de vérifier | 6 exacti tude de
leur poids net.

14A.3.1.8 Réfrigération (Etape de transformation n° 8)
Voir aussi la section 4.1.
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels: ~ Décomposition
Conseils techniques:

1

Il ndest pas recommand® dbdébentreposer |l es queues de homar
guantité excessive de sel pénétre rapidement dans le muscle. Toutefois, on peut se servir de systemes

déeau de mer r ®f ri g®r ®e pour un refroidissement rapide ¢
La réfrigération devrait avoir lieu le plus rapidement possible pour empécher le développement

microbiologique et la détérioration.

14A.3.1.9 Congélation (Etape de transformation n° 9)
Voir la section 9.3.1.

Dangers potentiels:  Peu probables
Défauts potentiels:  Texture de mauvaise qualité
Conseils techniques:
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1 La congélation par circulaton déai r , | 6azote |liquide ou par toute autr
rapide afin de produire des queues de homards de grande qualité et veiller a conserver les qualités du
produit en matiére de texture.

14A.3.1.10 Givrage (Etape de transformation n° 10)
Voir aussi la section 9.3.2.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels:  Givrage incomplet, matieres étrangeres
Conseils techniques:

1 La solution de givrage devrait étre remplacée a intervalles réguliers pour veillerace qudi | ndy ait p:
charge bact®rienne ®l ev®e et pour emp?cher | daccumul at i

T La r®frig®ration dbéeau de givrage entra " nera une applica
produit.

14A.3.1.11 Emballage final/Etiquetage (Etape de transformation n° 11)
Voir aussi la section 9.2.3.
Dangers potentiels: Absence do®ti quetage des additifs allergisants
Défauts potentiels: ~ Déshydratation ultérieure, étiquetage incorrect
Conseils techniques:

T Les mat ®r i aux doemba&ltireegeprdeovresi,ensol i des, durabl es, a
convenant aux aliments.
T 1 faudrait veill er " ce que | dextr®mit® avant de | a ¢

empaquetée pour éviter la déshydratation.
T En cas dout i fites slemd I¢ protédd & fausirait veiller & ce que cet additif soit correctement
signal ® sur | 06®tiquette.

14A.3.1.12 Entreposage frigorifique (Etape de transformation n° 12)
Voir aussi la section 9.1.3.
Dangers potentiels:  Peu probables
Défauts potentiels: Brllure de congélation, déshydratation
Conseils techniques:
1  Les produits devraient étre correctement emballés pour les protéger de toute brilure de congélation et de
la déshydratation.
1 Le givrage est recommandé comme mesure supplémentaire pour protéger de la déshydratation.

14A.3.1.13 Réception des emballages et des étiquettes (Etape de transformation n° 13)

Voir aussi la section 9.5.1.

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels: Emballage contaminé, étiquettes incorrectes

Conseils techniques:

T Les mat ®r i aux dobéemball age devraient °tre examin®s pour
contamination.

1 Les étiquettes devraient étre examinées afin de vérifier si elles sont correctes et si elles sont conformes
aux reglements applicables.

14A.3.1.14 Réception des additifs (Etape de transformation n° 15)
Voir aussi la section 9.5.1.
Dangers potentiels: ~ Contamination biologique, chimique, physique
Défauts potentiels:  Contamination, description erronée
Conseils techniques:

T Les chargementvsr ad éeandddi°ttirfes edkeami n®s pour veiller ° ce q
gue | 6int®gri ta@équite. r ®ci pi ent soit
1 Il faudrait vérifier que le s char ge men tcantienteéntaldsdbi atnisf spr odui t s chi mi ques

correspondent auahats p®ci fi cations do

14A.3.1.15 Entreposage des additifs, des emballages et des étiquettes (Etapes de transformation n°14 et
16)
Voir aussi la section 9.5.2.
Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels: Addi ti fs ou mat ®ri aux doébemball age contami n®s
Conseils techniques:
f Les addi tifs al i mentaires et | es mat ®r i aux dodéemball age

salet® et débautres sources de contaminants
T Les parasites et |l es insectes devraient °tre exclus de |
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14A.3.1.16 Distribution et Transport (Etape de transformation n° 17)

Voir la section 20.

Figure 14A.2
Exemple de diagramme de transformation des homards cuits
Le diagramme ci-aprés est inséré a titre d'exemple seulement. Pour mettre en ceuvre un plan HACCP, chaque usine
devra établir un diagramme complet et détaillé pour chaque procédé.
1 Réception des
15 Réception emballages/ homards vivants |~ 2| Conservation des
étiquettes Section 14A3. 2.1 homards vivants
Section 14A.3. 2.15 Section 14A.3. 2.2
l 3 Etouffement L
| ¢ [Entreposage emballages/ ou apaisement
étiquettes Section 14A.3. 2.3
Section 14A3. 2.16
4 Cuisson
Section 14A3. 2.4
5 Refroidissement ——>» 6 Shuclfipg/
Deveining
section 14“ -2 Section 14A.3. 2.7
7 Parage
Section 14A3. 2.6
: ‘
v 8| Calibrage/Pesage/ rx
9 Réfrigération 4_' Empaquetage _’l 10 Congélation
Section 14A.3. 2.9 Section 14A.3. 2.8 Section 14A.3. 2.10
b d 12 Emballage final/ |[¢——11 Givrage
13 Afrigéré Etiquetage
Entreposage réfrigéré [€— q 9 Section 14A3. 2.11
Section 14A.3. 2.13 Section 14A.3. 2.12
14 | Entreposage frigorifique
- Distribution/ Section 1ilA.3. 2.14
Transport <
Section 14A.3. 2.17
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14A.3.2 Homards entiers cuits réfrigérés et congelés et chair de homard cuite
La présente section contient des étapes de transformation supplémentaires spécifiques au homard cuit et a la
chair de homard cuite.
14A.3.2.1 Réception des homards vivants (Etape de transformation n°1)
Voir la section 14A.3.1.1.
14A.3.2.2 Conservation des homards vivants (Etape de transformation n° 2)
Voir la section 14A.3.1.4.
14A.3.2.3 Etouffement ou apaisement (Etape de transformation n® 3)
Dangers potentiels:  Peu probables
Défauts potentiels: Peu probables
Conseils techniques:
1  On peut préparer certaines espéces (sauf Homarus) en provoquant leur étouffement/suffocation dans de
| 6eau pfdradprlee teneur en oxyg ne ou en |l es. plongea
T On peut ®gal ement proc®der par choc ®lectrique
propre ou de la saumure.

14A.3.2.4 Cuisson (Etape de transformation n° 4)

Dangers potentiels:  Contamination microbiologique

Défauts potentiels:  Trop ou pas assez cuit

Conseils techniques:

T 1 faudrait concevoir un programme pour Il a cuis
parametres appropriés comme le temps et la température de cuisson, et la taille du homard.

9 La cuisson devrait étre effectuée par un personnel diment formé ayant acquis les compétences
nécessaires pour veiller a ce que tous les homards soient exposés a la méme température pendant la

méme durée etavecunep®n ®t r ati on de | a chaleur ad®quate au

1 Les appareils de cuisson devraient étre munis de thermométres indiquant la température de cuisson.

Il 6installation de thermom tres enregistreurs es
dispositif simple indiquant le temps de cuisson.

T Les homards devraient °tre cuits en fonction de |
orang®e wuniforme et, selon |l e produit, jusqud”-
carapace. une cuisson trop longue entraine une contraction excessive de la chair; un rendement moindre
alors qudune cuisson trop courte rend difficile I

14A.3.2.5 Refroidissement (Etape de transformation n° 5)
Dangers potentiels:  Contamination microbiologique
Défauts potentiels: Peu probables
Conseils techniques:
1 Ladurée du refroidissement devrait étre aussi bréve que possible, en prenant toutes les précautions utiles

nt dans
(i mpul s

son

cour s ¢
t fort e

eur tai
ce que

a s®par

cour an

“re coni

afin do®viter | a contradeicattepérioden du produit au cou

T Le refroidissement devrait °tre effectu® correctement, i
refroidi ssement uni forme du | ot et do®viter de mainteni
développement de bactéries.

T Le refroidissement devrait se faire ° | 6ai de dbdun
de | 6eau de mer propre

f Lorsque |l a cuisson des homards se fait de mani
refroidissement en continu.
1] ne faudrait utiliser | 6eau de refroidissement

Il faudrait enlever la carapace seulement quand le produit est suffisamment refroidi.

Il faudrait veiller & empécher la contamination croisée entre des homards cuits.

Les homards cuits devraient étre manipulés comme un produit prét a consommer dont la microflore
normale est détruite, ce qui permet la prolifération de pathogéenes.

= =a —a -9

14A.3.2.6 Parage (Etape de transformation n° 7)
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels: ~ Peu probables
Conseils techniques:
1 Un approvisionnement suffisant en eau de mer propre, en eau potable ou en eau telle que définie en
14.1.2 devrait étre assuré pour éliminer les adhérences de protéines coagulées. Il suffit en général de

laver par pul v®risation sur un tapis roulant, ma i
main. Ces méthodes peuvent étre associées.
f Toutes |l es surfaces et toutes | es brosses devr ai

de minimiser la contamination microbienne.

gudune

s il pe

ent ctr
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14A.3.2.7 Décorticage, déveinage et lavage (Etape de transformation n°6)
Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique
Défauts potentiels:  Présence de débris de carapace
Conseils techniques:
1 Le décorticage et le déveinage de homards cuits devraient étre effectués rapidement et avec soin, afin de
fournir un produit attrayant.

1 1l faudrait veiller & éviter la contamination croisée du produit cuit par des homards crus ou tout matériel
douteux.

1  En fonction du déroule ment des op®rations sur | e bateau ou dans | 0
seuil critique pour le régime temps/température a été fixé pour la maitrise des dangers, les homards
décortiqués ou déveinés devraient étre lavés et correctement refroidis dans des récipients propres et
entrepos®s dans des zones con-ues . cet effet dans Ousi

f Toutes | es surfaces de | a chair de homard devraient °ctor
froide,de | 6eau de mer propedéfmeaenddlPe | 6eau tell e

14A.3.2.8 Calibrage/Pesage/Empaquetage (Etape de transformation n°8)

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique

Défauts potentiels: Cal i brage incorrect, empaquetage inad®quat, mat G

net incorrect

Conseils techniques:

1 Les homards devraient étre calibrés selon les espéces, tailles et poids requis pour le marché prévu, afin
déassurer | 6int®grit®. ®conomique du produit final

1 Les pieces de chair de homard devraient avoir une taille uniforme.

1  Des balances étalonnées devraient étre disponibles pour un calibrage correct.

T Les balances devraient °tre ®talonn®es r®guli rement
| 6exactitude.

T Les mat ®riaux dbéempaquetage devr aieg solidescdarablezat adaptésa u x al me
' |l usage pr ®vu.

14A.3.2.9 Réfrigération (Etape de transformation n°9)

Voir aussi la section 4.2.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique

Défauts potentiels: Détérioration

Conseils techniques:

1 La réfrigération devrait avoir lieu le plus rapidement possible pour empécher le développement
microbiologique et la détérioration.

1T Des syst mes ddeau de mer r ®f ri g®r ®e peuvent °tre il
congélation ou entreposage sous glace.

T lnbest pas recommand® de refroidir réfrigerée carauneaquashtdsé dans de
excessive de sel pénétre rapidement dans le muscle.

14A.3.2.10 Congélation (Etape de transformation n°10)

Voir aussi la section 9.3.1.

Dangers potentiels:  Peu probables

Défauts potentiels Peu probables

Conseils techniques:

T Les m®t hodes de cong®l|l ation rapide comme | a circulation
cong®l ation devraient tre appliqu®es | mm®ckixated memtt eaf |
gualité et des pieéces de homard ayant une bonne texture.

14A.3.2.11 Givrage (Etape de transformation n°11)
Voir la section 14A.3.1.10.
14A.3.2.12 Emballage final/Etiquetage (Etape de transformation n°12)

Voir aussi la section 9.2.3.

Dangers potentiels;: Absence do®ti quetage des additifs allergisants

Défauts potentiels:  déshydratation ultérieure, étiquetage incorrect

Conseils techniques:

T Les mat ®ri aux dobébemball age devraient convenir aux al me nt
| 0 uespeggu.

1 Il faudrait veiller a ce que la chair exposée du homard soit complétement empaquetée pour éviter la

déshydratation.
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14A.3.2.13 Entreposage réfrigéré (Etape de transformation n°13)

Voir aussi la section 9.1.2.

Dangers potentiels: ~ Contamination microbiologique

Défauts potentiels:  Décomposition, matiéres étrangéres

Conseils techniques:

1T Les temp®ratures de | 6entreposage frigolCifique devraient

T Le produit devrait °tre correcteme rpar dep conder®gsRet ge$ i n dO®VIi
projections dbdeau.

14A.3.2.14 Entreposage frigorifique (Etape de transformation n°14)

Voir la section 14A.3.1.12.

14A.3.2.15 Réception des emballages/étiquettes (Etape de transformation n° 15)

Voir la section 14A.3.1.13.

14A.3.2.16 Entreposage des emballages/étiquettes (Etape de transformation n° 16)

Voir aussi la section 9.5.2.

Dangers potentiels:  Peu probables
Défauts potentiels: Mat ®r i aux dbéemball age contami n®s
Conseils techniques:
T Les mat ®ri aux doembal |gésgde la doesgiéreg dedansaleté’et de wutepautie saRirce
de contaminant.
T La zone ddentreposage des emball ages devrait °tre exempt

14A.3.2.17 Distribution / transport (Etape de transformation n° 17)

Voir la section 20.

Section 14B i Transformation des crabes

14B.1

14B.1.1

14B.1.2

14B.2

14B.2.1

En mati re doéidentification des contrlles ° effectuer au
section donne des exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui peuvent servir
a élaborer des mesures de maitrise et des actions correctives. A chaque étape, seuls sont énumérés les
dangers et les défauts qui peuvent étre introduits ou maitrisés a cette méme étape. Il convient de noter que,

l ors de | a mise au point,ddunepltan ndAG@RNseBbdbe DA consul
trouve des orientations sur | dapplication des principes H
du pr®sent code, il est impossi bl e doéinceddtenueaes registresd ®t a i | | e

et la vérification a chacune des étapes, car ils different selon les dangers et défauts.

Elle est aussi applicable, en général, aux espéces commerciales de crabe du genre Cancer, aux especes

voisines du crabe royal (limule) (Lithodes et Paralithodes), aux étrilles (Portunidae), au genre Geryon et aux

crabes de Tanner (par exemple, Chionoectes et Opilio),ai n s i qgud” doéautres esp ces de cr
déeau douce dont |l a structure physiqgqgue est analogue ~ <celll

Généralités i Supplément au programme de conditions préalables

Outre le programme de conditions préalables décrit a la section 3 du présent Code, |l es responsabl es de
de transformation sont invités a évaluer la conception et la constructionde s i nst al |l ati ons ainsi qu
| 6assaini ssemen ts'agidgsans spériplé@nerd de la tramsformation des crabes. A cet effet, ils

devraient tenir compte des points suivants:

Conception et construction du matériel et des ustensiles
Voir la section 14A.1.1.

Programme de ma trise de | dhygi ne
Voir la section 14A.1.2.

Considérations générales pour la manipulation des crabes
Voir aussi la section 4.

Dangers et défauts potentiels associés aux crabes
Voir aussi les sections 4.1 et 5.3.3.1.

14B.2.1.1 Dangers potentiels

Bactéries
Voir la section 14.2.1.1.

Dangers chimigues

Médicaments vétérinaires
Voir la section 14A.2.1.1.

Parasites:
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Le tr®mat ode do oParaggrimuesp est préseatmdnsdertaiseses p ces de crabes doeau
qui sont consommeés crus.

Biotoxines:

Les biotoxines telles que les ISM (PSP), IDM (DSP), IAM (ASP), AZA, tetrodotoxine et palytoxine peuvent se
trouver dans les viscéres de certaines espéces de crabes de certaines régions géographiques.

Les dangers associ ®s aux toxines dans |l es crabes sont I
soupgonne la chair brune d'étre associée avec une contamination par des biotoxines, c'est-a-dire suite a la
surveillance de phytoplancton et/oul 6 anal yse de | a chair de mollusques et ¢

analyse de la chair brune.

14B.2.1.2 Défauts potentiels
Bleuissement. Le bleuissement est un défaut qui apparait sur la chair de crabe en conserve. Il peut aussi
apparaitre sur la chair de crabe plusieurs heures aprés la cuisson et le refroidissement des crabes. Cette

coul eur bleue appara’t plus souvent ~ |l a surface de | 6®pal
la chair de la pince. Le bleuissement est plus fréquent sur la chair de crabe Kegani («horsehair crab») en
conserve que sur celle du crabe royal. On pense quobil

(hémolymphe) et peut étre évité en éliminant le sang dans la mesure du possible lors de la cuisson et de la
mise en conserve.

Il existe une autre forme de décoloration connue sous le nom de «syndrome de nattage noir», provoquée par
une infection fongique, en particulier chez les crabes de Tanner. Bien que des infections Iégéres puissent étre
physiquement retirées, les crabes présentant des infections graves devraient étre éliminés parce que les
carapaces ne peuvent pas étre entierement nettoyées et que la pénétration des tissus par des hyphes
fongiques incolores peut affecter la qualité de la chair.

Autres défauts. Les bernacles et autres commensaux, y compris les sangsues marines, sont des défauts
fréquents chez différentes especes de crabe.

Des cristaux de struvite (phosphate ammoniaco-magnésien) se forment a partir des constituants naturels
présents dans la chair de crabe. Les cristaux sont le plus susceptible de se former pendant la phase de
refroidi ssement de | a pasteurisation et se d®veloppent pa
pasteurisée peut étre traitée avec des pyrophosphates acides de sodium qui empéchent la formation de
cristaux de struvite par chélation du magnésium. Si un produit sans additifs est privilégié, il est essentiel de

veiller & ce que le refroidissement immédiatement aprés la cuisson soit assez rapide pour minimiser la
formation de struvite.

14B.2.2 Minimiser la détérioration des crabes i Manipulation
Voir aussi la section 4.2.

1 il est généralement admis que dans des conditions semblables, la qualité des crabes se détériore plus
rapidement que celle du poisson et il est donc fortement recommandé de maintenir les crabes en vie
jusqudau moment 0% ils sont transfor m®s;

1 les pattes et autres appendices des crabes étant trés fragiles et les dommages étant susceptibles de
provoquer des infecti on s crabes vidahta fefraiantbtdujours éfreensanipalésa b e s , | e
avec soin.

1 les bassins et les puisards utilisés pour contenir des crabes vivants devraient étre placés et construits de
maniere a assurer la survie des crabes;

T I'a ma " trise de | a durle® elusengportants Paumcontrddes la traastotmation des
crabes. il est fortement recommandé que toutes les opérations de transformation soient effectuées dans
les délais les plus brefs;

1 la bonne qualité des sections de crabe produites au terme des opérations de parage peut étre maintenue
si elles sont cuites, réfrigérées ou congelées immédiatement;

1 les crabes vivants devraient étre entreposés avec soin dans des bassins, des puisards, des casiers, des
sacs a large maille ou dans des boites recouvertes de sacs humides et devraient étre conservés a la
température la plus proche possible de 0°C.

T on consid re que | es bassins déentreposage sont sup®r i
manipulation a long terme;

T pour 1l e transport, loyerldessacs propres®é chanaebgrossierdod @erjupe. il faudrait

®viter dobébutiliser des sacs en mat®riau synth®tique tiss(
T lorsqudéon wutilise des sacs ~ |l arges mailles pour | e tra
la suffocation des crabes par la présence de mucus ou de boue;
T il faudrai't aussi veiller ~ maintenir l e niveau doéhumid

sacs pour le transport;

T il faudrait bander dés que possible aprés la capture les pinces des especes qui tendent a se mutiler;
T soéil néest pas possible de conserver |l es crabes en vie
proc®der au parage des crabes. |l es sections devraient °

réfrigérées ou refroidies a la température la plus proche possible de 0°C; ceci devrait étre fait le plus
rapidement possible.
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14B.3

Opérations de transformation
Lorsqudune usine de transformation a ®tabl3)leupmincipesogr amme
HACCP (section5) peuvent °tre appligu®s “ chacun des proc®d®s au

La présente section donne deux exemples de produits dérivés de crabes. Une place particuliere a été

accordée aux produits nécessitant un traitement thermique du fait de leur incidence potentielle sur la sécurité
sanitaire de I 6al i ment (telle I a mani pul ati on apr s | a
correspondants sont les suivants: chair de crabe pasteurisée réfrigérée (figure 14B.1) et crabes cuits réfrigérés

et congelés (figure 14B.2).
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