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7. Une réunion officieuse OMS sur la prévention et la lutte contre la salmonellose
et les autres zoonoses bacteriennes, d'origine alimentaire, s'est tenue a Geneve du 4 au
6 mars 1985. Apres avoir évalué la situation mondiale en ce qui concerne cette maladie
infectieuse, cette reunion a conclu que des salmonelloses atypiques, essentiellement
d'origine animale, etaient une importante cause de diarrhée chez 1'homme dans les pays
industrialisés. On connalt mal la situation dans les pays en developpement; certains
indices laissent supposer qu'elle serait particulierement grave.

Les experts ont souligné qu'étant donné le role important joué par les animaux
en tant que porteurs de salmonelles, les services veterinaires officiels pourraient
contribuer utilement a lalutte contre les maladies diarrhéiques provoquées par ces
organismes et autres agents zoonotiques apparentés.

L'organisation prepare actuellement un groupe de travail qui sera charge
d'examiner comment les services véterinaires officiels pourraient contribuer a la préven-
tion de la salmonellose et des autres maladies diarrhéiques zoonotiques.

8. Le troisieme rapport du Programme de surveillance de 1'OMS pour lalutte contre

les infections et les intoxications transmises par les aliments en Europe a ete publie

par le Centre collaborateur de 1'OMS pour la recherche et la formation en matiere d'hygiene
alimentaire et de zoonoses a Berlin (Ouest). Ce rapport contient des informations sur
1'épidémiologie des maladies transmises par les aliments dans 21 pays européens, donne
1'explication des travaux sur le "Systeme d'alerte rapide", et énonce les principes gene-
raux de 1l'organisation et de la gestion du Programme de surveillance de 1'0MS pour la

lutte contre les infections et les intoxications d'origine alimentaire en Europe. On

peut se procurer ce rapport aupres du Centre indiqué, a Berlin (Ouest).

Principes directeurs relatifs a 1'évaluation de la salubrité des produits alimentaires

9. Les maladies imputables aux denrees alimentaires contaminées constituent peut-—
etre le probleme de sante le plus répandu du monde contemporain et une cause importante

des pertes de productivité économique. De nombreux pays prennent de plus en plus cons-
cience de cette situation et ont instauré, ou sont en train d'instaurer et de renforcer

des programmes nationaux destinés a relever ce defi. L'elaboration des programmes exige
des révisions et des évaluations constantes afin d'assurer que les activités entreprises

se traduisent par des progrés sensibles. Ces principes sont particulierement valables dans
les situations ou la tache requise est diverse et ou les ressources sont limitées et frag-
mentées. Il en est ainsi de la salubrité alimentaire, dont tant de domaines doivent etre
abordés, alors que le probléme est mal saisi et que les responsabilites sont partagées
entre plusieurs ministeres. C'est pourquoi la FAO et 1'0MS ont entrepris la préparation
d'un document sur 1'évaluation de la salubrite des produits alimentaires qui devra etre
utilisé conjointement avec les Directives existantes concernant 1'elaboration d'un

systeme de controle alimentaire national efficace, et les Directives concernant la creation
ou le renforcement de programmes nationaux pour le controle de la contamination alimentaire.
La décision d'élaborer ce document sur l'évaluation de la salubrite des produits alimentai-
res découle également des recommandations d'une réunion du Comité mixte FAO/OMS d'experts
sur la salubrite des produits alimentaires (Geneve, 1983).

Pour la préparation de ce document, les deux organisations ont tenu une consulta—
tion sur 1'évaluation de la salubrité des produits alimentaires en octobre 1984 a Chapel
Hill, aux Etats-Unis. Il est prévu que ce document paraitra a la fin de 1'année 1985.

Consultations officieuses sur la coopéeration de 1'OMS et de 1l'industrie alimentaire
pour 1'amélioration de la salubritée des aliments, Geneve, ler-2 mai 1984

10. Le Comité mixte FAO/OMS d'experts de la sécurité des produits alimentaires
(Geneve, 1983) de creation récente, a conclu que les maladies dues aux produits alimentai-
res contaminés représentent peut-etre le prqbléme sanitaire le plus repandu dans le monde
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1. Le Comité du Codex sur 1'hygiéne alimentaire a tenu sa vingt-et-unieme session
dans la grande salle de conférences du Département d'Etat, a Washington, D.C., du 23 au
27 septembre 1985, a 1'aimable invitation du Gouvernement des Etats-Unis. Assistaient

a la session les représentants et observateurs de 29 pays et 3 organisations internatio-
nales. M. R.B. Read, Directeur de la Division de microbiologie du Département de 1'agri-
culture, a préside les débats de la session. La liste des participants figure a

1'Annexe I du présent rapport.

Ouverture de la session

2. En ouvrant la session, M. Read a présenté M. Frank E. Young, Commissaire de la
Food and Drug Administration, qui a prononce un exposé sur les applications actuelles et
futures de la biotechnologie et du génie génétique a la préparation et au traitement des
aliments. Le texte intégral de 1'exposé de M. Young figure a 1'Annexe II du présent

rapport.

Adoption de 1'ordre du jour

3. Le Comité a souligné qu'a la suite d'une décision prise par la Commission a sa
seizieme session (voir par. 93-94), le point 5 - "Projet de Code d'usages en matiere
d'hygiene pour les produits traités a base de viande et de chair de volaille" avait é&te
supprimé de l'ordre du jour. Le point 12, "Specifications applicables au produit fini
pour les aliments congelés séchés', avait également été supprimeé, aucun document de réfa-
rence n'etant disponible. Le Comitée a adopte son ordre du jour avec les modifications
ci-dessus.

Renseignements sur les activités de 1'OMS intéressant le Comité

4. Le representant de 1'0OPS (Dr. Fernando Quevedo) a resumé comme suit les activités
de 1'0MS et de 1'OPS/OMS se rapportant aux travaux du Comite:

5. " L'Organisation a publié un document sur 1'empoisonnement & 1'histamine. I1
contient des informations précieuses sur l'épidémiologie de cet empoisonnement dans dif-
ferents pays du monde, sur les aliments susceptibles de provoquer un empoisonnement a
1'histamine, sur les mecanismes de formation de 1l'histamine, sur les mesures de prévention
et de controle, ainsi que sur une meéthodologie détaillée pour la détection de 1'histamine
dans les aliments, etc. On peut se procurer ce document aupres du siege de 1'OMS
(Document VPH/F0S/85.1).

6. Une Consultation mixte FAO/OMS d'experts des résidus de médicements vetérinaires
dans les denrees alimentaires s'est reunie a Rome du 29 octobre au 5 novembre 1984; cette
consultation a recommandé notamment que, dans le cadre de la Commission du Codex Alimen-
tarius, on s'attache sans retard a étudier la création d'un Comité du Codex sur les resi-
dus de medicaments vétérinaires dans les denrées alimentaires afin de définir les travaux
prioritaires dans ce domaine, de recommander des concentrations maximales de résidus et

d'élaborer des codes d'usages. Un rapport a ete publié par la FAO dans la série Etude

FAO: Alimentation et nutrition, No.32, Rome, 1985).

Cette question a eté étudiée par la Commission du Codex Alimentarius, a sa
derniere session (ler-12 juillet 1985) qui a decide de créer un tel comité. Les Etats-
Unis en seront le pays hote.
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contemporain et une cause importante de la réduction de la productivité économique. Un
consensus existe ‘aujourd'hui parmi les experts de la salubrité alimentaire sur le fait
que, pour prevenir les maladies alimentaires, il convient de garantir la salubrité des
produits alimentaires non seulement au niveau du détail mais que la responsabilite doit
aussi s'étendre aux consommateurs, notamment lors de 1'entreposage, de la manipulation
et de la préparation des aliments dans les foyers. Le Comite d'experts a par conséquent
estimé que 1'enseignement public constitue probablement le moyen le plus important dans
la prévention des maladies transmises par les aliments et des pertes inutiles des denrées
alimentaires, notamment par les populations rurales. Celles—ci sont en effet dans une
large mesure indépendantes des aliments circulant dans le commerce et partant, a l'abri
de toute forme de controle. Néanmoins, bien que les principes de la prevention des
maladies d' orlglne alimentaire soient techniquement les memes dans le monde entier, les
problemes spécifiques et les modes d' intervention appropries varient d'un pays a 1'autre
en fonction des facteurs ecologiques, économiques, politiques, technologiques et socio-
culturels. Par conséquent, les recommandations destinées aux consommateurs doivent
tenir compte des besoins et des circonstances a 1'achelle locale.

Cette entreprise est tres vaste et dépasse la compétence de la seule OMS. Pour
trouver le soutien qu'exige une opeération aussi étendue, 1'OMS s'est donc tournee vers
1'industrie alimentaire, estimant qu'il est dans 1'intéret des producteurs, des transfor-
mateurs et des distributeurs de produits alimentaires de relever le niveau genéral de
1'hygiene alimentaire. Une consultation officleuse a par conséquent été organisée afin
d'obtenir les premieres réactions de 1'industrie a 1l'égard de ces propositions.

Analyse des dangers liés a la préparation domestique des aliments

11. Comme il est dit au paragraphe 10 ci-dessus, 1'éducation sanitaire constitue

une mesure essentielle de la prevention des maladies alimentaires et des pertes de produits
alimentaires. Mais une éducation sanitaire doit se fonder sur une connaissance des usages
dominants en matiere de manipulation des allments, sur les convictions et les valeurs
culturelles attachées a ces pratiques ainsi qu'au role socio-économique qu'elles remplis-~
sent.

L'OMS a fait 1'éloge d'une étude pilote réalisée en divers points du Perou et
visant a evaluer la préparation domestique des aliments, en mettant particulierement
1'accent sur 1la preparation des aliments de sevrage. Cette étude servira a 1'élaboration
des programmes appropriés d'éducation sanitaire. Des études similaires pourraient etre
envisagees dans divers pays de toutes les régions de 1'OMS.

Liste des publications

12. L'OMS a dressé une liste de certains documents et publications OMS, publiés en
commun par la FAO et 1'OMS et concernant la salubrité des produits alimentaires et
l'hygiene alimentaire (voir Annexe IIT). On peut se procurer cette llste aupres du
Secretariat ou du siege de la FAO et de 1'OMS:

Valeur. nutritionnelle et salubrité des produits expressément destinés a 1'alimentation
des nourrissons et des enfants en bas age - Résolution de 1'Assemblée mondiale de la
santé WHA 34.23

13. Conformément a la Résolution WHA 34.23 de 1'Assemblée mondiale de la sante,
diverses mesures ont été prises afin d'évaluer les changements qui se produisent avec le
‘temps dans des conditions climatiques différentes, en particulier en milieu tropical, dans
1a qualite, la valeyr nutritionnelle et la salubritée des- produits utilisés expresseément pour
1'alimentation des nourrissons et des enfants en bas age.



Outre le fait qu'une consultation officieuse ait eu lieu en octobre 1981 en vue
d'examiner les informations en la matiere, un consultant de 1'OMS s'est rendu dans trois
pays: 1'Inde, les Philippines et Trinite-et-Tobago, entre octobre 1982 et janvier 1983.

Un résumé des principales conclusions du consultant a eté présenté a 1'Assemblée mondiale
de la santé en mai 1983; le rapport complet a également été présenté au Comité du Codex

sur les aliments diétetiques ou de régime,lors de sa l4e session, en janvier 1985. Au

cours du débat qui a suivi, on a signalée 1'importance éventuelle que revet la déterioration
de la valeur nutritionnelle liée au stockage et dont le Comité devrait tenir compte dans-
ses travaux.

Le Gouvernement de la Suisse s'est propose pour apporter une contribution
bénévole au financement d'études de laboratoire en collaboration avec des institutions
de recherches nationales compétentes. Des dispositions définitives sont prises a cet
effet. L'industrie des produits alimentaires pour nourrissons, qui a également participe
3 la réunion tenue en octobre 1981, a fourni les échantillons de produits alimentaires ne-
cessaires aux essais, ainsi que des informations obtenues au moyen d'un questionnaire
envoyé aux divers fabricants de préparations pour nourrissons, et a commente les aspects
techniques des études de laboratoire prévues.

Legislation sanitaire

14, L'OMS continue de publier les versions anglaise et francaise du "Recueil inter-
national de la législation sanitaire. La publication, qui parait tous les trimestres,

comprend une section intitulée "Nutrition et salubrité des produits alimentaires", concer-
nant les instruments leégaux nationaux et internationaux dans ce secteur. On s'efforce le
plus possible d'éviter tout double emploi avec la publication de la FAO, intitulee
Legislation alimentaire et agricole. Des informations susceptibles d'interesser les

services officiels responsables de la réglementation en matiere de nutrition et de salu-
brité des produits alimentaires paraissent également de temps a autre dans les rubriques
"Nouvelles et opinions'" et "Publications recentes".

Les informations dont disposent les services de législation sanitaire de 1'OMS
(y compris les 35 volumes des recueils publies a ce jour) sont principalement utilisées

pour repondre aux demandes de documentation sur certains aspects de la legislation
sanitaire.

Seconde réunion d'étude sur la normalisation des produits alimentaires et la sante

15. Cette réunion s'est tenue a La Havane, Cuba, les 15 et 16 avril 1985, en coopéera-
tion avec le Comité de coordination du Codex pour 1'Amérique latine et les Antilles
(CCCLAC) qui s'est réuni du 17 au 22 avril 1985. Treize pays et des observateurs d'organi-
sations internationales ont participé a cette réunion particulierement reussie, qui s'est
tenue parallelement a la quatrieme session du CCCLAC.

Conference interamericaine sur la protection des produits alimentaires

16. Cette conference s'est tenue dans les locaux du siege de 1'OPS, a Washington,
du 5 au 9 aout 1985. Elle a été organisée par un Comité de 1'Academie nationale des

sciences des Etats-Unis, sous l'égide d'organismes américains et canadiens, de la FAO et
de 1'OPS.

La Conference a approuve a 1l'assentiment général un Plan d'action demandant a la
FAO et a 1'OPS de preparer un projet de Programme régional de protection alimentaire.

Réunion d'étude latino-américaine FAO/OPS sur les aliments vendus sur la voie publique

17. Cette reunion s'est teme a Lima, au Pérou, du 21 au 25 octobre 1985. A ce jour,

tous les pays de l'Amerique latine sauf trois ont désigné des délégués pour participer a
cet atelier. '




Traduction en espagnol, mise au point et distribution de deux publications sur les
pesticides

18. Grace a un accord avec le Consortium pour la protection international des cultures,
les documents: "An Agromedical Approach to Pesticide Management, Some Health and
Environmental Considerations (J.E. Davies, V.H. Freed et F.W. Whittemore, Universite de
Miami) et "Pesticides Data Sheets" (FAO/OMS) ont eté traduits en espagnol et imprimés;

ces documents seront distribués aux autorités et aux spécialistes des pays d'Amérique

latine.

Une liste de certaines publications OMS et de publications communes FAO/OMS
pouvant interesser le comité figure a 1'Annexe III.

ACTIVITES DE L'ISO

19. Madame Gantois, représentant le Secrétariat de 1'ISO, a présenté au Comité un
rapport sur les travaux de cette organisation dans le domaine de la microbiologie,

Comite technique 34/Sous—-Comité 9 (ISO/TC34/SC9) - Microbiologie alimentaire

20. Le Sous-Comité 9 ne s'est pas réuni depuis sa session de 1984 (Helsinki). La
mise au point par correspondance des documents a réalisé de grands progres. Trois normes
internationales ont été complétées en 1985 et deux projets de normes ont ete distribués
pour vote.

21. En outre, deux avant-projets de propositions sont actuellement a 1'état expérimen-
tal dans les pays membres. Il s'agit de DP 8523, une étude sur la détection des
Enterobacteriaceae avec revivification, et de DP 8914 ou 1l'on etudie la détection de

Vibrio parahaemolyticus en utilisant les milieux de sélection TCBS et TSAT.

22, Deux nouveaux documents proposes par les Pays-Bas sont actuellement en circulation,
1'un concernant des essais de précision pour les méthodes microbiologiques types et

1'autre les substances étalon devant servir a l'évaluation de la méthode type de détection
de la salmonelle.

23. Le document ISO 6579-81 sur les méthodes de détection de la Salmonelle est en

. révision et comprendra 1'étape de réhydratation nécessaire pour les produits alimentaires
sechés et une proposition visant a remplacer le milieu d'enrichissement au tétrathionate
par un milieu Rappaport-Vassiliadis.

24, Le programme de travail comporte une etude des méthodes pour Campylobacter spp. et

Yersinia enterocolitica mais on ne dispose pas encore de document de travail en dépit de

1'intéret manifesté pour ces organismes.

25. Compte tenu des etudes en cours sur plusieurs methodes (Vibrio et parahaemolyticus,
et Enterobacteriacea avec revivification) et de la distribution reécente de nouveaux
documents de travail, il a été decide de differer d'un an la prochaine réunion du SC9 qui
se tiendra en novembre 1986, probablement au Portugal.

26, Un resumé des travaux del'IS0/TC34/SC9 figure a 1'Annexe IV.

ISO/TC147/SC9 - Microbiologie des eaux

27. Le sous—comité précite s'est reuni a Tokyo en septembre 1985.
28. Les documents ci-apres ont déja eté publiés.
29. IS0 7899.1 (1984.12.15) Qualité des eaux - Détection et dénombrement des

streptocoques fecaux, lere partie, Méthode par enrichissement en milieu liquide.




30. ISO 7899.2 (1984.12.15) Qualite des eaux - Détection et dénombrement des
streptocoques fécaux, 2e partie, Méthode par filtrage au travers d'une membrane.

31. Autres travaux. Les documents ci-apres seront homologués en tant que DIS en
1986 et feront 1'objet d'un vote: Directives générales sur la qualite des eaux D.P. 8199,
dénombrement des microorganismes; documents relatifs a la detection et au dénombrement
des coliformes, des coliformes thermo-tolerants et d'Escherichia coli présumé, lere
Partie: Méthode d'enrichissement en milieu liquide et 2é Partie, Méthode par filtrage au
travers d'une membrane.

32. DIS 6461 - Qualite des eaux, Détection et denombrement des spores de bactéries
sulfito-réductrices (Clostridium spp.), lere Partie: Méthode d'enrichissement en milieu
liquide et 2e Partie: Méthode par filtrage au travers d'une membrane; ces documents
devraient etre publiés comme norme internationale en 1986.

33. Les DP 8360 (Pseudomonas) et DP 6341 (Salmonelle) n'ont pas été examinés a la
réunion de Tokyo.

Travaux futurs: En 1'absence d'un candidat, le Secrétariat poursuivra les travaux en
cours. Pour le moment, de nouveaux travaux n'ont pas eété proposeés.

QUESTIONS INTERESSANT LE COMITE EXAMINEES PAR LE COMITE EXECUTIF ET D'AUTRES COMITES DU
CODEX

Comite executif (32e session ALINORM 85/4).

Utilisation des codes d'usages du Codex dans les pays membres

34, Le Comité a noté: qu'en examinant a sa 31é session le programme des travaux futurs
de la Commission, le Comite exécutif avait souligné le besoin d'une campagne intensive
pour faire accepter, appliquer et utiliser les normes du Codex; il avait aussi noté 1'im-
portance des codes d'usages, en particulier les codes d'usages en matiére d'hygiéne,

pour atteindre 1l'objectif qui consiste a proteger la santé des consommateurs.

35. A la difference des normes du Codex, les Codes d'usages/usages en matiere
d'hygiene, sont des textes consultatifs qui ne sont pas soumis a la procédure d'accepta-
tion. Il etait donc difficile d'évaluer le résultat des objectifs que 1'on s'est fixe,
savoir: aider les gouvernements a s'assurer que les aliments sont preparés conformément
de bonnes pratiques de fabrication, en particulier dans de bonnes conditions d'hygiene,
et faciliter le commerce international.

a
a

36. Par la lettre circulaire CL 1985/11 (février 1985) les gouvernements avaient
été invités a fournir des renseignements sur 1'utilisation des Codes d'usages du Codex
dans leurs pays, par les services officiels chargés du controle et par 1'industrie.

37. A cette date, les pays suivants ont répondu: 1'Argentine, Cuba, la Grece,
1'Irlande, la Nouvelle-Zélande, les Pays-Bas, la Norvege et la Thailande.

38. Le Comité exécutif avait noté que les réponses montraient en général que les

pays accordaient une grande importance aux Codes d''usages/usages en matiere d'hygiene

en vue de leur emploi par 1'industrie, les services officiels chargés de la reglementation
et, lors de la rédaction de nouvelles lois sur les aliments. En cas de nécessité, cer-
tains pays font traduire les Codes dans la langue nationale avant de les distribuer comme
instructions aux Services de controle de la qualite et a 1'industrie.

39. D'autres pays ont déclaré avoir entierement accepté un grand nombre de codes
d'usages.




40. Le Comité exécutif a exprimé sa satisfaction devant la réaction positive des

gouvernements a 1'égard de 1'utilité des codes d'usages/d'usages en matiere d'hygiene
Codex dans leurs pays. Il a toutefois déploré qu'un petit nombre de pays ait a cette
date repondu a la circulaire.

41. Le Comité exécutif a également recommandé que les rapports sur l'utilisation
des codes soient régulierement révises par des comites de coordination régionaux et en
particulier que les pays soient encourages a mener des études de cas sur 1l'incidence
des codes sur 1'amélioration de leurs systemes de distribution.

COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS - l6e session (ALINORM 85/47)

Orientation future des travaux du Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires

42, Au cours de 1'examen du rapport du Comité exécutif concernant l'utilisation des
Codes d'usages du Codex dans les pays membres, la Commission a pris connaissance de
nouvelles informations soumises par les pays membres.

43, La délégation du Mexique a fait savoir qu'un grand nombre de Codes présentaient

un grand intéret, notamment ceux concernant la viande et les produits carnés. On a estime
que tous ces codes constituaient des documents de référence tres précieux et qu'ils
avaient dans une grande mesure, eété repris dans la legislation alimentaire du pays.

44, La délégation des Etats-Unis a déclare que les codes étaient largement utilises
par les services d'inspection facultatifs des produits de la peche aux Etats-Unis, afin
d'améliorer 1l'efficacité de la transformation et le controle de la qualité. Ils etaient
également trés utiles pour 1'adaptation des reglements federaux des Etats-Unis en vue
d'une harmonisation internationale des reglements alimentaires, notamment dans le cas
des produits traités a base de viande.

45, La Commission a reconnu que les codes d'usages constituaient des sources d'infor-
mation précieuses, tant pour les pays industrialisés que les pays en développement.

Elle a_accepté la suggestion du Comité exécutif visant a encourager les pays a entrepren—
dre des etudes de cas sur les incidences de ces codes sur leurs systemes de distribution
des produits de base. Il convient que les rapports sur l'utilisation des codes soient
reévises par les comités de coordination regionaux.

Comités du Codex sur 1'hygiene alimentaire

46. Les rapports des 19e et 20e sessions du Comité precité (ALINORM 85/13 et 85/13A)
ont été présentes par le rapporteur, M. R.W. Weik (Etats-Unis). Le rapporteur, avec
1'assentiment de la délégation suisse, a rappelé a la Commission que le projet de Code
d'usages en matiere d'hygiene relatif au captage, a 1l'exploitation et a la commercialisa-
tion des eaux minérales naturelles, dont le Comité a proposé l'adoption a 1'etape 8 de

la Procédure, serait étudié parallelement a la Norme européenne pour les eaux minérales
naturelles; en effet, les specifications relatives aux produits finis, qui avaient éte
examinées par un Groupe de travail ad hoc du Comité, sont identiques dans les deux
documents et pourraient faire 1'objet d'une discussion conjointe.

47. La Commission a pris note du fait que le Comité a approuve les dispositions
relatives a 1'hygiene dans les documents suivants:

- Projet de norme générale pour les matieres protéiques vegetales
- Projet de norme pour les produits a base de protéines de soja

- Projet de norme pour le gluten de ble

- Projet de norme pour certains legumes secs

- Norme pour les produits pulpeux a base de mangue

- Norme pour les produits dérivés des nectars de goyave

- Norme pour la farine complete de mais

- Norme pour la farine et le gruau de mals dégerme.




Amendement des Principes genéraux d'hygiene alimentaire, a 1'étape 8

48. La Commission a eté informée qu'a sa 19e session le Comité avait accepté d'amender
les Principes géneraux afin d'y inclure certaines dispositions relatives au "lot" et a
la construction d'installations.

49, A sa 20e session, la délégation des Pays-Bas a proposé une serie d'amendements
supplementaires que le Comité a décidé d'étudier. Les amendements convenus ont eté joints
au document ALINORM 85/13A, a titre d'Annexe VI, et ont été soumis a la Commission en vue
de leur adoption a 1'etape 8.

Etat d'avancement des amendements aux Principes généraux d'hygiéne alimentaire

50. La Commission a constate qu'il ne s'agissait pas d'amendements considérables
et les adoptés a 1'étape 8 de la Procédure.

Criteres microbiologiques pour les crevettes congelées précuites a 1'étape 5

51. La Commission a noté que les criteres précités avaient été élaborés en vue de

leur insertion dans le Code d'usages en matiere d'hygiéne pour les crevettes congelées
precuites, a titre de spécifications applicables au produit fini. Les criteres avaient ‘
été examinés et approuvés tant par le Comité sur 1'hygiene alimentaire que par le Comité
sur les poissons et les produits de la peche; le Comité recommandait 1'omission des étapes
6 et 7 et 1'adoption des dispositions a 1'étape 8.

Etat d'avancement des critéres microbiologiques pour les crevettes congledes précuites

52. La Commission a fait sienne 1la recommandation du Comité et adopté les criteres
microbiologiques a 1'etape 8.

53. Selon la delégation de la Pologne, ces critéres devraient etre maintenus a
1'etape 6 en vue de 1'obtention d'une nouvelle série d'observations de la part des
gouvernements.

Amendement de la Section V du Code d'usages international en matiere d' hygiene pour les

noix de coco séchées afin d' y inclure les specifications microbiologiques pour le produit
fini

54, La Commission a note qu'a sa 31lé session, le Comité exécutif avait accepté les
amendements proposés par le Comité sur 1'hygiene alimentaire (ALINORM 85/3, paragraphes
143-149) et que, par la suite, le Comité avait recommandé que les spécifications microbio-

logiques soient portées a 1'étape 5, ainsi que 1'omission des étapes 6 et 7 (ALINORM
85/13A, par. 47-50).

Etat d'avancement de 1'amendement

55. La Commission a_approuvé les mesures recommandées par le Comite et adopte les
specifications applicables au produit fini 2 insérer dans le Code d' usages en matiere
d'hygiene pour les noix de coco séchées a 1° etape 8.

Amendement du Code d'usages en matiere d'hygiene pour les produits a base d'oeufs afin
d'y inclure le mélange

56. La Commission a noté que les amendements précités avaient ate portés a l'étape
3 de la Procédure lors de la 192 session du Comité, que celui-ci n 'ayant recu aucune

observation de la part des gouvernements, en avait conclu que 1'amendement proposeé
était acceptable.

57. Le Comité avait par conséquent recommandé a la Commission que le texte amende
soit porte a 1'étape 5 de la Procédure et que les étapes 6 et 7 soient omises.




-

58. Etat d'avancement de 1'amendement au Code d'usages en matiere d'hygiene pour

les produits a base d'oeufs afin d'y inclure le mélange.

59. La Commission a accepté la recommandation du Comité et a adopté le texte amendé
a l'etape 8 de la Procedure

Mise en train de la procédure d'amendement du Code d'usages en matiere d'hygiene pour

les aliments peu acides et peu acides acidifiés en conserve

60. La Commission a eté informee qu'un Groupe de travail sur les aliments peu acides
et peu acides acidifiés en conserve qui s'etait réuni a Chipping Campden en avril 1984,
avait proposé une série d'amendements au Code, modifiant'1'introduction, la table des
matieres et les sections 7, 8, 9 et 10 (voir ALINORM 85/13A, Annexe V, Appendice I).

Le Comité etait convenu que ces amendements devaient eétre incorporés dans le Code et
avait demande que la mise en train de la procédure d'amendement soit approuvee.

61. La Commission a_approuvé la proposition du Comité.

Déclaration de la délégation de la Chine

62. La délégation de la Chine, en tant que nouveau membre de la Commission, a fait
part de son désir de participer pleinement aux travaux de la Commission dans 1'intérat
des consommateurs et de la promotion des echanges internationaux.

63. La delegation a présenté un exposé succinct des progres accomplis dans son pays
enmatiere d'hygiene alimentaire et de contrGle des produits alimentaires.

64. La Chine a reconnu que des progres etaient encore possibles dans le domaine
de 1'hygiene alimentaire et qu'elle était disposée a échanger les données provenant de
son experience avec des collegues et amis de différents pays présents a la session.

65. Elle a déclaré qu'elle soutenait les objectifs de la Commission du Codex
Alimentarius et qu'elle était prete a partager avec les membres de la Commission toute
activite visant a protéger les intérets des consommateurs et promouvoir les echanges
internationaux.

66. La Commission a pris note avec interet de la déclaration prononcée par la Chine.

Conclusion du rapport du Rapporteur

67. Pour conclure son rapport, le Dr, Weik a informé la Commission que le Sous-Comite
sur les criteres microbiologiques du Comité sur la protection des produits alimentaires,
Conseil sur 1l'alimentation et la nutrition du Conseil national de la recherche des

Etats-Unis, avait récemment publié une brochure intitulée "An Evaluation of Microbiological

Criteria for Foods and Food Ingredients” (National Academy of Press, Washington, D.C.,

'1985), qui, a son avis, contenait un grand nombre d'informations genérales se rapportant

aux questions a 1'étude du Comité sur 1'hygiene alimentaire.

68. Le Comite a noté que ces recommandations pertinentes sur la publication précitée
seraient examinées a un stade ultérieur, lors de la discussion du Projet de Code d'usages
en matiere d'hygiéne pour les épices et les herbes condimentaires (voir par. 124-137).

PROJET DE CODE D'USAGES EN MATIERE D'HYGIENE POUR LE CAPTAGE, L'EXPLOITATION ET LA
COMMERCIALISATION DES EAUX MINERALES NATURELLES (ANNEXE VII, ALINORM 85/13A)

Avant-projet d'amendement a la Norme régionale européenne pour les eaux minérales
naturelles (CODEX STAN 108-1981)

Spécifications microbiologiques, Section 5.4 (Appendice ! 2 1'Annexe IV de
1'ALINORM 85/19)




69. La Commission a rappelé qu'elle avait déja accepté au cours de la session que
soient étudiés simultanément le Projet de Code précité a 1l'étape 8, dont 1'elaboration
incombe au CCFH et 1'Avant-projet d'amendement des specifications microbiclogiques a
1'étape 5, dont 1'élaboration incombe au présent comité.

70. Le Coordonnateur pour 1'Europe a indiqué que le Comité de coordination pour
1'Europe avait porté 1'Avant-projet d'amendement sur les spécifications microbiologiques
a 1'étape 5 de la Procédure. Il a egalement signalé que, par la suite,le Comité sur
1'hygiene alimentaire, a sa 20e session, avait approuvé 1'Avant-projet d'amendement apres
une étude approfondie realiseée au sein d'un groupe de travail ad hoc. Le CCFH avait
également inclus les memes dispositions sous forme de spécifications microbiologiques
pour le produit fini dans le Code d'usages qui avait eté porté a 1'étape 8 de la
Procédure.

71. Le Coordonnateur a exprimé 1l'opinion que les mesures prises par le CCFH au sujet
du Code d'usages justifiaient 1'omission des etapes 6 et 7 et le passage a 1l'étape 8 de
1'Avant-projet d'amendement a la Norme regionale europeenne. Il a recommandé que la
Commission adopte a 1'etape 8 les memes dispositions pour la Section VIII du Projet de
Code et la Section 5.4 - Prescriptions microbiologiques de la Norme regionale européenne.

72. Le Coordonnateur pour 1'Europe a remercié les représentants du GESEM de la
constance de leur appui dans la redaction des dispositions hautement techniques des docu-
ments du Codex concernant les eaux minerales naturelles, et d'avoir mis a disposition
leurs competences technologiques et scientifiques dans ce domaine.

73. Plusieurs délégations ont fait état d'une note de bas de page figurant dans le
texte des specifications pour le produit fini, preécisant que les méthodes d'analyse
n'avaient pas encore été mises au point. Elles ont estimé que les valeurs numériques

des spécifications étaient étroitement liées aux methodes pertinentes et que les spécifi-
cations microbiologiques des deux textes ne devaient pas etre adoptées a l'etape 8.

74. On a rappelé qu'un paragraphe du rapport du Groupe de travail du CCFH sur les
eaux minerales naturelles, confirmait que les méthodes nécessaires pour les spécifications
microbiologiques seraient disponibles dans un avenir tres proche.

Etat d'avancement de 1'amendement

75.  La Commission a adopte a 1'etape 8 1'amendement a apporter a la section 5.4 -
Prescriptions microbiologiques de la Norme regionale européenne pour les eaux minerales
naturelles.

Etat d'avancement du Code d'usages

76. La Commission a été informee par le rapporteur du Comité sur 1'hygiene alimentaire,
.le Dr R.W. Weik des Etats-Unis, que le Comité avait etabli le texte déefinitif du Code et
recommandé son adoption a l'étape 8.

77. La Commission a _adopté a l'etape 8 le Code d'usages pour le captage, l'exploita-
tion et la commercialisation des eaux minérales naturelles.

78. Le Comité a noté, a sa présente session, la décision de la Commission et a partage
le point de vue de certaines déleégations au sujet de 1l'adoption des prescriptions micro-
biologiques dans’ les deux textes, sans présenter de méthodes analytiques pertinentes.

79. On a noté que 1'ISO n'avait pas encore elaboré de méthode pour la detection des
Pseudomonas aeruginosa et que, dans ces circonstances, il était prémature de fixer des
valeurs numeriques pour les spécifications microbiologiques figurant dans la norme.

De 1'avis du Comité, cette mesure n'était pas compatible avec les Principes généraux

pour "la definition et 1'application de criteres microbiologiques applicables aux produits
alimentaires", adoptes par la Commission.
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AUTRES COMITES

. COMITE DE COORDINATION POUR L'AMERIQUE LATINE ET LES CARATBES (CCCLAC) (4e session -
ALINORM 85/364)

Necessité d'élaborer un code d'usages en matiere d'hygiene pour 1'aquaculture

80. Le CCCLAC a examiné le document CX/LA 85/6, Partie III - Add.l concernant la
proposition d'élaborer un Code d'usages technologiques et hygiéniques pour 1'aquaculture.
Le Secretariat a souligné l'importance que revet la culture d'especes halieutiques en
eau de mer et en eau douce comme source alimentaire, de meme que 1'intéret que portent
plusieurs pays de la Région pour la mise en valeur de cette activite.

81. On a noté qu'a sa derniere session le CCCLAC avait décidé de transmettre ces
propositions au Comite du .Codex sur les poissons et les produits de la peche (CCFFP)
(voir ALINORM 85/36, par. 169); ce comité a pris bonne note de cette suggestion et a
proposé d'en faire part a la Commission lors de sa 16& session.

82. Plusieurs délégations (Argentine, Brésil, Mexique, Pérou et Venezuela) se sont
déclarées favorables a ce document et ont jugé souhaitable que le Comité de coordination
engage des travaux dans ce sens.

83. Le Secretariat a fait remarquer que 1'élaboration de ce code exigerait la parti-
cipation du Comité du Codex sur 1'hygiéne alimentaire et du Comité du Codex sur les
poissons et les produits de la peche, étant donné qu'il comportera des aspects aussi
bien technologiques qu'hygiéniques.

84. On a fait valoir au CCCLAC que si ces deux comités n'étaient pas en mesure
d'entreprendre ces travaux immédiatement, ils pourraient demander 1'aide du Département
des peches de la FAO, étant donné que la porté de ce code exécederait les frontieres
régionales.

85. Le CCCLAC a accepté d'entreprendre l'eélaboration de ce code en coopération avec
les comités précités et avec 1'appui du Département des peches de la FAO.

86. Le Comite a noté que la Commission,a sa l6e session, avait été informée par la
delégation de la Norvege que ce point serait étudié durant la prochaine session du
Comité du Codex sur les poissons et les produits de la peche (CCFFP).

Au cas ou le CCFFP reconnaitrait la nécessité d'élaborer un tel code, un premier
projet pourrait probablement etre préparé par le Département des péches de la FAO; le
present comité étant chargé d'examiner les dispositions relatives a 1'hygiene de la
meme maniere que pour les autres codes élaborés par le CCFFP.

Autres activités inteéressant le Comité

.Aliments irradies

87. Le Comité a éte informé qu'a 1'invitation des Directeurs généraux de la FAO, de
1'0MS et de 1'AIEA, un Groupe consultatif international sur 1l'irradiation des aliments
avait eté créé en 1984 pour:

i) evaluer les progres globaux réalisés dans le domaine de 1'irradiation
des aliments,

ii) etablir un point de convergence pour les avis concernant 1'application
de 1'irradiation des aliments communiqués aux Etats Membres et a 1'Organi-
sation, et

iii) fournir des informations par 1'intermeédiaire des organisations au
Comité mixte d'experts FAO/AIEA/OMS sur la salubrité des aliments
irradiés et a la Commission du Codex Alimentarius.




88. Lors de sa premiére réunion, en décembre 1984, le Groupe a décidé qu'il convenait
d'accorder la priorité a la promotion des echanges internationaux d'aliments irradiés;
un . groupe spécial, composé de responsables du controle des produits alimentaires, des
représentants des organisations de consommateurs et les services officiels charges du
controle de 1l'irradiation, a éte créé afin de conseiller le Groupe consultatif interna-
tional sur les moyens appropriés de promouvoir les échanges commerciaux de produits
alimentaires irradiés. Le Groupe spécial s'est réuni en octobre 1985.

89. Le Comite a egalement eté informé des activités spécifiques de coopération avec
les gouvernements membres, notamment de pays en developpement, mises en oeuvre par le
Groupe FAO de la qualité des aliments et de la protection du consommateur, Service de
la qualite des aliments et des normes alimentaires.

i) Aide aux pays en developpement dans le domaine du controle des produits

alimentaires: promotion de systemes nationaux de controle de la qualite des

produits alimentaires et organisation de séminaires sur les strategies nationales
en matiere de controle de la qualité des produits alimentaires. Il a été proposé
que le Comité de 1'agriculture de la FAO eétudie de maniere approfondie, a sa
prochaine session, au déebut de 1'annee 1987, le "role du controle de la qualite
des aliments et des normes dans les domaines de la sécurité des produits alimen-
taires, de la sante et du commerce'".

ii) Des enquetes sur la contamination des aliments et une formation au controle
de Ia contamination des aliments ont été menées a bien dans le cadre des efforts
d'ensemble visant a renforcer les systemes de controle des produits alimentaires
dans les pays en développement. Ces activités ont également appuyé celles du.
Programme FAO/OMS de surveillance de la contamination des produits alimentaires.
Les activités régionales en Asie et en Afrique ont eété completées par des travaux
spécifiques dans certains pays en développement. . -

iii) La formation: elle comprend un cours sur 1l'entretien et la réparation du
materiel de-laboratoire a 1'intention des techniciens d'Afrique francophone, et

un stage sur l'analyse et la lutte contre les mycotoxines destinés aux pays de
la sous-région de 1'Amérique centrale. Un stage régional pour les inspecteurs
des produits alimentaires devrait se tenir a Sri Lanka et des démarches ont éteé
engagées aupres des organismes de financement afin de créer un réseau regional
de centres de formation au controle des produits alimentaires en Asie du Sud

et du Sud-Est. Une formation de spécialistes des mycotoxines a eu lieu en URSS,
en 1984 et 1985, grace au financement du PNUE.

iv) Les activités dans le secteur de la manutention des produits alimentaires
ont eu pour objectif d'assurer la securité, la qualité et la salubrité des
produits alimentaires au niveau des villages et des foyers, dans le but d'amelio-

rer la situation nutritionnelle de la population, de promouvoir la protection
des consommateurs et de réduire les pertes alimentaires. Des séminaires ont éteé
organises en Asie et en Afrique pour orienter l'attention des gouvernements sur
les mesures a prendre en priorité. Quelques projets ont été lancés en Asie et
en Afrique. ’

v) La publication de directives et de manuels couvrant différents aspects du

controle des produits alimentaires et de la securite des produits alimentaires
se poursuit. Leur diffusion a compris les services centraux de liaison avec le
Codex.




CONFIRMATION DES DISPOSITIONS RELATIVES A L'HYGIENE DANS LES NORMES DU CODEX

Comite du Codex sur les produits diététiques ou de régime

Projet de norme pour les produits alimentaires destinés aux nourrissons du deuxieme age
et aux enfants en bas age, a 1'étape 5

90. Le Comite a confirmé le texte ci-apres:
6. HYGIENE
6.1 Dans toute la mesure ou le permettent les bonnes pratiques de fabrication, le

produit doit etre exempt de matieres inadmissibles.

6.2 Quand il est analysé selon des méthodes appropriees d'échantillonnage et d'examen
le produit:

a) doit etre exempt de microorganismes pathogenes;

b) ne doit contenir aucune substance provenant de microorganismes en quantiteés
pouvant présenter un risque pour la santé; et

c) ne doit contenir aucune autre substance toxique ou nocive en quantités pouvant
présenter un risque pour la santé. '

6.3 Le produit doit etre préparé, emballé et conservé dans des conditions compatibles
avec 1'hygiene et il devrait satisfaire aux dispositions du Code d'usages en matiere

d'hygiene pour les aliments destinés aux nourrissons et enfants . en bas-age
(CAC/RCP 21-1979).

Comité de coordination pour 1'Afrique

Projet de normes régionales africaines pour le mil chandelle et la farine de mil

chandelle, a 1'étape 5

91. " Les dispositions suivantes communes aux deux normes étaient soumises en vue de
leur confirmation:

6. HYGIENE

6.1 I1 est recommandé de préparer le produit auquel s'appliquent les dispositioms
de la presente norme conformément au "Code d'usages international recommandé - Principes
généraux d'hygiene alimentaire'" (CAC/RCP 1-1969, Rév. 1).

6.2 Quand il est soumis a des méthodes appropriées. d'échantillonnage et d'analyse,
le produit:

a) doit etre pratiquement exempt de microorganismes pathogenes;

b) doit etre pratiquement exempt de substances provenant de microorganismes
dans des proportions pouvant représenter un risque pour la sante, et

¢) ne doit contenir aucune autre substance vénéneuse ou deletere dans des
proportions pouvant représenter un risque pour la santeé.

92. La délégation du Royaume-Uni a fait remarquer que ces dispositions sont diffe-
rentes de celles des normes régionales africaines pour le gari et le mais. Elle a estime
que 1l'expression "pratiquement exempt de microorganismes pathogenes' pretait a confusion
et a préfére la disposition sur 1'hygiene de la Norme pour le gari qui conviendrait mieux
aux normes pour le mil chandelle et la farine de mil chandelle.

Le Comité a accepté ce point de vue et a recommandé le texte suivant au Comiteé
de coordination régional pour 1'Afrique.

6.1 Inchange.

6.2 Lorsqu'il est soumis a des methodes appropriées d'échantillonnage et d'examen,

le produit:
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6.2.1 doit etre, dans la mesure ol le permettent les bonnes pratiques de fabrication,
exempt de matieres indésirables,

6.2.2 doit etre exempt de microorganismes, de substances provenant de microorganismes
ou de toute autre substance toxique ou nocive en quantités susceptibles de présenter un
risque pour la sante.

CODE D'USAGES INTERNATIONAL RECOMMANDE EN MATIERE D'HYGIENE POUR LES PRODUITS TRAITES A
BASE DE VIANDE ET DE CHAIR DE VOLAILLE

93, Le Comité a noté que le Code précité, elaboré par le Comité du Codex sur les
produits traités a base de viande et de chair de volaille (CCPMPP), avait éte adopté a
1'étape 8 par la Commission, a sa l6e session. A sa session précédente (ALINORM 85/13A,
par. 30), le Comite avait décidé que vu 1' importance de ce code et des changements appor-
tes a 1l'ensemble du texte par le CCPMPP a sa derniere session, ce comité devait le revoir
avant de le soumettre a la Commission.

94. Cependant, 1'attention de la Commission a été attirée sur une décision prise a
sa 8e session, en 1971 (ALINORM 71/31) selon laquelle les codes d'usages élaborés par les
comités du Codex sur 1' hygiene de la viande et le CCPMPP ne devaient pas etre approuvés
par le présent comité. La Commission a confirmé cette decision; ce point a par consequent
été supprimé de 1'ordre du jour (voir eégalement par. 3)

EXAMEN DE L'AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES EN MATIERE D'HYGIENE POUR LA RECUPERATION DES
DENREES ALIMENTAIRES EN CONSERVE ENDOMMAGEES, A L'ETAPE 4

Point 6 de 1'ordre du jour

95, Le Comite était saisi de la version révisée de ce Code dans le document

CX/FH 85/4 intitulé "Code d'usages en matiére d'hygiene pour la récupération des aliments
en conserve soupconnés de contamination" et les observations des pays suivants:

République fédérale d'Allemagne, Australie, Argentine, Finlande et Royaume-Uni. On a noté
que ces observations se rapportaient au code precité ainsi qu'au projet de révision du

Code d'usages en matiere d'hygiene pour les aliments peu acides et les aliments peu acides
acidifies en conserve (voir Point 7).

96. Le texte révisé du code relatif a la ' ‘récupération” avait eté mis au point par la
délegation du Canada, compte tenu des observations formulées a la 20e session du Comite.
La delegation du Canada a informé le Comité que parmi les amendements introduits, ceux

se rapportant aux sections "Champ d'application" et "Définitions" étaient particulierement
importants.

97. °  Certaines délegations ont désiré que soit précisé si le Code s'appliquait aux
aliments endommagés par accident aussi bien qu'd ceux qui avaient été soumis & un traite-
ment défectueux, par exemple un traitement insuffisant. Le Comité a noté que la section
sur le champ d'application pouvait etre 1nterpretee comme englobant ces deux types de
produits, a savoir dans 1'usine aussi bien qu'a l'inspection des produits alimentaires
endommagés ne se trouvant plus sous le controle direct du responsable du traitement.
Cette question a néanmoins été transmise au Groupe de travail pour etre elucidée.

98. On a‘exprimé la crainte que des denrées impropres a la consommation soient
livrées a la distribution faute de plans d'eéchantillonnage adéquats et de contrdle en

laboratoire. On a fait remarquer que des directives seraient plus appropriées qu'un
Code d'usages.

99. D'autre part, on a proposé que ces directives precisent que les mesures a prendre
pour les aliments endommagés soient décidées par des experts, particulierement en ce qui
concerne le retraitement ou le reconditionnement des produits alimentaires déteériores.
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100. Plusieurs delegations ont demandé s'il était possible d'établir des criteres pour
toutes les circonstances pouvant provoquer la détérioration des aliments en conserve.

101. Selon la deléegation du Nigeria, le Code donne aux pays importateurs 1'assurance
que les aliments en conserve sont sains et convenablement traites. Elle a estimeé que le
Code devrait comporter une mise en garde que les aliments avaries ne devraient etre récupe-
rés que si 1'on dispose des compétences techniques requises.

102. Le Comité a fait observer qu'un grand nombre d'observations detaillées avaient

été soumises; il a decide que le Groupe de travail sur le Code se réunirait a nouveau pour
etudier ces observations et elaborer une version révisée du code en vue d'un nouvel examen.

103. La delegation de la Nouvelle-Zélande a fait observer que les gouvernements
n'avaient pas disposé d'un delai suffisant pour formuler des observations sur le texte
actuel du Code; il serait donc préférable de conserver la version actuelle du code pour
une nouvelle série d'observations. Le Comité a cependant décidé que le Groupe de travail
se reunirait au cours de cette session pour améliorer le projet de texte actuel.

104. Le Comite s'est longuement demandé si le Code devait etre établi comme document
distinct ou s'il devait faire partie du Code sur les aliments "peu acides".

" devrait.etre un document

105. Selon certaines delegations, le Code de "récupération
distinct puisqu'il couvre aussi les dispositions relatives a un nouveau traitement, alors
que le Code sur les aliments "peu acides" porte sur le traitement a 1'usine. D'autres
delegations ont fait remarquer que le Code sur la "récupération" des aliments endommagés
pouvait etre tout aussi utile pour 1'industrie; qu'a leur avis le texte devrait etre
publie en un seul volume comprenant les deux codes précités, les dispositions relatives

aux specifications microbiologiques et 1'examen visuel des boites de conserve.

106. Le Comité s'est déclare de cet avis et a demandé au Groupe de travail d'examiner
toutes les questions touchant les points 6 et 7 de 1l'ordre du jour (voir également les
paragraphes 157-162),

TEXTE REVISE DU CODE D'USAGES EN MATIERE D'HYGIENE POUR LES ALIMENTS PEU ACIDES ET PEU
ACIDES ACIDIFIES EN CONSERVE, A L'ETAPE 4

Point 7 de 1l'ordre du jour

107. Le Comite etait saisi du rapport du Groupe de travail pour 1'inspection visuelle
des aliments en conserve qui s'est réuni en avril 1985 a Chipping-Campden (Royaume-Uni),
ainsi que du rapport d'une réunion antérieure de ce groupe contenant des amendements au
Code precité. Le Comite a constate que la Commission avait approuvé, a sa l6e session,
la demande du Comité visant a entreprendre la procédure d'amendement. Le texte amendé

du Code concernant les aliments peu acides figurait dans le document CX/FH 85/3,

108. Le Comité a rappelé qu'il était deja convenu de la marche a suivre pour les
travaux futurs relatifs au Code (voir par. 106).

109. On a signalé que 1'Annexe II du Code comportait une note de bas de page indiquant
que les dispositions actuelles seraient remplacées des que possible par une méthode de
1'ISO. Se référant au rapport du représentant de 1'ISO présenté au début de la session,
on est convenu que 1'ISO devrait etre prié d'élaborer le plus rapidement possible une
méthode pour la détermination du pH.

110. Le President du Groupe de travail, M. I.E. Erdman, du Canada, a souligné que
les dispositions concernant 1'emballage aseptique devraient &étre retirées du Code et
faire 1'objet d'un code distinct.

111. La delégation du Royaume-Uni était d'avis que le Code d'usages en matiere
d'hygiene pour les aliments peu acides et peu acides acidifies en concerve devrait faire
également référence au HACCP,

5
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112, La delegation des Etats-Unis a reconnu que la question de 1' emballage aseptique
revetait une importance croissante, elle a cependant estimé que cette question devait etre
examinée a 1'occasion d'une réunion ultérieure. Le Comité s'est rallie a ce point de vue.

113. Le Comité est également convenu que les observations techniques se rapportant au
document sur 1'inspection visuelle des aliments en conserve seraient examinées par le
Groupe de travail. Il a cependant estimé que la question de la publication éventuelle d'un
manuel sur les défauts visuels serait examinée en séance pléniére. On a signalé que la
publication de photographies sous forme d'ouvrage relié était relativement colteuse. On

a également souligné qu'une autre solution consisterait a fournir des series pas trop
nombreuses de diapositives aux Services centraux de liaison avec le Codex. Le Comite

a _decidée de demander au Groupe de travail si 1'emploi de diapositives était approprie

et suffisant. *

114, On a invité le Secrétariat a se renseigner sur les fonds qui pourraient &tre
affectés a la publication d'un livre ou 2 la préparation de jeux de diapositives.

115. Le Comité est convenu que le Groupe de travail rendrait compte en séance
pleniere sur les points 6 et 7 de 1l'ordre du jour.

AVANT-PROJET DE CODE EN MATIERE D'HYGIENE POUR LES REPAS PRECUITS DANS LA RESTAURATION
COLLECTIVE, A L'ETAPE 4

Point 8 de 1'Ordre du jour

116. Le Comité était saisi du texte du code susmentionné, sous sa forme révisée, par
la delégation des Pays-Bas (CX/FH 85/7).

117, La delégation des Pays-Bas en présentant cette question a fait remarquer que

le texte révisé tenait compte des observations présentées au cours de la 20 session du
Comité. Toutefois, certaines modifications demeuraient nécessaires pour tenir compte
des amendements apporteés aux Principes généraux d'hygiene alimentaire. Le Comité a note
que la rédaction de la section 2.4 devait etre modifiée pour qu'y figurent les mots
"aliments cuits", comme dans le titre de la section 2.4(a). Il a eté note egalement
qu'aucune observation écrite n'avait été recue au sujet du code révisé qui figurait dans
le document CX/FH 85/7.

118. La delégation de la France a fait remarquer qu'a la section 2.11, dans la version
francaise, les mots "Mateériaux d'emballage" devaient eétre remplacés par "Matériaux de
conditionnement". En ce qui concerne la mention, a la section 7.6.5, d'une période de :
"trois jours", ce délai devrait étre porté a "cinq jours", étant donné que, dans de bonnes
conditions de préparation et d' entreposage, des périodes beaucoup plus longues se sont

reévélées satisfaisantes. . v

119, La délégation de la Suéde a émis 1'opinion qu'une référence au "réchauffage"
devrait figurer dans la section "Champ d'application". Le Comité a accepté cette proposi-
tion.

120. La delégation du Royaume-Uni a proposé 1'inclusion a la Section III de disposi-
tions plus détaillées en ce qui concerne la nature et la manutention des matieres pre-
mieres. La délégation a attiré aussi 1'attention sur le fait que le Comité avait accepte
de faire figurer le systeme des p01nts de controle critique pour 1'analyse des risques
(HACCP) dans ce document, mais qu'il ne s 'y trouvait aucune information sur ces points

de controle critique. Il a été proposé également de falre figurer des plans de circula-
tion et d'autres diagrammes a titre d'exemples.

121. La délégation de Cuba a fait remarquer que la prescription fixant la température
a 219C a la section 4.4.8, n'était pas réalisable dans les pays a climat tropical; elle a
proposé en conseéquence de porter cette tempeérature a 249C.




122, La délégation de 1'Espagne a estimé que le libellé de plusieurs dispositions
n'était pas clair et avait besoin d'améliorations. C'etait le cas des sections 4.1,
4.4.5 et 4.4.8.

123. Plusieurs delegations ont déclaré avoir des observations a formuler au sujet de
ce document. Le Comité a décidé par conséquent que le Groupe de travail sur le Code se
reunirait encore une fois dans le but de préparer une version révisee du Code, qui lui
sera soumise durant la session (voir par. 163-166).

CODE D'USAGES POUR LES EPICES ET LES HERBES ‘AROMATIQUES

Point 9 de 1'ordre du jour

124, Le Comite était saisi d'un document de travail sur les "Epices et les herbes
condimentaires" (CX/FH 85/9) é&laboré par un consultant comprenant deux parties: Partie I
"Production, transformation et microbiologie", et Partie II "Avant-Projet d'un code
d'usages en matiere d'hygiene envisagé pour les épices". Des extraits des sections perti-
nentes d'une publication intitulée "Evaluation du role des criteres microbiologiques pour
les produits et les ingrédients alimentaires", publiée par 1'Académie nationale des
sciences des Etats-Unis, avaient été distribues.

125. Le Comite a rappelé qu'a sa 20e session, il avait examiné un document d'informa-
tion sur les epices préparé par la delégation des Pays-Bas (ALINORM 85/13A, par. 125-141).
Lors de cette session, le Comité avait accepté le principe d'un Code d'usages en matiere
d'hygiene pour les épices; il était également convenu que toutes les épices devaient etre
couvertes indépendamment du fait qu'elles soient utilisées en tant que telles ou comme
ingredients alimentaires.

126. I1 avait ete convenu par ailleurs que le code devrait englober la productlon et
la transformatlon ainsi que le systeme HACCP. Cependant, le Comité avait reconnu qu'en
raison de la complexité de la question une documentation plus complete était nécessaire.
On etait donc convenu d'engager un consultant chargé d'élaborer un nouveau document et
un avant-projet de code.

127, Le Secretariat a présenté les documents précités en en soulignant les principaux
points. '
128. Le Comite a noté que des définitions avaient été etablies pour les épices ainsi

que pour les herbes condimentaires et que la nomenclature de ces produits avait ete prépa-
ree par 1'ISO. Le Comité a egalement signalé que les épices et les herbes condimentaires
étaient définies comme étant des produits secs ou séchés, caractériseés par une faible
activité hydrique.

_129. Le document indiquait que les pr1nc1paux organismes qui subsistaient dans les
épices ou les herbes condimentaires apres leur nettoyage phy31que etaient généralement

des combinaisons de bacteries aérobies formant des spores et de moisissures courantes.

Les organismes présentant un danger pour la santé publique comprenaient Clostridium
perfringens et Bacillus cereus. On a également observé de faibles niveaux d'aflatoxines.
Le document insistait sur le fait que la qualité de conservation des épices et des herbes
condimentaires etait directement liée aux conditions des produits au moment de la récolte,
et ultérieurement, pendant la transformation et 1'entreposage.

130. Le Comité a noté que le document fournissait également des exemples de methodes
de transformation pour diverses épices et herbes condimentaires afin d' indiquer les
types de procedes employés, selon la partie de la plante transformee.

131. On a particuliérement examiné les méthodes utilisées actuellement pour reéduire
la flore microbienne des épices et éliminer les organismes pouvant avoir des repercussions
sur la sante publique. Ces méthodes comprenaient des traitements a 1'oxyde d'éthylene ou
a 1'oxyde de propylene, des traitements par irradiation, par extrusion ou thermiques. Des
informations détaillées ont été fournies sur la séquence suggérée pour ces traitements.




- 18 -

132. En présentant la deuxieme partie du document, le Secrétariat a informé le
Comite que 1l'avant-projet de Code d'usages en matiere d'hygiene pour les épices était

essentiellement fondé sur le Code d'usages en matiere d'hygiéne pour les arachides
(CAC/RCP 22-1979).

133. Le Comité a noté que l'Académie nationale des sciences des Etats-Unis avait
récemment publié un ouvrage sur"L'évaluation du rdle des critéres microbiologiques
relatifs aux produits alimentaires et a leurs ingredients", qui contenait des informations
précieuses sur les épices et les herbes condimentaires. Le Comité est convenu que cette
publication serait tres utile pour definir les criteres microbiologiques a inclure dans

le Code du Codex. :

134. On s'est longuement demandé s'il convenait d'élaborer un Code d'usages en matiere
d'hygiene pour les épices et si, le cas échéant, toutes les épices et herbes condimentai-
res et tous les aspects de leur transformation devaient etre couverts. Le President du
Comité a souligné que ces problemes avaient deja eté examinés et reglés lors de la 20e
session de ce comite.

135. Les delegations de 1'Inde, du Brésil et du Rwanda, importants producteurs
d'épices, se sont declarées favorables a l'élaboration d'un Code du Codex exhaustif pour
ces produits.

136. Le Comite a également rappelé que plusieurs pays membres de la Commission du
Codex Alimentarius avaient demandé que soit élaboré un Code pour les épices et les ques-
tions connexes, en raison des problemes de santé publique soulevés par la récente inter-
diction du traitement des épices par fumigation et devant 1'hésitation de nombreux pays

a autoriser les traitements par irradiation. On a rappelé en outre que le CCPMPP avait
demandé qu'on élabore des dispositions pour le traitement des épices employées dans les
produits carnés. La delegation du Danemark a deéclaré que son pays avait fixe des limites
pour les microorganismes aerobies et anaerobies.

Etat d'avancement du code

137. Le Comite est convenu d'accepter a l'etape 2 l'Avant-projet de Code qui figure
dans la deuxieme partie du document CX/FH 85/9 et d'inviter les pays a formuler des obser-
vations a 1'etape 3 qui seront examinées par le Comité a sa prochaine session. Le Comité
a note que la premiere partie du document avait été communiquée aux gouvernements tres
tardivement; il a donc décidé que le document complet devait etre joint au rapport de la
présente session. (Voir Annexes VIII et IX).

SPECIFICATIONS MICROBIOLOGIQUES APPLICABLES.A LA CHAIR DE CRABE CUITE CONGELEE

Point 10 de 1'ordre du jour . ' v

138. Le Comite a ete saisi du document CX/FH 85/10 qui contenait le Projet de rapport
*d'un grdupe de travail ad hoc sur les specifications microbiologiques pour la chair de

" crabe cuite congelée (Extrait du rapport de la 16e ‘session du Comité du Codex sur les
poissons et les produits de la peche).

139. Le Groupe de travail précite s'était réuni durant la l6e session du CCFFP afin
de definir les spécifications microbiologiques applicables a la chair de crabe prete pour
la consommation, d'apres les donnees obtenues des gouvernements. Il a été noté que ces
données provenaient de produits importes uniquement et que les opinions des pays produc-
teurs n'etaient pas disponibles. le Comité a éte informé que le Groupe de travail avait,
sur le conseil des délégations de Cuba et du Danemark, decidé d'accepter les dispositions
suivantes qui etaient identiques a celles eélaborées pour les crevettes precuites.

Bactéries aérobies mésophiles

n=5 ¢=2, m= 105, M= 106
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Staphylococcus aureus
n=5, ¢c=2, m= 500, M= 5000

Salmonella -

n=5 ¢=0, m=20

140. Le Comité a rappelé que les Principes généraux pour la définition et 1'applica-
tion des criteres microbiologiques concernant les produits alimentaires exigeaient qu'un
Code d'usages approprié accompagne les spécifications microbiologiques. Le Comité a été
informeé que les specifications a 1'étude étaient destinées a atre jointes au Code d'usages
pour la chair de crabe (CAC/RCP 28-1983, Vol. B).

141, Plusieurs delegations ont été d'avis qu'il ne serait peut-etre pas possible
d'appliquer a la chair de crabe les mémes specifications microbiologiques que pour les
crevettes cuites etant donné que les conditions de transformation des deux types de
produits pouvaient varier dans certains pays et que des valeurs restrictives auraient
un effet negatif sur la production de la chair de crabe dans ces pays.

BACTERIES AEROBIES MESOPHILES

142, Les delegations du Royaume-Uni et du Canada ont fait remarquer que la valeur de
m = 10" convenait au titre des BPF pour les produits de leur pays; toutefois, des pro-
blemes pouvaient survenir dans d'autres pays. On a signale une fois de plus que ces
données avaient été obtenues pour des produits importés; le Comité a accepté qu'avant

de les approuver, ses delibérations devraient etre soumises au CCFFP qui pourrait a son
tour demander d'autres observations aux gouvernéments, en vue de reviser les dispositions
actuelles.

SALMONELLES

143, La délégation du Canada a attiré 1'attention sur la découverte récente que des
epidémies de salmonellose pouvaient etre provoquées par un tres petit nombre de cellules
dans des produits comme le fromage, le chocolat ou les produits contenant du poivre;
elle s'est demandé si la taille de 1'échantillon était suffisante pour assurer la salu-
brite du produit. La délégation a proposé de porter la valeur de n a 10 ou 20.

144, La déelegation de la Nouvelle-Zélande a informé le Comité qu'afin d'obtenir des
limites de fiabilite statistiques, le nombre d'échantillons devrait etre augmente dans
une mesure tres importante. Les délégations du Royaume-Uni et de la Suisse ont déclare
que plusieurs autres facteurs contribuaient au probleéeme des salmonelles, comme le type
de produit alimentaire concerné et le type de salmonelles. Elles ont par conséquent
propose que 1'on obtienne un plus grand nombre de donnees sur la chair de crabe. La
délegation du Canada a approuve cette opinion.

145, La delégation de la Suisse a indique qu'il était important de disposer de pres-
criptions appropriees pour la transformation de la chair de crabe ainsi que des instruc-
tions sur la maniere d'éviter une nouvelle contamination du produit.

146. I1 a eté proposé de retourner les spécifications microbiologiques pour les
salmonelles au CCFFP. Cette proposition a été soutenue par la délégation de 1'Inde.
La Comité a decidé de renvoyer les spécifications microbiologiques au CCFFP et de
recommander a ce Comité d'étudier (a) si la contamination de ' salmonelles présentait
un probleme dans la chair de crabe en particulier, et dans l'affirmative (b) si le
plan 4d' echantillonnage etait satisfaisant.
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E.COLI

147. La délégation du Canada a indiqué qu'au Canada, de nouvelles analyses étaient
menées pour les E. Coli. Le Comité a décidé de recommander au CCFFP d'étudier a nouveau
la necessité d'inclure une spécification microbiologique pour les E. Coli et si possible
de definir une disposition appropriée en vue de sa confirmation par le présent comité.

148. Le Comite a décidé de ne pas approuver les spécifications microbiologiques du
paragraphe 257 du document CX/FH 85/10 a ce stade et de demander au Secrétariat d'informer
le CCFFP de ses recommandations et de leur donner suite.

CRITERES MICROBIOLOGIQUES APPLICABLES A CERTAINS FROMAGES-

Point 11 de 1'ordre du jour

149. Le Comité a ete saisi du document CX/FH 85/11 intitulé "Problemes microbiologiques
posés par les fromages a pate molle", préparé par la delégation des Etats-Unis ainsi que
de 1'Addendum 1, contenant les points de vue des gouvernements. En outre, il avait a sa
disposition les commentaires écrits de 1'Argentine.

150. La délégation des Etats-Unis a présenté les documents ci-dessus et fait ressortir
les problemes microbiologiques qui se rencontrent toujours plus souvent dans le cas des
fromages a pate molle. Il a été souligné que la plupart des problemes venaient de 1'emploi
de lait non pasteurisé ajouté pour ameliorer les propriétés organoleptiques de certains
fromages. Une autre catégorie de problemes concerne les fromages ayant subi de mauvaises
conditions d'entreposage et de manutention, cause de développement de microorganismes.

En outre, un groupe de travail de la FIL a recommande que soient établies des spécifica-
tions microbiologiques pour les fromages "frais" ou a "pate molle", ainsi qu'un Code
d'usages en matiere d'hygiene pour ces produits.

151. Les delégations ayant pris la parole se déclarerent en faveur de 1'établissement
d'un Code d'usages en matiere d'hygiene pour les fromages a pate molle, et de la mise

au point de spéecifications microbiologiques pour ces produits. Elles ont également fait
remarquer que la FIL et le Comité d'experts sur les principes généraux concernant le lait
et les produits laitiers (Comite du lait) devraient apporter des compétences techniques
et prendre une part active a la préparation de ces documénts. Il a eté egalement décidé
de faire figurer dans le Code des criteres pour le systeme HACCP.

152. Le Comité a decide qu'un Code d'usages en matiere d' hygiene pour les fromages
a pate molle devait etre redigé; les aspects techniques et technologiques relatifs a
ces produits etant déja couverts par des normes Codex.

153. Le Comité a eté informé que la FIL devait se réunir en Nouvelle-Zélande en
octobre 1985 et que les documents dont le Comité avait eté saisi seraient également
présentés a cette réunion de la FIL. Il a eté noté qu'aux termes des procédures de
~travail du Comité du lait, la FIL assumait la responsabllite de la preparation des docu-
" ments de travail de ce comité.

154, Le President du Comité du lait, M. R. Weik (Etats-Unis) a déclaré que la ques-
tion d'un Code d'usages en matiere d'hygiene pour les fromages a pate molle figurait
deja a l'ordre du jour de la prochaine session du Comité du lait, prévue pour juin 1986.

155. La delegation des Etats-Unis a informé le Comité que plusieurs réunions du
Groupe de travail FIL sur le Code d'usages en matiere d'hygiene auraient lieu avant
la reunion du Comité du lait, afin d'améliorer 1'avant-projet de Code; de cette

maniere, des observations des pays membres du Codex pourront étre présentées a ces

reunions.

156. Le Comite a exprimé sa reconnaissance a la FIL ainsi qu'au Comite du lait pour
le travail de preparation des documents techniques; il a accepté de les examiner en
temps utile, dans le but de les approuver.
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RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL AD HOC SUR LES CODES D'USAGES A L'ETUDE POUR LES ALIMENTS EN
CONSERVE :

Point 6 et 7 de 1l'ordre du jour)

157. Le President du Groupe de travail, M. I.E. Erdman (Canada), a présenté le rapport
du groupe précité et a informé le Comité que les documents suivants availent éte etudiés:

a) Texte amende du Code d'usages en matiere d'hygiene pour les aliments peu acides
et peu acides acidifiés en conserve (CX/FH 85/3) ’

158. Le Groupe de travail a examiné le texte ci-dessus et 1'a jugé tout a fait satis-
faisant et seuls quelques changements ont été introduits; une version revisée du Code
a eté etablie (Voir Annexe VI).

b) Classification des défauts et Manuel-- Annexe D du Rapport du Groupe de

travail pour 1'inspection visuelle des aliments en conserve - Point 7 de

de 1'ordre du jour

159. Le President du Groupe de travail a souligne qu'on n'est parvenu a aucun accord
sur 1'introduction d'un systeme de classification des défauts en 2 ou 3 categories.
Puisque cette question fondamentale n'a pu etre reglée, le Groupe a admis que le document
devait etre renvoyé au Groupe de travail sur les aliments en conserve, avec la liste
complete des instructions tel qu'il est indique dans le rapport du groupe de travail.

c) Projet de Code d'usages en matiere d'hygiene pour la recuperation des aliments

en conserve soupconneés de contamination (voir par. 95)

160. Le Comité a éte avise que le Groupe de travail avait decide que le Code ne serait
pas applicable sur les lieux de transformation et devait etre amendé en conséquence.

Le plan de présentation actuel du Code a procure des problemes au groupe de travail.

Pour ces raisons, et en rappelant également que le Code devait etre annexé au Code d'usages
sur les "aliments peu acides", le Groupe de travail a établi un nouveau plan de presenta-
tion et a recommandé que le Groupe de travail sur les aliments en conserve reexamine

le Code.

161. Le Groupe de travail a en outre recommandé que les deux documents mentionnes
aux alinéas b) et c) ne soient avancés a 1'étape 3 pour observations, qu'apres avoir été
révisés par le Groupe de travail sur les aliments en conserve, a sa prochaine session.

162, Le Comité a adopté le Rapport du Groupe de travail et lui a exprimé sa reconnais-
sance pour le précieux travail accompli sur les trois documents. Le Comité est convenu
par ailleurs que les trois documents seraient avancés a 1'eétape 3 de la Procédure.

Le texte révise du Code d'usages en matiere d'hygiene pour les aliments peu acides et

peu acides acidifiés en conserve figure a 1'Annexe VI du présent rapport; le texte
complet du rapport du Groupe de travail figure a 1'Annexe V.

RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL AD HOC SUR LE PROJET DE CODE D'USAGES EN MATIERE D'HYGIENE
POUR LES ALIMENTS PRECUISINES EN RESTAURATION COLLECTIVE

Point 8 de 1'ordre du.jour

163. Le President du Groupe de travail susmentionné, M. H. J. Beckers (Pays—Bas) a
présente le rapport du Groupe de travail et a informé le Comiteé qu'un examen global de
ce document avait été réalisé. Il a également informé le Comite que des points de
controle critiques avaient été etablis dans le Code et qu'en genéral 1'elaboration

du Code avait réalisé des progres appréciables.

164, La délégation du Danemark a souligné certaines incohérences du Code qui ont éte
corrigees.
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165. Le Comite a adopté le rapport du Groupe de travail et a exprimé sa reconnaissance
au Groupe pour son excellent travail.

166. Le Code révisé figure a 1'Annexe VII du présent rapport. Le Comite a décidé de
maintenir le Code a 1l'étape 3 de la Procédure en vue d'obtenir une nouvelle série d'obser-
vations.

AUTRES QUESTIONS

Point 13 de 1'ordre du jour
167. Pas de question.

FUTURS TRAVAUX

Point 14 de 1'ordre du jour

168. Le Comité a noté que les points suivants figureraient a 1'ordre du jour de sa
prochaine session.’

a) Activités de la FAO, de 1'OMS et de 1'ISO intéressant le Comite,

b) Questions découlant d'autres activites du Codex,

c) Confirmation

d) Avant-projet de Code d'usages en matiere d'hygiene pour la réecupération des
aliments en conserve soupconnes de contamination (a l'etape 3),

e) Texte révisé du Code d'usages en matiere d'hygiene pour les aliments peu
acides et peu acides acidifiés en conserve (i 1l'étape 3),

f) Classification des défauts et manuel, '

g) Avant-projet de Code d'usages en matiere d'hygienme pour les aliments preécui-
sinés en restauration collective (a 1'etape 3),

h) Avant-projet de Code d'usages en matiere d'hygilene pour les épices et les
herbes condimentaires (i 1'étape 3),

i) Specifications microbiologiques applicables a la chair de crabe cuite
congelee, :

j) Criteres microbiologiques applicables aux fromages a pate molle,

k) Spécifications applicables au produit fini dans le cas des aliments congelés
seches. :

169. La délégation du Canada, se référant a des discussions qui se sont deroulees

au debut de la session, a estime que les emballages aseptiques devenaient de plus en
plus importants pour un grand nombre de produits alimentaires. La délegation a souligne
que les aspects hygieéniques de ce typé d'emballage devaient faire 1'objet d'un code
d'usages. Les délégations des Etats-Unis et du Royaume-Uni se sont ralliées a ce point
de vue.

170. La délégation des Etats-Unis a aimablement accepté d'élaborer un document de
base sur les aspects pertinents des emballages aseptiques.

171. Le Comité a eté informé que d'autres comités du Codex, tels que le Comité sur
les jus de fruits, s'étalent adressés au présent comité pour recevoir des conseils sur
cette question.

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION

Point 15 de l'ordre du jour

172. Le Comite a été informé que sa 22e session se tiendra du 20 au 24 octobre 1986,
a Washington, D.C..
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Discours d'ouverture prononcé par
M. Frank E. Young

Commissaire
Food and Drug Administration

Je suis ravi d'accueillir un si grand nombre d'éminents collegues a Washington et
a cette importante session. Nous nous réunissons a une époque ou le monde a démontre
1l'intéret extraordinaire qu'il porte aux victimes de la famine qui ravage 1'Afrique,
mesurant peut-etre mieux que jamais auparavant la gravité des probléemes d'approvision=
nement alimentaire auxquels nous sommes tous confrontes. La biotechnologie est riche
de promesses tant au niveau de la qualité que de la quantité de nos approvisionnements
alimentaires, mais la part d'inconnu qui pese sur ses implications nous recommande la
prudence. Dans l'oeuvre que nous poursulvons, je considere que nous représentons non
seulement nos professions, nos organisations ou nos gouvernements respectifs, mais aussi
1'humanité dans son ensemble.

Nous sommes reunis dans le contexte plus général d'une explosion technologique
dont nous ne pouvons qu'imaginer 1l'ampleur a 1l'heure actuelle. La biotechnologie et le
génie biologique révolutionneront notre alimentation, posant des questions d'hygiene
jamais soulevées auparavant. Pourtant, comme en temoigne votre ordre du jour fort
charge, nous n'avons pas réglé toutes les questions courantes.

En qualite de Commissaire de la FFOD and Drug Administration des Etats-Unis, je
suis conscient de l'importance des maladies transmises par les aliments, méme dans une
societé industrialisée. Bien que les améliorations introduites au niveau de 1'assainis-
sement, de l'hygiene personnelle et de la refrigeration aient fait reculer des maladies
d'origine alimentaire aussi graves que la fievre typhoide, de vastes épidémies se
declenchent encore de temps a autre. Des maladies moins graves comme la salmonellose
sont encore assez souvent imputables a des erreurs de traitement des produits alimentaires.
Le Centre de la FDA pour la salubrite des denrées alimentaires et la nutrition appliquées
estime que jusqu'a 81 millions de cas de diarrhee d'origine alimentaire se declarent
encore chaque année aux Etats-Unis. Pourtant, les réponses nous échappent encore. La
semaine derniere encore, le Washington Post signalait qu'au moins 22 personnes ici dans’
la région de Washington ont été victimes d'empoisonnement alimentaire causé par des
salmonelles. L'agent des services de santé locaux a inspecté le restaurant qu'avaient
fréquente toutes les victimes mais il n'a décelé aucune trace de contamination. '"Méme
si les gens apportent un soin méticuleux au mode de préparation des plats, cela peut
arriver."

Lorsque la morbidité associée aux problemes d'hygiene alimentaire atteint encore
d'importantes proportions dans un pays industrialisé comme les Etats-Unis, sa portée et
sa gravite semblent accablantes dans les pays en développement. Les maladies diarrheiques,
souvent provoquées par des aliments ou de 1'eau contaminée, sont les principaux facteurs
de mortalite en Ameérique latine et dans les Caraibes. Les systemes de notification que
nous appliquons tous ne mesurent pas dans toute leur ampleur les couts économiques de ces
maladies, et encore moins le poids des souffrances humaines. Comment pouvons-nous donc
jeter les bases des progres futurs, lorsque les problemes actuels absorbent une telle
part de notre energie?

I1 est essentiel que nous établissions ce qu'Alfred North Whitehead a appele
"un climat favorable a 1'integration" du moins parmi les disciplines scientifiques pour
aborder l'avenir. Pour comprendre pleinement les maladies d'origine alimentaire, nous
devons integrer les données émanant des domaines de la nutrition, de la toxicologie, de
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la microbiologie, de la technologie alimentaire, et de toutes les autres disciplines
susceptibles de nous éclairer. Nous savons aujourd'hui, par exemple, que le régime
alimentaire peut modifier 1'expression de 1l'activité cancérigene, que la flore micro-
bienne peut modifier 1'utilisation des éléments du régime alimentaire, et que les
substances presentes dans 1'environnement peuvent modifier la flore. Que pouvons-nous
apprendre de plus si nous intégrons nos recherches? Au cours de cette reunion, des
chercheurs du monde entier échangent leurs conclusions au sujet de questions qui nous
préoccupent; pourtant, a notre époque de specialisation, combien d'entre nous sont en
mesure de maintenir une communication interdisciplinaire valable dans le cadre de leur
travail quotidien? Ceux qui ont travaillé en milieu universitaire, comme tel est mon
cas, savent les efforts et l'engagement soutenus qu'exige 1'application de ce principe.
Ceci étant, nous devons acquérir cette habitude si nous entendons faire face a
1'avalanche de nouveaux problemes d'ordre alimentaire qui s'abat sur nous aujourd'hui
meme. Nous trouvons ainsi que le 12eme point de notre ordre du jour porte sur '"les
specifications applicables au produit fini pour les aliments congelés séches". Cela

ne fait pas plus de quelques anneées que les aliments lyophilisés sont un sujet de
préoccupation pour la santé publique; ce sont des produits recents popularises par notre
technologie au cours des 15 dernieres annees. Quel.sera notre ordre du jour dans 15 ans?

De toute evidence, il refletera une révolution dans nos méthodes de production,
de transformation et de distribution des produits alimentaires. Chaque pas en avant peut
s'accompagner de problemes imprévus. La demande de nouvelles sources alimentaires et les
gains de productivite ont déja stimulé une activité fébrile au niveau des cultures de
cellules végétales et de protoplastes, de la régénération végétale, de l'hybridation
somatique, des transferts d'embryons et des manipulation génetiques. Il semblerait
qu'une varieté de microbes cultivés sur un assortiment de substrats pourrait constituer
une source possible d'alimentation ou de composants alimentaires. On étudie les fermen-
tations aerobies et anaérobies, en état liquide et solide, qui font appel a toute une
série de levures, de moisissures et de bacteries. Si les methodes toxicologiques tradi-
tionnelles offrent un point de deépart pour 1l'evaluation des implications de tous ces
nouveaux produits alimentaires potentiels au plan de la sante et de la salubrite, leur
caractere inedit nécessite 1'emploi de méthodes novatrices pour determiner leur inci-
dence sur la sante et la salubrite. Notre Centre pour la salubrite des produits
alimentaires et la nutrition appliquée a trouve que 1'analyse chimique détaillee faci-
litait 1'evaluation des aliments irradiés, et il étudie la mise au point de schémas
d'analyse et de techniques de reconnaissance informatique pour les aliments tradition-
nels qui soient comparables avec ceux employes pour les aliments "nouveaux'. On sera
donc peut-étre en mesure a l'avenir de definir la qualité nutritionnelle des nouveaux
produits, tout en identifiant les propriéteés potentiellement toxiques. Ceci etant,
lorsqu'un groupe de travail du Conseil international des unions scientifiques reconnait
que la communaute scientifique dans son ensemble est, je cite, "profondément ignorante
des risques associés aux aliments traditionnels", 11 est clair qu'il nous reste un long
chemin a parcourir avant de pouvoir aborder les risques prévus.

Mais il faut commencer, en agissant sur ce que nous connaissons véritablement et,
ce faisant, en apprenant davantage sur ce qui nous est .inconnu. Il ne sera pas possible
de géneraliser les mesures d'hygiene actuelles a 1'échelle mondiale sans adopter un autre
mode de pensée global. Nous nous félicitons devant les progres enregistrés a la suite
de nos démarches dans cet hémisphere lors de la Conférence interaméricaine sur la
protection des produits alimentaires le mois dernier en vue d'appliquer les normes
Codex a nos methodes. Les Amériques ont enfin envisagé la question de la protection des
produits alimentaires dans une optique globale tenant compte de la promotion sanitaire,
de la production alimentaire et de 1l'intensification des echanges. ’



- 34 -

Cette conférence regionale est riche d'enseignements pour tous. Si les technolo-
gies en pleine eévolution comme 1l'irradiation des aliments offrent des moyens d'améliorer
la salubriteé alimentaire, 1l s'avere que nous devons encore insister sur les principes
d'hygiene les plus élémentaires a chaque stade de la production, de la transformation
et de la distribution alimentaires. Les besoins d'importations alimentaires définis par
chaque pays constituent une barriere douaniere principalement parce que les pays importa-—
teurs et exportateurs n'ont pas harmonisé leurs normes, bien que la Commission du Codex
Alimentarius fasse d'importants efforts dans ce sens. La conférence souligne une fois
encore la nécessite d'integrer non seulement les diverses disciplines ayant trait a la
bromatologie, mais aussi la politique alimentaire des divers pays. Je suis tres heureux
de dire que les participants ont regagné leur pays d'origine a travers les Amériques
fermement déterminés a appliquer tres concretement les recommandations qu'ils ont
adoptees. Je suis certain que nous obtiendrons ici des résultats comparables.

Lorsque les écoles d'art culinaire les plus prestigieuses de notre pays s'inte-
ressent de plus en plus aux questions de nutrition - par exemple, le Culinary Institute
of America inscrit desormais a son programme des cours de nutrition et presente des
directives en matiere de régime alimentaire tout en devoilant les mysteres de la haute
cuisine - nous avons un excellent climat, propice a la promotion de saines habitudes
alimentaires tandis que de nouvelles techniques font leur apparition. Ou cela nous
menera-t-il?

Permettez-moi de passer a 1'an 2000, dont 15 ans a peine nous separent. Ou en
serons-nous? Les terres agricoles, les pecheries et les usines de transformation de
produits alimentaires auront-elles cédé la place aux laboratoires de biotechnologie?

Vos principes généraux d'hygiene alimentaire énoncent que "les produits alimen-
taires seront en bon état, salubres inoffensifs et convenables pour la consommation
humaine". La biotechnologie nous fera assurément progresser sur cette voie; il reste
a déterminer le chemin que nous parcourrons dans les 15 années qui nous restent. Mais
les publications populaires qui commencent aujourd'hui a annoncer que "1'avenement
exaltant de la biotechnologie pour assurer, compléter et améliorer 1'approvisionnement
alimentaire du monde" ignorent trop souvent une précaution qui devrait pourtant aller de
soi. La modification d'un attribut alimentaire dans un sens benefique et positif, ne
doit pas altérer negativement un autre attribut. Par exemple, s'il peut etre théori-
quement avantageux d'augmenter la teneur d'un nutriment essentiel dans un aliment parti-
culier, dans la pratique cela risque de predisposer 1l'aliment en question a la croissance
de bactéries pathogenes ou facteurs de détérioration, ou bien de nuire a un autre nutriment.

Le Comité d'hygiene alimentaire a défini des codes d'usages en matiere d'hygiene
pour les aliments de consommation traditionnelle et de grande valeur économique.
Aujourd'hui, la biotechnologie nouvelle risque de nous contraindre a revenir sur ces
usages. Au lieu d'une culture ou d'une viande traditionnelle, le nouvel aliment sera
peut-etre le produit d'une synthese realisée en laboratoire, jamais expose a des sources
courantes de contamination comme le sol, 1l'eau ou le vent.

L'an 2000 verra apparaltre de nouveaux aliments et de nouveaux procedés de trans-
formation des produits alimentaires. Déja, des procédés de fabrication alimentaire par
synthese génétique ou chimique ont été brevetés, et leur nombre augmente chaque jour.
Ces progres amélioreront la production et la quantiteé d'aliments disponibles, tout en
elargissant notre choix de produits alimentaires. Cependant, chaque nouveau produit

‘nous pose de nouveaux défis en matiére de réglementation et alourdit notre charge de

travail.

En 1983, le Dr. Jarvis du Royaume-Uni a publié une preévision Delphi sur la biotech-

nologie de l'industrie alimentaire. D'apres ses prévisions concernant les années ou

ces evenements se produiront vraisemblablement, il est clair que 1'industrie alimentaire
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applique sans doute déja 1les nouvelles biotechnologies a la production alimentaire et
prévoit des applications futures. Des microbes spécifiquement adaptés a certaines taches
seront les principales sources de production de nouveaux agents eépalssissants non degra-
dables, de vitamines, d'antibiotiques, de colorants, de parfums, d'engrais, de pesticides
et d'herbicides, de peptides, de protéines et d'enzymes. La production microbienne accrue
d'enzymes et de nouveaux enzymes entreront de plus en plus dans les procédés de fabrica-
tion alimentaire tels que la fermentation en lit fixe et le traitement des effluents. Ces
progres se traduiront par des nouveaux types de produits fermentés et elargiront la gam-
me de cultures de demarrage fiables avec des attributs specifiques.

Les microbes ne seront pas la seule cible des nouvelles biotechnologies. A mesure
que progressent les connaissances sur la génétique encaryote et sur les manipulations
génétiques, on risque de voir apparaltre des especes totalement nouvelles d'animaux et
de plantes, voire des hybrides provenant des deux, modifiant définitivement 1'ecologie
de notre agriculture et de notre culture marine. Les plantes pourront etre cultivees
sous une forme moins volumineuse, plus productive, de sorte que les cultures maraicheres
hydroponiques deviendraient économiquement rentables dans les climats qui interdisent
actuellement toute culture. Des fruits et légumes de forme et texture nouvelles pourraient
se preter a des méthodes de transformation et d'emballage plus rationnelles tout en conser-
vant leur parfun naturel,leur consistance et leur valeur nutritive.

La biotechnologie pourrait modifier la composition chimique des aliments a des
fins sanitaires specifiques. Des aliments de teneur encore plus faible en cholesterol
ou contenant encore moins de calories naturelles que les produits qui entrent dans notre
régime actuel apparaitront. A mesure que les sciences nutritionnelles progresseront et
que nous améliorerons notre connaissance du processus d'evolution des maladies chroni-
ques et de 1'influence du régime alimentaire sur ce processus, il sera peut-etre possible
de produire des aliments capables d'altérer 1l'évolution meme de la maladie. Par exemple,
si on parvient a demontrer scientifiquement 1'effet favorable de l1'acide eicosapenta-
noique poly-acide gras non saturé Omega-3 sur les manifestations cliniques du rhumatisme
articulaire, on pourrait produire des aliments a plus forte teneur en acides gras de
cette nature a l'intention des personnes souffrant d'arthrite. Ces realisations devront
etre suivies de pres, etant donne que les modifications favorables pour un organe ne le
seront pas nécessairement pour 1'ensemble de 1'organisme. Les progres de cette nature
relanceront le debat au sein des organismes de reglementation sur la distinction entre
un aliment et un produit pharmaceutique. Il est impérieux que les responsables des
réglementations se préparent a ces progrées technologiques de maniere a pouvoir poser les
questions voulues.

Dans le meme ordre d'idees, la structure fondamentale des protéines alimentaires
pourrait etre modifiée spécifiquement dans le but d'atténuer leur caractere allergénique.
Par exemple, il sera peut~etre possible de réduire la nature allergénique de la proteine
du soja en modifiant la composition en acides aminés des trois principales proteines
allergéniques sans réduire sensiblement leur valeur nutritive. Des enzymes spécialement
concus pourraient alterer la caractere allergénique du lait de vache pour le bien des
nouveaux-nés souffrant d'une intolérance a la protéine responsable dans le lait. Si
donc la biotechnologie permet de produire des aliments en plus grande quantité et plus
sains, contribuera-t-elle également a résoudre les nouveaux problemes qui ne manqueront pas
de se poser?

L'un des produits de la biotechnologie nouvelle qui facilitera assurement notre
tache est la sonde génetique. Elle détecte les micro-organismes pathogenes dans les
aliments. Le genre et l'espece d'un micro-organisme jouent un role de moins en moins
important dans 1'évaluation de son potentiel pathogénetique, alors que la présence
d'informations génétiques capables de se transformer en substances ou traits nocifs est
en passe de devenir le probleme veéritable. on travaille déja a la mise au point de sondes
génétiques pour des substances et des traits microbiens specifiques applicables aux aliments.
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A ce jour, l'expérience de la FDA en ce qui concerne ces sondes est positive. Les
méthodes de base ont eté testées en collaboration et acceptées par 1'Association of
Official Analytical Chemists, et nous avons formé notre personnel sur le terrain a ces
techniques. Les programmes de surveillance pathogéne: que nous avons mis en place pour
plusieurs aliments appliquent déja des sondes génétiques afin de différencier Escherichia
Coli non dangereuse qui est present dans les aliments des colibacilles capables de provo-—

quer des maladies chez 1'homme. Nous élargissons actuellement nos capacités en la matiere
aux agents pathogenes suivants: Yersinia, Campylobacter, Listeria, et autres agents patho-
genes concerneés. Nous espérons que cette technologie nous permettra également de regle-
menter des domaines ou nos methodes actuelles ne fontioment® pas convenablement, en d'autres
termes, au niveau de l'identification de virus humains dans les aliments.

Dans tout ceci, nous devons envisager la question du risque. L'idée meme d'alterer
la configuration génetique de choses considéreées comme naturelles, associées au jargon
complexte du spécialiste des manipulations génétiques, a engendre la peur et le doute chez
bon nombre de personnes. Les craintes de voir apparaitre des super-germes ont éte quelque
peu apaisees. Mais lorsqu'on touche aux aliments, qui font partie de notre vie quoti-
dienne a tous, il s'agit d'une tout autre affaire. La technologie actuelle est généra-
lement capable de définir exactement les changements qui seront introduits. Par exemple,
des genes sont reproduits afin de pouvoir placer un enzyme spécifique et voulu dans des
bactéries ou des levures sans introduire de matériel genetique excessif dans le recipient.
Dans 1l'expérience limitée de notre organisme a ce jour, des sociétés de geénie genétique
ont pris des mesures extremes pour nous assurer de la sécurité des procédures qu'elles
ont suivies et de la seécurité de leur produit.

Nous devons nous rappeler que la probabilité de nocivite sera toujours plus faible
que la probabilité de chaque évenement négatif conduisant au produit fini. Ceci dit, il
convient de toujours envisager les risques, parallelement aux avantages potentiels. Les
risques originellement envisagés a l'origine en ce qui concerne les manipulations géne-
tiques ne se sont généralement pas concrétisés. Des craintes sont actuellement exprimees,
a juste titre, devant les problemes que soulevent les techniques de production. Bien
qu'aucune preuve de la nocivité des applications des biotechnologies nouvelles n'ait éte
apportée a ce jour, nous devons etre vigilants afin que cela reste le cas.

Malgré cette précaution, nous ne pouvons que nous emerveiller devant les multiples
possibilités que j'al eévoquées. Penchons-nous sur l'un des domaines riches de promesses,
1'application des techniques de manipulations génétiques a 1l'agriculture. Nous pouvons
raisonnablement envisager de nombreuses applications spécifiques des manipulations géne-
tiques pour définir de nouvelles formes d'immunisation, detecter des agents contaminants
avant et apres la récolte, attenuer la dependance a l'eégard des pesticides classiques,

réduire les besoins d'irrigation et améliorer le caractere nutritif de nombreuses denrees
alimentaires. Les expériences réalisées sur les céreales et les légumineuses illustrent

a la fois les promesses et les risques de ces techniques. La carence en acides aminés qui
empéche les protéines de ces denrées alimentaires de constituer un regime alimentaire
équilibré a inspiré une expérience portant sur un gene d'emmagasinage de protéines dans

le mais (Zea Mays) qui comblerait cette carence. Il semble possible de modifier favora-
blement la composition protéique du mais afin d'introduire suffisamment le lysine et de
méthoinine de maniére a pallier la carence nutritionnelle et ce, sans produire d'autres
effets prévus ou imprévus. mais nous devons naturellement confirmer que tel sera le cas.

Un autre progres stimulant concerne le procédé de nucleation de glace qui vise a
prevenir la formation de glace sur les feuilles des plantes pendant les gelees. Nous
avons observé que Pseudomonas syringae, Erwinia herbicola, et d'autres protéines présentes
a la surface des bactéries et qui permettent la formation de glace peuvent etre neutra-
lisées par des bactéries négatives figurant dans le processus de nucléation de la glace.
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Ces bactéries ont non seulement été isolées et activées, mais elles ont été effectivement
produites par des techniques de manipulations genetiques. A 1'avenir, voir dans un proche
avenir, nous avons l'espoir de proteger les récoltes d'agrumes actuellement si vulnéra-
bles aux aléas climatiques. '

Pour ce comite, charge de la tache vitale d'améliorer 1'hygieéne alimentaire dans
le commerce et dans le monde, ce sont la des progres remarquables. Nous aurons besoin de
tout l'enthousiasme que ces progres peuvent susciter tandis que nous nous attaquons a
cette formidable tache. Pourtant, nous pouvons nous conforter; a 1'aide que ces nouvelles
techniques produiront des aliments nouveaux et améliorés pour nourrir notre monde. Les
échanges commerciaux de produits alimentaires nouveaux iront certainement en augmentant,
nous forcant a réviser les codes d'usages en matiére d'hygiéne qui étaient observés pour
les aliments traditionnels correspondants. A 1'évidence, certains de ces aliments et
techniques nouveaux nous poseront des défis sans précédent. Les efforts que vous déployez
ici nous y préparent.

Je vous remercie de votre attention.
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pesticides (JMPR) depuis 1961. Les résultats des réunions annuelles sont publiés dans
les Etudes FAO: Production vegétale et protection des plantes, qui contiennent la liste
de tous les rapports publiés antérieurement sur cette question. Le dernier rapport est
intitulé: Résidus de pesticides dans les produ1ts alimentaires - Etude FAO: production
vegétale et protection des plantes N2 56, 1983.

14, . Résidus de médicaments vétérinaires

Aspects sanitaires des résidus d'anabolisants dans les denrées alimentaires.
Rapport d'un groupe de travall OMS, Bilthoven, Pays-Bas, 1981 Rapport et etudes EURO,
1
N@ 59, 1982.

Résidus de médicaments vétérinaires dans les aliments. Rapport d'une consultation
mixte FAO/OMS d'experts, Rome 1984. Etude FAO: alimentation et nutrition NO 32, FAO,
Rome, 1985.

15. Codex Alimentarius

Le Codex Alimentarius est compose d'une série de normes, de codes d' usages, en
matiere d'hygiene et techniques, ainsi que d'autres textes consultatifs adoptes a
1'échelon international et presentés de maniere uniforme; ils sont publiés par le Secrée-
tariat du Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires.

Normes alimentaires

Volume I Informations geénérales (a paraitre)

Volume II Normes Codex pour les fruits et légumes traités et les champignons
comestibles

‘Volume III Normes Codex pour les sucres (y compris le miel)

Volume IV Normes Codex pour les produits traités a base de viande et de chair
de volaille et pour les bouillons et consommés

Volume V Normes Codex pour les poissons et les produits de la peche

Volume VI Normes et lignes directrices Codex pour 1'étiquetage des denrées
et additifs alimentaires

Volume VII Normes Codex pour les produits cacaotées et le chocolat

Volume VIII Normes Codex pour les fruits et légumes surgelés

Volume IX Normes Codex pour les aliments diététiques ou de régime, y compris

les aliments destinés aux nourrissons et enfants en bas age, et Code
d'usages en matiere d'hygiene y afferents

Volume X Normes Codex pour les jus de fru1ts, les concentrés de jus de fruits
et les nectars de fruits
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Volume XI Normes Codex pour les graisses et les huiles

Volume XII Normes Codex pour les eaux minérales naturelles (Norme régionale
europeenne) et les glaces de consommation et les melanges pour glaces

Volume XIII Limites maximales Codex pour les residus de pesticides dans les aliments

Volume XIV Additifs alimentaires (évalués en vue de leur utilisation sans danger
dans les aliments) '

Volume XV Norme Codex pour l'irradiation des aliments

Volume XVI Norme Codex pour les produits laitiers

Volume XVII Contaminants alimentaires

N.B.: Des suppléments aux volumes ci-apres ont été publiés:

Volume IIIL
Volume VII
Volume VIIL
Volume IX
Volume X
Volume XI

Codes d'usages internationaux recommandés en matiére d'hygiene et/ou techniques

Volume A Principes généraux d'hygiene alimentaire

Volume B — Codes d'usages internationaux recommandés pour les poissons et les
produits de la peche

Volume C Codes d'usages internationaux recommandés pour les produits a base de
viande et de chair de volaille

Volume D Codes d'usages internationaux recommandéspour les fruits et légumes

' traités ' A
Volume E Codes d'usages internationaux recommandés pour les fruits et légumes
" surgelés
Volume F . Code d'usages international recommandé pour les produits a base d'oeufs
Volume G Code d'usages international recommande pour les aliments peu acides et
’ les aliments peu acides acidifiés en conserve
Volume H Code d'usage international recommandé pour le lait déshydrate
Volume J Code de déontologie du commerce international des denrées alimentaires

(a paraitre)

‘16. ‘Document sur les criteres de l'hygiene du milieu se rapportant a la sécurité des
denrées alimentaires

Le Programme international sur la sécurité des substances chimiques (IPCS) publie
une série de documents sur les criteéres de 1'hygiene du milieu dont certains se rapportent
a la securité alimentaire. Des résumés officiels ne fournissant pas trop de détails
.scientifiques ont été établis pour un certain nombre de ces documents. Ces résumés
. péuvent etre obtenus gratuitement auprés du Programme international sur la sécurité des
substances chimiques, OMS, qui a établi a cette fin une liste d'adresses. Les documents
sur les criteres sont eux-mémes des publications tarifées, elles peuvent etre obtenues a
1'Unite de la distribution et de la vente des documents de 1'OMS, ou aupres des libraires
affilies a 1'OMS.

Les documents ci-apres sont actuellement disponibles:

Mercure -

Biphényls et triphényls polychlorés

Plomb

Nitrates, nitrites et composés N-nitroses
DDT et ses dérivés

Mycotoxines

L'etain et les composés organostanneux
Arsenic 1
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(Des résumés officiels sont disponibles en francais et en anglais pour tous les documents
precités. Pour recevoir les prochains résumés, il suffit de demander a 1'IPCS qui
ajoutera votre adresse sur sa 1iste).5

17. Lutte contre les zoonoses

Zoonoses parasitaires, rapport d'un Comité d'experts OMS avec la participation de
la FAO, 1979. TRS N2 637. L

Zoonoses d'origine bactérienne et virale. Rapport d'un Comité d'experts OMS avec
la participation de la FAO, 1982. TRS NO 682. 1

18. Eau de boisson

Directives concernant la qualité des eaux de boisson, Volume I - Recommandations,
OMS, Genéve, 1984. 2

Directives concernant la qualité des eaux de boisson, Volume II - Criteres
d'hygiene, OMS; Genéve, 1985. 2

N.B.: Le troisieme et dernier volume de cette série devrait paraitre fin 1985.
ANNEXE IV
AFNOR : Septembre 1985

RAPPORT SUR LES TRAVAUX DE

L’'ORGANISATION INTERNATIONALE DE NORMALISATION
DANS LE DOMAINE DE LA MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE

(1IS0/TC 34/sC 9)

NOUVELLES PUBLICATIONS

IS0 7218-85 - Directives géhérales pour les analyses microbiologiques

IS0 7402-85 ~ Directives générales pour le dénombrement sans
revivification des Enterobacteriaceae - Technique NPP et
méthode par comptage des colonies

IS0 7937-85 - Directives générales pour le dénombrement de Clostridium
perfringens - Méthode par comptage des colonies

PROJETS SOUMIS A LA PROCEDURB DE VOTE
DIS 7932 - Directives générales pour le dénombrement de Bacillus
cereus — Méthode par comptage des colonies

DIS 7954 - Directives générales pour la recherche et le dénombrement
des levures et moisissures
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AVANT-PROJETS A L'ETUDE

L'intérét de posséder une méthode sur le Vibrio parahaemolyticus et une
méthode avec revivification sur les Enterobacteriaceae a eté /confirmé
lors de la dernidre réunion du SC 9.

Un premier projet a dé&ja été diffusé et est en cours d'examen auprids ,
des Comités—Membres : _ ‘ .

DP 8523 - Directives générales pour la recherche des
Enterobacteriaceae avec revivification

Dernierement, un premier projet a été distribué, a 1'initiative du
Comité-Membre francais aux membres du SC 9; il concerne la recherche
de Vibrio parahaemolyticus (DP 8914); ce document est a 1'examen,

REVISION QUINQUENNALE DES NORMES

Conpte tenu de 1'état d'avancement des travaux en microbiologie, 11 a
&té décide de reviser les normes suivantes. :

ISO 4831-78 ~ Directives générales pour le dénombrement des
coliformes - Technique du nombre le plus probable apris

{ncubation 3 30 °C

ISO 4832-78 -~ Directives générales pour le dénombrement des
: coliformes - Méthode par comptage des colonies obtenues i

30 °c

ISO 4833-78 - Directives générales pour le dénombrement des micro-
organismes — Méthode par comptage des colonies obtenues 3

30 °c
ISO 6579-81 - Directives generales concernant les méthodes de recherche
‘ des Salmonella

TRAVAUX FUTURS

A la demande de la Hongrie, il a &t& décidé d'inscrire au programme des
travaux futurs,la réalisation d'un document sur la procédure 3 suivre ~
lors de la conduite d'essais incterlaboratoires aicrobiologiques. Un
document des Pays-Bas a ete elabore et sera etudié a la prochaine

reunlon.

I1 avait @té €galement demandé au SC 9 d'flascrire 3 son programme de
travail “Campylobacter”™ et “Yersinia enterocSiitfb&','le secrétariat a
donc demandé aux Comités membres de preparer un premler projet ou un
document de travail pour la prochaine réunfon. ,

En conséquence, le Secrétariat a décidé de reporter la réunion du SC 9
d'une année, par souci d'efficacite.
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ALINORM 87/13
ANNEXE V

RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL SUR LES ALIMENTS EN CONSERVE
(Point 6 et 7)

1. Le groupe de travail a examine le Code d'usagegpour les aliments peu acides et les
aliments peu acides acidifiés en conserve. Le Code lui a semblé satisfaisant dans son
ensemble. Quelques changements ont été recommandes et la version revisée du Code figure
a 1'Annexe VI du present Rapport.

2. Classification des défauts et manuel d'inspection (Annexe B)

Plusieurs déelegués ont souligné 1'importance de ce document et son application
dans divers domaines tels que 1'inspection sur les lieux de transformation, 1'inspection
au port d'entrée, les opérations de récupération et les études sur la déterioration.

On n'est parvenu a aucun accord sur le systeme a employer pour la classification
des défauts, c'est-a-dire sur 1'emploi de deux catégories de défauts graves ou d'une
seule. Les photographies décrivant les divers defauts n'étant pas disponibles, les
délegues n'ont pas pu examiner leur classification.

A. Le manuel d'inspection et la classification des défauts devraient etre retournes
au Groupe de travail sur les aliments en conserve avec les instructions suivantes:

1) Etablir une autre classification des défauts utilisant les deux
catégories suivantes:

- Categorie I: deéfauts graves susceptibles d'indiquer que le produit ne
doit pas etre commercialisé avant d'avoir procédé a ume etude plus
approfondie, et

- Catégorie II: défauts que l'on estime ne pas affecter la salubrite des
produits.

B. Obtenir des informations sur 1l'importance des saisies de lots selon la classi-
fication en deux ou en trois catégories. Les Etats-Unis ont accepte de fournir des
données. Il serait bon que d'autres membres du Groupe de travail sur les aliments en
conserve puissent également fournir des données similaires.

C. Etudier des exemples d'échantillonnages a des diverses fins pouvant etre
prescrits pour des inspections autres que celles qu'ont lieu a 1'importation.

D. Inspection visuelle des aliments en conserve.

1) Echantillonnage des aliments en conserve basé sur 1'examen des defauts
d'apparence (Annexe A).

Le Dr. J.T. Peeler (Etats-Unis), a présenté une évaluation des diverses données
statistiques contenues dans le rapport. Il a attire l'attention sur le choix entre
1'echantillonnage aleatoire et non aléatoire, fournissant pour ce dernier un exemple
d'échantillonnage stratifié. Pour comparer les résultats des plans d'eéchantillonnage,
il convient en premier lieu d'évaluer les risques pour le vendeur et pour les consommateurs.
Les plans présentés semblent etre fondés sur le risque pour les consommateurs, ce qui
correspond aux vues du Groupe de .travail. La comparaison des plans est plus claire si
on utilise des niveaux de défectuosité assortis de risques prédéterminés (probabilite
d'acceptation). Il a donné quelques exemples tirés du rapport. Il a précisé certains
aspects de l'échantillonnage de petits lots dans lesquels la taille de 1'echantillon
dépasse certaines limites et a corrobore l'opinion du Groupe de travail selon laquelle
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il convient de faire preuve de prudence dans 1l'application de ces plans d'échantillonnage.
I1 a attire 1l'attention sur le fait que, a mesure que le nombre de série d'autoclavage
augmente dans le lot a inspecter, 1l'application d'un plan devient plus difficile.

Une erreur a été soulignée et rectifiée dans le rapport. La réference de 1'ISO
aux pages 6 et 9 doit se lire ISO 2859-1974 et doit etre incitulée Inspection par attributs,
et non Variables comme mentionne dans le rapport.

~ E. Rapport du Groupe de travail FAO/OMS sur la spécification microbiologique et
1'examen des aliments en conserve (ALINORM 85/13A4). -

Etant donné que ce rapport constituera la base d'un document qui sera annexé au
Code d'usages en matiere d'hygiene pour les aliments peu acides et les aliments peu acides .
acidifiés en conserve, un certain nombre de délégués ont soumis des suggestions visant a
1'améliorer etié le consolider. 11 a été recommandé que le rapport soit remis au Groupe
de travail sur les aliments en conserve afin qu'il soit revise selon une présentation
appropiée et incorpore toutes les suggestions soumises par les différents délégués.

F. Le Groupe detravail a etudié le Code des usages en matiere d'hygiene pour la
récupération des aliments en conserve soupconnés d'avoir été contaminés. Un certain
nombre de changements ont été apportés, y compris la suppression des questions de récupe-
ration pour les evenements qui se produisent durant la fabrication. Dans sa forme
actuelle, une grande confusion résultait du fait que 1'on a sépare la chronologie normale
des evenements pour s'efforcer de maintenir la présentation utilisée dans les Codes i
d'usages du Codex. Il est suggere d'adopter la présentation suivante:

I. Titre
II. Objet
I1I. Definitions
IV. Operations de récupération
A. Inventaire
B. Faisabilite de la récupération
1. Premier tri
2. Non recuperable (élimination)

3. Recuperable
Evaluation et second tri

a. Non récupérable (élimination) . .

1
b. Nouveau conditionnement (rempotage) —
V. Nouveau conditionnement (rempotage) : .

a. Prescriptions

b. Procedures
VI. Enregistrement et identification.

Une bonne partie du texte actuel y compris les modifications examinées peut etre
incorporée immédiatement; une partie du texte devra egalement etre redigée.

Le Groupe de travail a recommande que le CCFH renvoie le document au Groupe de
travail sur les aliments en conserve en vue d'une seconde rédaction de maniere a ce
qu'un texte plus clair puisse etre étudié lors d'une reunion ultérieure.

. !
1/ La definition a été amendée afin d'inclure le nouveau traitement et le nouvel emballage.
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CAC/RCP 23-1976

CODE D'USAGES EN MATIERE D'HYGIENE POUR LES ALIMENTS
PEU ACIDES ET LES ALIMENTS PEU ACIDES ACIDIFIES EN CONSERVE

1. SECTION I - CHAMP D'APPLICATION

Le présent code d'usages s'applique a la mise en conserve et au traitement ther—
mique des aliments peu acides et acidifiés conditionnés dans des récipients rigides hermé-
tiquement fermés. Il ne s appllque pas aux aliments conditionnés dans des récipients her-
métiquement fermés qui doivent étre réfrigérés. L'Annexe I concerne spécifiquement les
aliments peu acides acidifiés.

2. SECTION I1 - DEFINITIONS

Aux fins du présent code, on entend par:

2.1 Aliment acide - tout aliment dont l'indice de pH ne dépasse pas 4,6.

2.2 Allment peu acide acidifié - tout aliment qui a été thermo-traité de maniere a lui
donner un pH a l'equilibre de 4,6 maximum.

2.3 Traitement et conditionnement aseptiques - opérations consistant a introduire un
produit commerc1alement stérile dans des recipients stérilisés et a fermer hermethuement
ces derniers a 1'aide d'un dispositif stérilisé dans une atmosphere exempte de microorga—~
nismes.

2.4 Purgeurs - petits orifices par lesquels la vapeur et d'autres gaz s 'echappent pen-
dant toute la durée du traitement thermique.

2.5 Aliments en conserve - aliments commercialement stériles conditionnés dans des
récipients fermeés hermetiquement.

2.6 Nettoyage - eélimination des résidus alimentaires, des souillures, de la salete,r
de la graisse et d'autres matieres indésirables.

2.7 Lot codé - ensemble des aliments produits pendant une période donnée identifiés
par un code figurant sur le récipient.

2.8 Délai de mise en reg me -~ laps de temps, y comprls le temps de détente, qui s e-
coule entre 1l'introduction du milieu de chauffage dans 1l'autoclave fermé et le moment ou
la température de 1'autoclave atteint le niveau requis pour la stérilisation.

2.9 Sterilité commerciale (Appertlsatlon) des aliments thermo-traités - eétat consécu-~
tif a 1'application de chaleur qui a elle seule ou en comblnalson avec d'autres traite-
ments rend les aliments exempts de microorganismes pouvant s'y développer aux températures
non-réfrigérées normales prévues pour leur entreposage et leur distribution.

2.10 Sterilité commerciale (Appertisation) du matériel et des recipients utilisés pour
le traitement et le condltlonnement aseptiques des aliments - etat consecutif a 1° appllca—
tion de chaleur ou a tout autre traitement approprie, qui rend ce matériel et ces reci-
plents exempts de microorganismes pouvant se développer dans les aliments aux températures
prévues d'entreposage et de distribution.

2.1 Désinfection - appllcatlon d'agents ou de proceédeés chlmlques ou phy51ques satis-—
faisants du point de vue de 1' hyglene dans le but de réduire les microorganismes - sans
nuire au produit - et d'empecher ainsi la contamination dangereuse de denrées alimentaires.

2.12 pH a 1'équilibre - pH des denrées alimentaires ramollies thermo-traitées.
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ALINORM 87/13
ANNEXE VI
Avant-projet revise
25 septembre 1985

AVANT-PROJET REVISE DE CODE D'USAGES EN MATIERE D'HYGIENE POUR

LES ALIMENTS PEU ACIDES ET LES ALIMENTS PEU ACIDES ACIDIFIES EN CONSERVE

INTRODUCTION

La Commission FAO/OMS du Codex Alimentarius a été créée pour mettre en oeuvre le
Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires. Elle est composée des Etats Membres
et Membres associés de la FAO et/ou de 1'OMS qui ont notifié aux deux organisations leur
désir d'en faire partie. Au 31 décembre 1982, 122 pays étaient membres de la Commission.
D'autres pays qui participent a ses travaux ou a ceux de ses organes subsidiaires en qua-
lité d'observateurs deviendront probablement membres de la Commission dans un proche ave--
nir.

Le Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires a pour objet de protéger
la santé des consommateurs et d'assurer la loyauté des pratiques suivies dans le commerce
des produits alimentaires; de promouvoir la coordination de tous les travaux en matiere
de normes alimentaires entrepris par des organisations internationales gouvernementales
et non gouvernementales; d'établir un ordre de priorite et de prendre 1l'initiative et la
conduite du travail de préparation de projets de normes et de codes d'usages, par l'inter-
mediaire des organisations compétentes et avec leur aide; de mettre définitivement au
point les normes et codes d'usages et, apres 1'acceptation des normes par les gouverne-
ments, de les publier dans un Codex Alimentarius soit comme normes régionales, soit comme
normes mondiales. '

A sa treizieme session, tenue en décembre 1979, la Commission a adopté, en tant
que Code d'usages recommandé a soumettre a tous les Etats Membres et Membres associés
de la FAO et/ou de 1'OMS, le Code d'usages international recommandé en matiere d'hygiene
pour les aliments peu acides et les aliments peu acides acidifiés en conserve, contenu
dans le présent document.

Le présent code d'usages doit etre considéré comme ayant un caractere consultatif
et il appartient a chaque gouvernement de décider de l'utilisation qu'il entend en faire.
La Commission a estimé que les codes d'usages intéressant des catégories déterminées de
produits alimentaires pourraient fournir d'utiles listes de spécifications aux autorites
nationales chargée§ de faire observer l'application des lois et reglements.

"Son application réclame 1'experience et la connaissance de la technologie
de la conservation en boites. Il n'est pas destiné a etre utilisé en tant que
manuel d'utilisation complet, il concerne en premier lieu les points de controle
critiques en matiere d'hygiene et doit etre employé de concert avec les textes
et manuels appropriés sur le sujet"
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2.13 Stérilisateur a flamme - appareil dans lequel les récipients hermétiquement fermés
sont agites a la pression atmosphérique par un mouvement continu, discontinu ou alternatif,
au-dessus d'une flamme de gaz, jusqu'a 1'obtention de la stérilité commerciale des aliments.
Un sejour en chambre chaude peut suivre la période initiale de chauffage.

2.14 Courbe d'échauffement - représentation graphique du taux des modifications de
temperature qui se produisent dans les aliments pendant le traitement thermique; la cour-
be est généralement tracée sur du papier semi-logarithmique, de facon que le logarithme
inverse de la température soit porté en fonction du temps sur une échelle linéaire.

2.14.1 Courbe d'échauffement discontinue - courbe d'échauffement qui montre un changement
net dans le taux de transfert thermique, de sorte que la courbe peut etre représentée par
deux ou plusieurs lignes droites distinctes.

2.14.2 Courbe d'eéchauffement simple - courbe d'échauffement représentée par une ligne
presque droite. :

2.15 Espace libre - volume non occupé par le produit dans un récipient.
2.16 Recipients hermétiquement fermés - récipients concus de maniére a protéger le
contenu contre la penetration des microorganismes pendant et aprés le traitement thermique.

2.16.1 Reécipient rigide - récipient rempli et fermé dont la forme et le contour n'est

pas affecte par le produit qu'il contient ou déformé par une pression mécanique extérieure
allant jusqu'a concurrence de 10 lbs/po2 (0,7 kg/cm?), (soit la pression normale des
doigts).

2.16.2 Récipient semi-rigide - récipient rempli et fermé, dont la forme ou le contour
n'est pas affecte par le produit qu'il contient, dans des conditions normales de tempé-
rature et de pression atmospherique,_mais qui peyt etre déformé par une pression mécani-
que extérieure de moins de 10 lbs/po“ (0,7 kg/cm”) (soit la pression normale des doigts).

2.16.3 Emballage souple - emballage rempli et ferme dont la forme ou le contour est af-
fecté par le produit qu'il contient.

2.17 Duree de fonctionnement - voir durée de stérilisation.

2.18 Essais d'intubation - essais pendant lesquels le produit thermo-traité est main-
tenu a une temperature donnée pendant une durée déterminée, afin de vérifier la possibi-
lité pour des microorganismes de se développer dans ces conditions.

2.19 Température initiale - température du contenu du récipient le plus froid a trai-
ter au moment ou le cycle de stérilisation commence, conformément aux indications du trai-
tement programme.

2.20 Aliments peu acides - tout aliment, autre que les boissons alcoolisées, dont cha-
cun des constituants a une valeur de pH supérieure a 4,6, apres traitement thermique.

2.21 Eau potable - eau propre a la consommation humaine. Les normes de potabilité ne
. —e———— ., - . . .- - . .

sauraient etre inferieures a celles qui figurent dans la derniere eédition des 'Normes

internationales pour l'eau de boisson", Organisation mondiale de la sante.

2.22 Pasteurisation - traitement thermique pour obtenir la stérilité commerciale des
denrées alimentaires, au moyen duquel la température de ces derniéres ne depasse genera-
lement pas 100°¢ (212°F).

2.23 Autoclave - récipient a pression congu pour traiter a la chaleur les denrées
alimentaires conditionnées dans des récipients hermétiquement fermés, avec un milieu ap-
proprie de chauffage et, si necessaire, surpression.

2.24 Traitement programmé - traitement thermique choisi par le transformateur pour un
produit en un recipient donné, afin d'obtenir pour le moins une stérilité commerciale.
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2.25 Fermetures ;bparties'd'dn récipient semi-rigide et son couvercle, ou d'un emballage
souple, qui sont fusionnees.

2.26 Température de stérilisation - température maintenue pendant toute la durée du
traitement thermique, telle qu'elle est spécifiée dans le traitement programmé.

2.27 Durée de stérilisatjon - temps qui s'écoule entre le moment ou la température né-
cessaire a la sterilisation est atteinte et celui ou commence la phase de refroidissement.

2.28 Procédeé thermique - traitement thermique nécessaire pour obtenir une stérilité
commerciale et quantifie en temps et température.

2.29 Détente - expulsion de 1'air des autoclaves au moyen de vapeur, avant le traite-
Zetente ,
ment programme.

2.30 Humidite relative d'équilibre (hr) - quotient de la tension de vapeur d'eau du
produit par la tension de vapeur de l'eau pure a la méme température.

3. . SECTION III - HYGIENE DE LA PRODUCTION ET DE LA RECOLTE

3.1 Hygiéne du milieu dans les zones d'ou proviennent les matiéres premieéres

3.1.1 Zones impropres a la culture ou a la recolte

Aucun produit ne devrait etre cultivé ou récolté la ou des substances potentielle-
ment dangereuses risquent d'etre transmises a l'aliment dans des proportions inadmissibles.

3.1.2 Protection contre. la contamination par des déchets

3.1.2.1 Les matieres premieéres alimentaires devraient étre protégées contre la contamina-
tion par des déchets humains, animaux, domestiques, industriels et agricoles qui peuvent
étre présents dans des proportions susceptibles d'étre dangereuses pour la santé. Des
précautions adéquates devraient étre prises pour garantir que ces déchets ne sont pas
utilisees, ni évacués d'une maniere telle qu'ils peuvent représenter un risque pour la
santé par l'intermédiaire des aliments.

3.1.2.2 Les dispositions prises pour l'évacuation des déchets domestiques et industriels
dans les zones dont proviennent les matieres premieres devraient etre agréées par 1'auto-

rite competente.

3.1.3 Controle de 1'eau d'irrigation

I1 ne faudrait pas utiliser pour la culture ou la production des zones ou l'eau
d'irrigation pourrait constituer un risque pour la santé du consommateur par 1'interme-
diaire de l'aliment. '

3.1.4 Lutte contre les ravageurs et les maladies

Les mesures de controle faisant intervenir un traitement par des agents chimiques,
physiques ou biologiques ne devraient etre prises que par un personnel parfaitement au
courant des risques inhérents pour la santé, notamment des risques liés a la présence de
résidus dans les aliments, ou sous le controle direct de ce personnel. Ces mesures de-
vraient étre appliquées exclusivement en conformité des recommandations de 1'autorite
compétente.

3.2  Récolte et production

3.2.1 Techniques

Les méthodes et les techniques de récolte et de production devraient etre hygiéni-
ques et, en tant que telles, ne pas constituer un risque potentiel pour la sante ni en-
trainer une contamination du produit.
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3.2.2 Materiel et recipients

Le matériel et les récipients utilisés pour la récolte et la production devraient
etre fabriqués et entretenus de facon a ne pas présenter de risques pour la santé. Les
recipients destinés a etre réutilisés devraient étre construits dans des matériaux et se-
lon une conception permettant un nettoyage facile et complet. Ils devraient éetre nettoyés
et maintenus en état de propreté et, au besoin, désinfectés. Les récipients précédemment
utilises pour des substances toxiques ne devraient pas etre réutilisés ensuite pour rece-
voir des denrées ou des ingrédients alimentaires.

3.2.3 Evacuation des matieres premieres manifestement impropres

Les matieres premieres manifestement impropres a la consommation humaine devraient
etre isolées pendant la récolte et la production. Celles qu'un traitement ultérieur ne
peut rendre comestibles devraient etre évacuées en des lieux et dans des conditions de na-
ture a éviter toute contamination des aliments et/ou des approvisionnements en eau ou d'au-
tres substances alimentaires.

3.2.4 Protection contre la contamination et les dégits

Des mesures appropriées devraient étre prises pour empecher les matieres premieres
d'etre contaminées par des ravageurs ou par des contaminants chimiques, physiques ou micro-
biologiques, ou encore par d'autres substances inadmissibles. Des mesures de précaution
devraient etre prises pour éviter les dégats.

3.3 Entreposage sur le lieu de production/récolte

Les matieres premieres devraient étre entreposées dans des conditions de nature &
les proteger contre la contamination et a minimiser les dégats et la détérioration.

3.4 Transport
3.4.1 Materiel

Le materiel utilisé pour transporter la récolte ou les matiéres premiéres depuis
la zone de production ou le lieu de récolte ou d'emmagasinage devrait convenir a l'usage
auquel il est destine; il devrait etre construit dans des matériaux et selon une conception
permettant un nettoyage facile et complet. Il devrait etre nettoyé et maintenu en état de

proprete, et au besoin, désinfecté et désinfeste.

3.4.2 Procedés de manutention

Tous les procédés de manutention devraient étre tels que les matiéres premieéres ne
puissent etre contaminées. Des précautions devraient &tre prises pour empécher les ava-
ries, proteger le produit contre la contamination et minimiser les dégats. Un matériel
special - par exemple matériel de réfrigération - devrait etre utilisé si la nature du pro-
duit ou les distances a couvrir l'exigent. Si 1'on utilise de la glace au contact du pro-
duit,‘celleuci devrait etre d'une qualité conforme aux prescriptions de 1'alinéa 4.4.1.2
du present Code.

4. SECTION IV - ETABLISSEMENT: CONCEPTION ET INSTALLATIONS
4.1 Emplacement

L'établissement devrait étre situé dans des zones exemptes d'odeur désagréable, de
fumee, de poussiere ou autres eléments contaminants et qui ne sont pas sujettes aux inon-
dations.
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4.2 Voies d'acces et aires carrossables

Les voies d'acces et les aires desservant 1'établissement, qui sont situées dans
son périmetre ou a proximite immeédiate, devraient etre pavées de maniére a etre carrossa-
bles. Elles devraient etre munies d'un systeme de drainage approprié et pouvoir &tre net-
toyees aisément.

4.3 Batiments et installations

4.3.1 Les batiments et les installations devraient etre construits selon les regles de
l1'art et maintenus en bon état.

4.3.2 Un espace de travail suffisant devrait etre prévu pour permettre le bon déroulement
de toutes les opérations.

4.3.3 L'agencement devrait permettre un nettoyage facile et adequat, ainsi qu'un bon con-
trole de 1l'hygiene alimentaire.

4.3.4 Les batiments et les installations devraient etre concus de facon a empéecher la
penétration et l'installation de ravageurs, ainsi que 1'introduction d'agents de contamina-
tion exterieurs tels que fumée, poussiere, etc.

4.3.5 Les batiments et les installations devraient étre concus de telle maniére que les
operations pouvant donner lieu a une contamination croisée se trouvent séparées par des
cloisons, des emplacements differents ou tout autre moyen efficace.

4.3.6 Les batiments et installations devraient étre concus de maniére a faciliter 1'hy-
giene des opérations grace a leur déroulement régulier depuis l'arrivée de la matiére pre-
miere jusqu'a l'obtention du produit fini, et ils devraient assurer des conditions thermi-
ques convenant au traitement et au produit.

4.3.7 Dans les zones de manutention des aliments:

- Les sols, s'il y a lieu, devraient etre construits dans des matériaux etanches,
non absorbants, lavables, antiderapants et non toxiques; ils ne devraient pas etre
crevassés et ils devraient etre faciles a nettoyer et a désinfecter. Le cas écheant,
les sols devraient avoir une inclinaison suffisante pour permettre aux liqui-
des de s'ecouler par des orifices munis de siphons.

- Les murs, s'il y a lieu, devraient etre construits dans des matériaux étanches non
absorbants, lavables et non toxiques et ils devraient etre peints de couleur claire.
Jusqu'a une hauteur convenable pour les opérations, leur surface devrait étre lisse
et sans crevasse et ils devraient étre faciles a nettoyer et a desinfecter. Le cas
échéant, les angles formés par les murs, les murs et le sol et les murs et les pla-
fonds devraient etre obturés et arrondis afin d'en faciliter le nettoyage.

-~ Les plafonds devraient etre dessinés, construits et finis de facon a empécher 1'ac-
cumulation de saleté et a réduire au minimum la condensation de vapeur, l'appari-
tion de moisissures et l'écaillage; ils devraient etre faciles a nettoyer.

- Les fenétres et autres ouvertures devraient etre construites de facon a éviter 1l'ac-
culumation de salete et celles qui s'ouvrent vers 1l'extérieur devraient étre munies
d'écrans. Ces derniers devraient etre facilement amovibles pour permettre leur
nettoyage et leur maintien en bon eétat. Les rebords internes des fenetres,s’'il y en
a, devraient etre inclinés pour empecher leur utilisation comme étageres.

- Les portes devraient avoir une surface lisse et non absorbante et, le cas écheant,
elles devraient se fermer automatiquement et etre hermetique.
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- Les escaliers, cages d'ascenseurs et dispositifs auxiliaires tels que plates—formes,
echelles, gouttieres etc. devraient etre situes et construits de maniere a ne pas
entrainer une contamination des aliments. Les gouttiéres devraient étre munies de
trappes d'inspection et de nettoyage.

4.3.8 Dans les zones de manutention des aliments, tous les éléments et accessoires situes
en hauteur devraient etre installés de facon a éviter une contamination directe ou indi-
recte des aliments et des matieres premieres par la formation d'eau de condensation pouvant
dégoutter dans les produits et ils ne devraient pas entraver les opérations de nettoyage.
Ils devraient étre isolés au besoin; leur agencement et leur finitions devraient étre de
nature a empecher 1'accumulation de saleté et a réduire au minimum la formation d'eau de
condensation, l'apparition de moisissures et 1'écaillage. Ils devraient étre faciles a
nettoyer.

4.3.9 Les locaux d'habitation, les toilettes et les lieux ou les animaux sont gardes, de-
vraient étre entiérement séparés des zones de manutention des aliments et ne pas donner di-
rectement sur ces dernieres.

4.3.10 Le cas échéant, les établissements devraient etre concus de maniere a pouvoir en
controler 1'acces.

4.3.11 11 faudrait éviter l'emploi de matériaux ne pouvant etre nettoyés et désinfectés
de facon adéquate - tels que le bois - a moins qu'ils ne soient manifestement pas une

source de contamination.

4.4 Installations sanitaires

4.4 .1 Approvisionnement en eau

4.4.1.1 Un ample approvisionnement en eau répondant aux spécifications de l'alinea 7.3 du
Code d'usages international recommande - Principes generaux d'hygiene alimentaire (CAC/RCP
1-1969, Rév. 1) a une pression adéquate et a une température appropriée devrait &tre assu-
ré, ainsi que des installations adéquates pour son entreposage eventuel et sa distribution,
et une protection suffisante contre la contamination.

4.4.1.2 La glace devrait provenir d'eau repondant aux speécifications de 1'alinéa 7.3 des
Principes genéraux cités a la section 4.4.1.1; elle devrait etre fabriquée, manipulée et
entreposée dans des conditions telles qu'elle soit protégée de toute contamination.

4.4,1.3 La vapeur utilisée directement en contact avec les aliments ou avec des surfaces
entrant en contact avec des aliments ne devrait contenir aucune substance presentant un
risque pour la sante ou susceptible de contaminer le produit.

4.4.1.4 L'eau non potable utiliseée pour la production de vapeur, la réfrigération, la lut-
te contre l'incendie et a d'autres fins analogues ne concernant pas les aliments devrait
eétre acheminée par des canalisations entierement distinctes, identifiées de préférence

par unecouleur différente et ne comportant aucun raccordement ni aucune p0531b111te de re-
flux avec les conduites d'eau potable (voir aussi alinéa 7.3.2).

4.4.2 Evacuation des effluents et des déchets

Les établissements devraient disposer d'un systeme efficace d'évacuation des efflu-
ents et des déchets, qui devrait etre maintenu en permanence en bon état. Toutes les con-~
duites d'evacuation des effluents (y compris les réseaux d'égouts) devraient etre suffisam-
ment importantes pour assurer l'evacuation pendant les périodes de pointe et elles de-
vraient etre construites de fagon a éviter toute contamination des approvisionnemeutsd'eau
potable.

4.4.3 Vestiaires et toilettes

Tous les etablissements devraient comporter des vestiaires et des toilettes adéquats,
convenables et bien situés. Les toilettes devraient étre concues de fagon a assurer l'eéva-
cuation des matieres dans des conditions d’hygiene. Ces endroits devraient etre bien eclai-
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rés, ventilés et, le cas échéant, chauffés et ils ne devraient pas donner directement sur
des zones de manutention des aliments. Des lavabos munis d'eau tiede ou d'eau chaude et

"d'eau froide, ainsi que d'un produit approprle pour se laver les mains et d'un dlSpOSltlf

hygiénique de sechage, devraient se trouver a proximité immédiate des toilettes et etre
placés de telle maniere que l'employé doive passer devant pour revenir dans la zone de
traitement. Lorsque les installations disposent d'eau chaude et d'eau froide, elles de-
vralent etre munies de melangeurs. Lorsque des serviettes en papier sont utilisées, des
distributeurs et des réceptacles devraient se trouver en nombre suffisant a coté de cha-
que lavabo. Il est préférable que les robinets ne puissent etre manoeuvrés a la main.

Des écriteaux devraient enjoindre au personnel de se laver les mains apreés avoir fait usa-
ge des toilettes.

4.4.4 Lavabos dans les zones de traitement

Dans tous les cas ou la nature des opérations l'exige, il devrait y avoir des ins-
tallations adéquates et commodes permettant au personnel de se laver et de se sécher les
mains et, au besoin, de les désinfecter. Ces installations devraient €tre munies d'eau
tiede ou d'eau chaude et d'eau froide, ainsi que d'un produit approprié pour le lavage des
mains. Lorsque les installations disposent d'eau chaude et d'eau froide, elles devraient
étre munies de mélangeurs. Il devrait y avoir un dispositif convenable de séchage. Lors-
que des serviettes en papier sont utilisées, des distributeurs et des réceptacles devraient
se trouver en nombre suffisant a coté de chaque lavabc. Il est préférable que les robinets
ne puissent etre manoeuvrés a la main. Les installations devraient étre munies de condui-
tes d'evacuation raccordées aux égouts et dotées de siphons.

4.4.5 Installations de desinfection

Le cas echéant, il faudrait prévoir des installations adéquates pour le nettoyage
et la désinfection des outils et du matériel de travail. Ces installations devraient etre
construites en matériaux résistant a la corrosion et faciles a nettoyer, et elles devraient
étre suffisamment alimentées en eau chaude et froide.

4.4.6 Eclairage

Un éclairage naturel ou artificiel adéquat devrait étre assuré dans tout l'établis-
sement. Au besoin, l'éclairage ne devrait pas altérer les couleurs et l'intensité lumi-
neuse ne devrait pas etre inférieure a:

540 lux (50 foot candles) a tous les points d'inspection
220 lux (20 foot candles) dans lessalles de travail
110 lux (10 foot candles) ailleurs.

Les ampoules et appareils suspendus au-dessus des denrees alimentaires, quel qu'en soit le
stade de preparation, devraient étre du type dit de sireté et protégés de facon a empécher
la contamination des aliments en cas de rupture.

4.4.7 Ventilation

Une ventilation adéquate devrait étre prévue pour empecher 1'exces de chaleur, la
condensation de vapeur et la poussiere ainsi que pour remplacer l'air vicié. Le courant
d'air ne devrait jamais aller d'une zone contaminée a une zone propre. Les orifices de
ventilation devraient etre munis d'un écran ou de tout autre dispositif de protection en
un matériau résistant a la corrosion. Les écrans devraient étre aisément amovibles en
vue de leur nettoyage.

4.4.8 Installations pour l'entreposage des déchets et des matieres non comestibles

Des installations devraient etre prévues pour l'entreposage des déchets et des ma-
tieres non comestibles avant leur évacuation de 1'établissement. Ces installations de-
vraient étre concues de fagon a empecher que les ravageurs puissent avoir acces aux de-
chets ou aux matieres non comestibles et a eviter la contamination des aliments, de 1l'eau
potable, du matériel, des locaux ou des voies d'acces aménagées sur les lieux.
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4.5 Matériel et ustensiles

4.5.1 Mateériaux

Tout le matériel et les ustensiles utilisés dans les zones de manutention des ali-
ments et pouvant entrer en contact avec ces.derniers devraient etre fabriqués dans des ma-
tériaux ne risquant pas de transmettre aux prodults des substances, des odeurs ou des sa-
veurs noc1ves, non absorbants, résistants a la corrosion et capables de supporter des ope-
rations répétées de nettoyage et de désinfection. Les surfaces devraient etre lisses et
exemptes de trous et de crevasses. 11 faudrait éviter l'emploi de bois et d'autres maté-
riaux difficiles a nettoyer et a désinfecter, a moins qu'un tel emploi ne soit manifeste-
ment pas une source de contamination. Il faudrait éviter 1'emploi de matériaux différents
pouvant donner lieu a une corrosion par contact.

4.5.2 Aspects sanitairec des plans, de la construction et de 1'aménagement

4.5.2.1 Tout le matériel et les ustensiles devraient &tre congus et construits de facon a
éviter tout danger en matiere d'hygiene et a en permettre le nettoyage et la desinfection
faciles et completS' dans la mesure du p0531b1e, ils devraient pouvoir etre 1nspectes vi-
suellement. L' equlpement fixe devrait etre installé de telle facon qu'il soit aisement
accessible et qu'il pulsse étre nettoyé a fond. Les conserveries devralent posséder des
convoyeurs appropriés pour le transport des récipients vides jusqu'aux stations de remplis-
sage. Leur conception, leur structure et leur installation devraient etre telles que les
rec1p1ents ne risquent pas d'étre contamines, ou endommages au p01nt d'etre inacceptables.

4.5.2.2 Les récipients destinés aux matieéres non comestibles et aux déchets devraient &tre
etanches, en metal ou tout autre materiau impermeable, faciles a nettoyer, ou pouvant etre
jetés apres usage; il faudrait pouvoir les fermer hermétiquement.

4.5.2.3 Toutes les aires réfrigérées devraient étre munies de dispositifs de mesure ou
d'enregistrement de la temperature.

4.5.2.4 Autoclaves — Les autoclaves sont des récipients a pression et, en tant que tels,
doivent etre concus, installés, utilisés et entretenus conformément aux normes de sécurité
fixées par l'autorite compétente pour les récipients a pression. Il se peut qu'avec les
appareils de surpression nécessaires (par exemple pour les rec1p1ents souples) il faille
augmenter considérablement le taux de pre351on auquel peut opérer sans risque l'autoclave.

-

4.5.3 Identification du materiel

Le matériel et les ustensiles servant aux matiéres non comestibles ou aux déchets
devraient etre identifiables et ne pas etre utilisés pour les produits comestibles.

4.6 Alimentation en vapeur -~ Le systéme de traitement thermique doit &tre convenable-
ment alimenté en vapeur pour y garantir le maintien d'une pression suffisante pendant toute
1'opération, quel que soit la quantité de vapeur dont a besoin l'usine a d'autres fins.

5. SECTION V - ETABLISSEMENT: PRESCRIPTIONS D'HYGIENE
5.1 Entretien

Les batiments, 1'équipement, les ustensiles et toutes les autres installations ma-
térielles de 1'établissement — y compris les égouts - devraient étre maintenus en bon etat
et en bon ordre. Dans la mesure du possible, les salles devraient étre protégées contre

la vapeur, la buée et l'exces d'eau.

5.2 Nettoyage et desinfection

5.2.1 Le nettoyage et la désinfection devraient satisfaire aux prescriptions du présent
Code. Pour plus ample information a ce sujet, voir 1'Appendice I aux Principes geéneraux
d'hygiéne alimentaire cités a 1'alinéa 4.4~1.1 du présent Code.
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5.2.2 Afin d'empécher la contamination des aliments, tout le matériel et les ustensiles
devraient €tre nettoyés aussi souvent que nécessaire et désinfectés chaque fois que les
circonstances l'exigent.

5.2.3 Les précautions nécessaires devraient étre prises pour empécher la contamination
des aliments pendant le nettoyage ou la deésinfection des salles, du matériel ou des usten-
siles avec de l'eau et des détergents, ou des désinfectants purs ou en solution. Les dé-
tergents et les désinfectants devraient convenir a 1'usage auquel ils sont destinés et éetre
jugés acceptables par 1'autorite compétente. Tout résidu laissé par ces substances sur une
surface susceptible d'entrer en contact avec les aliments devrait etre élimine par un rin-
cage a fond avec de 1l'eau repondant aux spec1flcatlons de 1l'alinéa 7.3 des Principes géné-
raux d'hygiene alimentaire cités a 1'alinéa 4.4.1.1. du présent Code avant que la super-
ficie ou le matériel ne soient réutilisés pour 1a manutention des aliments.

5.2.4 Immédiatement aprés l'arrét du travail quotidien ou a n'importe quel autre moment
si les circonstances l'exigent, les sols - y compris les canalisations d'évacuation -, les
structures auxiliaires et les murs des zones de manutention des aliments devraient etre
nettoyes a fond.

5.2.5 Les vestiaires et les toilettes devraient @tre maintenus en permanence en état de
proprete.

5.2.6 Les voies d'accés et les cours situés a proximité immédiate des bitiments et des—
servant ces derniers devraient étre maintenues en état de propreté.

5.3 Programme de controle de l'hygiéne

Un programme permanent de nettoyage et de désinfection devrait &tre prévu pour
chaque etablissement de facon a garantir que toutes les zones soient convenablement net-
toyées et que les zones et le matériel critiques fassent l'obJet d'une attention parti-
culiere. La propreté de l'établissement devrait &tre confiée i un seul responsable,
qui devrait de préférence étre attaché en permanence a l'entreprise et dont les fonctions
devraient etre etrangéres a la production. Ce responsable devrait connaitre parfaitement
les dangers inherents a la contamination. Tout le personnel affecté au nettoyage de 1'é-
tablissement devrait étre bien formé aux techniques sanitaires.

5.4 Sous-produits

Les sous-produits devraient etre entreposés de facon a éviter la contamination des
aliments. Ils devraient etre enlevés des zones de travail aussi souvent que nécessaire et
au moins une fois par jour.

5.5 Entreposage et evacuation des déchets

Les dechets.devraient étre manipulés de telle maniére qu'ils ne puissent contaminer
les aliments ou l'eau potable. Il faudrait empécher qu'ils ne soient accessibles aux rava-
geurs. Ils devraient etre enlevés des zones de manutention des aliments et des autres zo-
nes de travail aussi souvent que nécessaire et au moins une fois par jour. Immédiatement
apres l'évacuation des déchets, les rec1p1ents utilises pour leur entreposage ainsi que
tout le matériel avec lequel ils ont été en contact devraient etre nettoyes et deésinfectés.,
La zone d'entreposage des déchets devrait également &tre nettoyée et désinfecteée.

5.6 Exclusion des animaux domestiques

La preéesence d'animaux en liberté pouvant présenter un risque pour la santé devrait
etre interdite dans les établissements.

5.7 Lutte contre les ravageurs

5.7.1 Un programme permanent et efficace de lutte contre les ravageurs devrait étre ap-
plique. Les établissements et leurs abords devraient faire l'objet de contrdles réguliers
afin de deceler tout signe d' 1nfestat10n.
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5.7.2 Au cas ou des ravageurs pénétraient dans l'établissement, les mesures nécessaires
devraient etre prises pour les eliminer. Ces mesures, qui comportent un traitement par
des agents chimiques, physiques ou biologiques, ne devraient étre appliquées que par un
personnel parfaitement au courant des dangers inhérents a un tel traitement et surtout des
risques de rétention de résidus dans le produit, ou sous le contrdle direct de ce person-—
nel. Ces mesures devraient étre conformes aux recommandations de 1'autorité compétente.

5.7.3 Les pesticides ne devraient etre utilisés que si d'autres mesures de précaution

ne peuvent etre employées efficacement. Avant l'application de pesticides, il conviendrait

de protéger tous les aliments, le matériel et les ustensiles contre une éventuelle contami-

nation. Apres application, le matériel et les ustensiles contaminés devraient étre entiere-

ment nettoyés avant d'etre reutilisés.

5.8 Entreposage des substances dangereuses

5.8.1 Les pesticides ou tout autre substance pouvant représenter un danger pour la santé
devraient porter une étiquette mettant en garde contre leur toxicité et indiquant leur mode
d'emploi. Ils devraient étre entreposés dans des pieces ou des armoires fermées a cle et
réservées exclusivement a cet effet et ils ne devraient etre distribués et manipulés que
par du personnel autorisé et diment formeé ou par des personnes placées sous le contrdle
rigoureux d'un personnel qualifié. Toutes précautions devraient étre prises pour eviter
la contamination des aliments.

5.8.2 Sauf pour des raisons d'hygiene ou lorsque le traitement l'exige, aucune substance
susceptible de contaminer les aliments ne devrait etre utilisée ou entreposee dans les
zones de manutention des aliments.

5.9 Effets personnels et habits

Les effets personnels et les vetements ne devraient pas étre déposés dans les zones
de manutention des aliments.

6. SECTION VI - HYGIENE DU PERSONNEL ET SPECIFICATIONS SANITAIRES

6.1 Formation en matiere d'hygiene

Les directeurs d'établissements devraient organiser a l'intention de toutes les
personnes chargées de la manutention des aliments une formation permanente aux methodes de
manutention hyglenlques des aliments et a l'hygiene personnelle, afin qu'elles connaissent
les précautions nécessaires pour éviter la contamination des aliments. Cette formation
devrait notamment porter sur les passages pertinents du présent Code.

6.2 Examen medical

Les personnes en contact avec les aliments au cours de leur travail devraient subir
un examen médical avant d'&tre engagéessi l'autorité competente le juge nécessaire apres
avis médical, par suite d'une épidémie, en raison de la nature des aliments préparés dans
un établissement donné ou a cause des antécedents médicaux du futur employé. Un examen
médical devrait également etre effectué chaque fois qu 11 s'impose pour des raisons clini-
ques ou épidémiologiques.

6.3 Maladies contagieuses

La direction devrait prendre les mesures nécessaires pour qu'aucune personne recon-
nue ou soupgonnee d'étre atteinte d'une maladie transmissible par les aliments ou porteuse
de germes d'une telle maladie ou encore souffrant de blessures infectées, de plaies,. d'in-
fections de la peau ou de diarrhée, ne soit autorisée a travailler dans une zone quelcon-
que de manutention des aliments, ou a un poste ou il y ait quelque probabilite qu'elle
contamine directement ou indirectement les aliments par des organismes pathogenes. Toute
personne appartenant a cette catégorie devrait immédiatement en faire part a la direction.
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6.4 Blessures

Toute personne qui présente une coupure ou une blessure ne devrait pas continuer
a2 toucher des aliments ou des surfaces en contact avec des aliments tantque la blessure
n'est pas entierement protégée par un pansement imperméable, solidement fixé et de couleur
voyante. Un service de premiers soins devrait etre prévu a cet effet.

6.5 Lavage des mains

Toute personne travaillant dans une zone de manutention des aliments devrait se la-
ver les mains souvent et a fond avec un produit approprié pour le nettoyage des mains et de
1'eau chaude courante répondant aux spécifications de 1'alinéa 7.3 des Principes généraux
d'hygiéne alimentaire cités a l'alinéa 4.4.1.1. du présent Code, pendant qu'elle est en ser-
vice. Le personnel devrait toujours se laver les mains avant de se mettre au travail, im-
meédiatement apres avoir fait usage des toilettes, apres avoir touché du matériel contaminé
et chaque fois que nécessaire. Apres avoir manipulé des matieres susceptibles de trans-
mettre des maladies, le personnel devrait immédiatement se laver les mains et les désin-
fecter. Des écriteaux devraient enjoindre au personnel de se laver les mains. Un controle
devrait etre exercé pour faire respecter cette consigne.

6.6 Propreté personnelle

Toute personne affectée a la manutention des aliments devrait observer, pendant les
heures de travail, une trés grande propreté personnelle et devrait porter en permanence
des vetements protecteurs ~ notamment des coiffures et des chaussures - qui devraient pou-
voir etre lavés ou jetés apres usage et devraient étre maintenus dans un état de proprete
compatible avec la nature du travail effectué. Les tabliers et autres accessoires ne de-
vraient pas etre lavés sur place. Pendant les périodes ou les aliments sont manipulés,
il faudrait retirer des mains tout article de bijouterie ne pouvant étre convenablement
désinfecte. Le personnel affecté a la manutention des aliments ne devrait pas porter de
bijoux pouvant présenter un danger.

6.7 Comportement du personnel

Toute action susceptible de contaminer les aliments, notamment de manger, de faire
usage de tabac, de chewing-gum ou de cure-dents, de macher du bétel etc, ou toute pratique
non hygiénique telle que cracher, devrait eétre interdite dans les zones de manutention des
aliments.

6.8 Gants

Si des gants sont utilisés pour la manutention des denrées alimentaires, ils de-.
vraient satisfaire aux exigences voulues de solidite, de propreté et d'hygiene. Le port
de gants ne dispense pas de se laver soigneusement les mains.

6.9 Visiteurs

Des précautions devraient é€tre prises pour empécher les personnes qui visitent
les zones de manutention des aliments de contaminer ces derniers. Parmi ces precautions,
il faut citer notamment l'emploi de vetementsde protection. Les visiteurs devraient res-
pecter les dispositions figurant aux alinés 5.9, 6.3, 6.4 et 6.7 du présent Code.

6.10 Surveillance
Des surveillants qualifiés devraient €tre expressement chargés de veiller

1'ensemble du personnel respecte toutes les dispositions énoncées aux alinéas 6.1
y ccmpris.

ce que
6.9

Wwr s

7. SECTION VII - ETABLISSEMENT: PRESCRIPTIONS D'HYGIENE EN MATIERE DE TRAITEMENT

7.1 Prescriptions relatives aux matieres premieres
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7.1.1  Aucune matiere premiére ni aucun ingrédient ne devrait étre accepté par l'etablis-
sement si 1'on sait qu'il contient des parasites, des microorganismes ou des substancestoxi-
ques, décomposées ou étrangéres ne pouvant etre ramenés a des niveaux acceptables par les
procedées normaux de tri et/ou de preparation ou de traitement appliqués par 1'usine.

7.1.2 Les matieres premieres ou les ingrédients devraient étre inspectés et triés avant
d'eétre introduits dans la chaine de transformation et des examens de laboratoire devraient
au besoin eétre effectués. Seuls des matieres premiéres ou des ingrédients propres et sains
devraient servir a la fabricationm.

7.1.3 Les matieres premieres et les ingrédients entreposés dans l'établissement devraient
etre maintenus dans des conditions de nature a empecher leur détérioration, a les protéger
contre la contamination et a réduire au minimum les dégats. Il devrait y avoir une rota-
tion convenable des stocks de matieres premieres et d'ingrédients.

7.1.4 Lorsqu'un aliment doit etre blanchi thermiquement avant sa mise en conserve, immé-
diatement apres il devrait etre, soit refroidi rapidement, soit traité dans les plus brefs
delais. I1 faudrait reéduire au minimum le développement des organismes thermophiles et la
contamination dans les appareils servant au blanchiment, grace a la bonne conception de
ces derniers, l'emploi de températures adéquates et un nettoyage régulier.

7.1.5 Toutes les etapes du processus de production, y compris le remplissage, la ferme-
ture, le traitement thermique et le refroidissement, devraient etre exeécutées dans les
plus brefs délais et dans des conditions de nature a empécher la contamination et la dété-
rioration, ainsi qu'a minimiser le développement de microorganismes dans les aliments.

7.2 Prevention de la contamination croise€e

7.2.1 Des mesures efficaces devraient étre prises pour empecher la contamination des ali-
ments par contact direct ou indirect avec les matieres en cours de transformation.

7.2.2 Les persounes qui manipulent des matieres premieres ou des produits semi-finis
susceptibles de contaminer les produits finis ne devraient pas toucher ces derniers tant
qu'elles ne se sont pas débarrassées de tous les vetements de protection ayant été direc-
tement en contact avec les matiéres premieres ou les produits seml—flnls ou souilles par
eux, et avant d'avoir revetu des vetements de protection propres.

7.2.3 S§'il existe une possibilite de contamination, le personnel devrait se laver les
mains minutieusement entre les opérations de manutention aux différents stades du traite-
ment. '

6.2.4 Tout le .matériel ayant eté en contact avec des matieres premiéres ou des matiéres
contaminees devrait etre nettoye et désinfecte a fond avant d'entrer en contact avec des
produits finis.

7.3 Emploi de l'eau

7.3.1  D'une facon générale, seule de l'eau potable correspondant a la définition qui fi-
gure dans la derniere édition des "Normes internationales pour l'eau de boisson" (OMS) de-
vrait etre utilisée pour la manutention des denrées alimentaires.

7.3.2 De 1l'eau non potable peut &tre utilisée, avec 1'approbation de 1'autorité compé-
tente, pour la production de vapeur, la refrigération, la lutte contre les incendies et
tout autre operation non liée aux aliments. Toutefois de 1'eau non potable peut étre uti-
lisée, sur autorisation expresse de l'autorité compétente, dans certaines zones de manuten-
tion des aliments, a condition de ne présenter aucun risque pour la sante.

7.3.3 L'eau recyclée a l'intérieur d'un etablissement devrait étre traitée de facon telle
que son emploi ne comporte aucun risque pour la santé. Le traitement devrait faire 1'objet
d'une surveillance constante. L'eau recyclée n'ayant fait 1'objet d'aucun traitement ulté-
rieur peut etre utilisée quand son emploi ne présente aucun danger pour la santé et ne ris-
que pas de contaminer les matieres premiéres ou le produit fini. L'eau recyclée devrait
circuler dans des canalisations distinctes facilement identifiables. L'approbation de
1'autorité compétente devrait etre exigée pour 1l'application de tout traitement et pour
1'emploi d'eau recyclée dans tout processus de transformation des aliments.
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7.4 Emballage
7.4.1 Entreposage et caractéristiques des recipients

‘ Tous les matériaux d'emballage devraient etre entreposes dans des condi-
tions de propreté et d'hygiene. Ils devraient convenir au type de produit et aux
conditions d'entreposage prévues. Ils ne devraient pas transmettre au produit des
substances inadmissibles au-dela des limites acceptables par 1l'autorité competente.
Les matériaux d'emballage devraient offrir des garanties de sécurité et proteger
efficacement le produit contre la contamination. Les récipients devraient etre suffi-
samment solides pour résister aux contraintes mécaniques, chimiques et thermiques
rencontrées durant la distribution normale. (Un surenveloppement peut etre nécessaire
pour les emballages et récipients flexibles et semi-rigides). En cas d'emploi de
laminés, il faut veiller particulierement a ce que la combinaison des exigences du
traitement et des caractéristiques du produit n'entraine pas de delaminage pouvant
étre a 1'origine d'une perte d'intégrité. Le matériau d'étanchéite choisi doit etre
compatible avec le produit ainsi qu'avec le récipient et les systemes de fermeture.
Les fermetures des récipients en verre sont particulierement sujettes aux dommages

mécaniques pouvant entrainer une perte d'étanchéité temporaire ou deéfinitive. Le

diametre des fermetures des bocaux scellés ne devrait par conséquent pas depasser

celui du corps en verre, afin d'eviter un contact fermeture sur fermeture des

bocaux scelles.

7.4.2 Inspection des recipients vides

7.4.2.1 Un échantillonnage et des plans d'inspection appropriés devraient

etre mis en oeuvre tant par le fabricant des recipients que par le conserveur, afin
de garantir la conformité des récipients et des fermetures avec les specifications
convenues conjointement et avec les reglements eéventuellement applicables de 1'auto-

rite competente. Ils devraient comprendre au minimum les inspections et mesures

mentionnées a 1'alinéa 7.4.8 du présent Code. (Les récipients vides sont particulie-

rement exposés aux déteériorations pour cause de fonctionnement défectueux des cha-

riots dépallétiseurs et de mauvaise conception ou reglage des transporteurs vers les

machines a2 remplir et a sertir).

7.4.2.2 Juste avant le remplissage, les récipients metalliques rigides
devraient etre nettoyés mécaniquement en position renversee, a 1'aide d'appareils

a jets d'air ou d'eau. Les bocaux en verre peuvent aussi etre nettoyés par succion
(nettoyage sous vide). Les récipients destinés aux chaines de remplissage asepti-
ques ne devraient pas etre lavés a 1'eau, a moins d'etre soigneusement secheés

avant la stérilisation. L'inspection est particulierement importantequand il s'agit
de bocaux de verre pouvant contenir des fragments de verre et présenter des défauts
qui sont difficiles a déceler.
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7.4.2.3 Les récipients sales ne devraient pas etre remplis. Les recipients
rigides défectueux sont ceux qui présentent des bosselures profondes, des per-—
forations, des sertis longitudinaux ou de fond de fabrication deéfectueux, des
rebords déformés, un nombre anormalement eélevé de griffes et de défauts dans
1'étamage ou le vernis, ainsi que des fonds de fabrication dont le materiau
d'étanchéité ou les joints sont défectueux. Il faudrait veiller a éviter tout

dommage aux récipients vides, aux fermetures et au matériau des recipients,

pouvant resulter d'une manutention incorrecte avant la fermeture. (S'ils sont

remplis, ces récipients seront gaspilles et il y a toujours un risque de les
voir obstruer une machine a remplir ou a sceller les boites, nécessitant ainsi
un arret de la production. Des récipients defectueux peuvent presenter des
défauts d'eétanchéité pendant ou apres le traitement thermique et 1l'entreposage).

7.4.2.4 (Le conserveur devrait s'assurer que les caractéristiques du
récipient et de la fermeture sont suffisantes pour lui permettre de résister
aux contraintes de la stérilisation et de la manutention ultérieure auxquels
les récipients sont normalement soumis. Comme ces specifications peuvent
changer selon les operations de mise en conserve et de manutention qui leur
font suite, il convient de les établir en consultation avec le fabricant du
récipient ou du systeme de fermeture.

7.4.3 Bonne utilisation des recipients

Les récipients devraient etre utilises exclusivement pour la mise en conserve des
aliments. 1Ils ne doivent jamals servir de cendrlers, de petites boites a ordures, de re-
ceptacles pour petites pieces détachées ou a toute autre fin, car ils pourralent étre ren-
voyés accidentellement sur la chaine de production, ce qu1 entralinerait la presence dans
les aliments de substances absolument inadmissibles ou méme dangereuses.

7.4.4 Protection des récipients vides pendant le nettoyage de l'usine

Les récipients vides devraient étre enleveés des salles de conditionnement et des
convoyeurs aboutissant aux machines de remplissage avant de procéder au lavage des chalnes
de production. On peut aussi les protéger ou les disposer de facon a ce qu'ils ne soient
pas contamineés ou ne génent pas les opérations de nettoyage.
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7.4.5 Remplissage des recipients

7.4.5.1 Pendant le remplissage des recipients, la contamination des zones du
joint thermoforme ou du serti par le produit devrait etre évitée et ces zones
devraient etre maintenues aussi propres et seches que nécessaire pour obtenir une
fermeture satisfaisante. (Un surremplissage peut entrainer une contamination du

serti ou des scellés et etre préjudiciable a 1'intégrité du récipient).

7.4.5.2 Le remplissage mécanique ou manuel des récipients devrait etre exécute
en conformité avec les critéres de remplissage et d'espace libre spécifiés dans

le bareme de sterilisation. Un remplissage régulier est important non seulement
pour des raisons économiques, mais également parce que la pénétration de chaleur

et 1'intégriteé du récipient peuvent etre toutes deux affectées par une variation

excessive du remplissage. Dans les recipients remplis par rotation, 1'espace libre

devrait etre modulé avec précision et suffisant pour permettre une agitation conti-
nue et adéquate du contenu. En cas d'emploi d'emballage souple, des variations de
la taille des particules du produit, du poids de remplissage et/ou de 1'espace

libre peuvent entrainer des différences de dimensions (épaisseur) du sachet rempli,
pouvant nuire a la pénétration de la chaleur.

7.4.5.3 Le volume d'air des emballages et récipients souples et semi-rigides

devrait etre maintenu dans des limites spécifiées afin d'éviter una fatigue exces—
sive des joints thermoformes pendant le traitement thermique.

7.4.6 Dégazage des récipients

Le degazage des récipients pour en extraire 1'air devrait etre modulé
de maniere a satisfaire aux criteres pour lesquels le baréeme de stérilisation a
eté concu.

7.4.7 Opérations de fermeture

7.4.7.1 Le fonctionnement, l'entretien, le controle de routine et le réglage
du matériel de fermeture devraient faire 1'objet d'une attention particuliere. Les
machines a poser les fonds de fermeture et a sceller devraient etre adaptées et
reglées pour chaque type de récipient et de fond de fermeture utilisés. Les sertis
et autres fermetures devraient etre serrantes et solides, et répondre aux specifi-
cations du fabricant de recipients, du conserveur et de l'autorité compétente.

Les instructions du fabricant ou du fournisseur du matériel devraient etre suivies
a la lettre.

7.4.7.2 Pour le thermoscellage, les machoires devraient etre planes et paral-
leles entre elles, l'une des deux ou les deux étant chauffées. La température des
machoirs devrait etre maintenue a la valeur spécifiée dans toute la zone de scel-
lage. L'accumulation de pression sur les machoires devrait etre suffisamment rapide

et la pression finale, suffisamment elevee pour que le produit soit comprime a
distance du joint avant que ne débute le soudage. Les sachets souples sont normale-

ment scellés en position verticale. Les spécifications relatives au réglage et au

fonctionnement du materiel de scellage son identiques a celles concernant les réci-

pients semi-rigides. La zone du joint thermoforme devrait etre exempte de toute con-

tamination par le produit.

(Note: le texte en italique de 1'alinéa 7.4.7.2 a été supprimé et en ce qui concerne
1'alinéa 7.4.7.1, outre les modifications mentionnées, 1'ordre de la phrase
a éte egalement changé).
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7.4.8 Inspection des fermetures

7.4.8.1 Recherche des défectuosites externes

Des inspections régulieres devraient etre effectuees pendant la
production pour déceler les éventuelles défectuosités externes des récipients.

A intervalles suffisamment rapprochés pour garantir une fermeture conforme,
1'operateur, le surveillant de la fermeture ou tout autre personne competente
pour examiner les fermetures des récipients devraient examiner soit le serti du
fond de fermeture d'une boite prélevée au hasard a chaque tete de sertissage,
soit la fermeture de tout autre type de récipient utilisé, et noter ses observa-
tions dans un registre. Il faudrait procéder a une inspection supplémentaire
des fermetures immédiatement apres la survenance d'un bourrage a une machine a
obturer, apres le réglage de machines a obturer, ou apres leur mise en marche
faisant suite a un arret prolongé de la production. Les sertis longitudinaux
devraient faire 1'objet d'une inspection visuelle afin de détecter les defec-
tuosités ou les fuites de produit éventuels.

7.4.8.1.1 Inspection des fermetures des bocaux de verre

Les récipients de verre comprennent deux partiesﬁ un bocal de verre
et un couvercle (fermeture) généralement en métal, qui peut etre soit dévisse,
soit soulevé a 1l'aide d'un levier, suivant la conception du systeme de ferme-
ture. Un personnel compEtent devrait procéder a des inspections et a des essais
détaillés, a intervalles assez fréquents pour garantir 1'étanchéite fiable et
permanente des récipients. I1 existe de nombreux types de fermetures pour les
bocaux de verre, de sorte qu'il est impossible de formuler des recommandations
précises a ce sujet. C'est la raison pour laquelle il faudrait suivre attenti-
vement les instructions du fabricant. I1 faudrait conserver des dossiers sur
les reésultats des essais effectués et sur les mesures de redressement prises.

7.4.8.1.2 Inspection et decorticage des doubles sertis

Outre des inspections visuelles régulieres visant a détecter des
défectuosités externes des récipients, des examens par decorticage devraient
également etre pratiques par des personnes compétentes et les resultats de
ceux—-ci devraient etre consignés dans un registre, a intervalles suffisamment
rapprochés a chaque poste de sertissage, afin de garantir le maintien de 1'inte-
grité des sertis. Dans le cas des boites réformées, les deux doubles sertis
devraient etre examinés, et si des anomalies sont découvertes, les mesures
correctives prises devraient etrenotées dans un registre. Les mesures et leurs
tendance sont toutes deux importantes pour 1'appréciation de la qualité des
sertis aux fins de controle.

(Note: les reférences des textes ou des manuels de base concernant les methodes
de décorticage des doubles sertis seront reproduites ici). (Le Canada doit
fournir les références, y compris les normes pour les doubles sertis).

7.4.8.1.2.1 Boites cylindriques

L'une des deux méthodes suivantes devrait etre utilisée pour
1'évaluation des sertis de boites.
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Mesures micrométriques: mesurer et noter les dimensions suivantes
. . < . . - - o .
(voir figure 1) a, par exemple, trois endroits separes de 120 environ, autour
du double serti (a 1'exclusion de la jonction avec le serti longitudinal):

Profondeur du fraisage - A

Largeur du serti (longueur, hauteur) - W
Epaisseur du serti - §

Longueur de la levre de la boite - BH
Longueur de la levre du couvercle - CH

Epaisseur du couvercle - Te
Epaisseur de la boite - Tb
Outre le mesurage de 1'epaisseur du serti, le double serti devrait

également etre décortiqué pour en évaluer le degré de serrage, l'empreinte de
decuvettage (empreinte du mandrin) et d'autres caractéristiques visuelles, telles
que l'examen de la pastille, l'affaissement, etc. La croisure (OL) peut etre cal-
culée a l'aide de la formule suivante:

OL = (CH+ BH + Te) - W

Les autres mesures utiles pour 1'evaluation de la qualité du double
serti sont 1l'espace libre et le pourcentage de "butting" du crochet de corps.
L'espace libre peut etre calculé a 1'aide de la formule suivante: espace libre =
S - (2(Tb) + 3(Te)), dans laquelle Tb est 1'epaisseur de la tole de corps.

Le pourcentage de 'butting" du crochet de corps peut etre obtenu a l'aide de la
formule suivante:

Pourcentage de "butting" du crochet de corps = (BH/W) x 100

La figure 2 sera communiquée par le Canada.

4

Tigure 1

Terminologie des dimensions du serti
B 7
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Mesures optiques: la croisure, la longueur des crochets de corps
et du fond de fermeture sont directement visibles dans une section transver-
sale du double serti, Les dimensions ne pouvant etre mesurees optiquement
devraient etre déterminées a l'aide du micrometre (voir 7.4.8.1.2). (L'ondula-
tion et les autres caractéristique visuelles ne peuvent etre examinées que par
décorticage du crochet de couvercle). Les sections du double serti a examiner
devraient etre prélevées par exemple a deux ou plusieurs endroits du meme double

serti.

I1 faudrait suivre a la lettre les instructions du fournisseur
du récipient et du fabricant de la machine a sertir lors de 1'évaluation des
résultats obtenus par 1'un ou 1l'autre systeme ou par tout test supplémentaire.
L'autorité compétente peut poser des exigences supplémentaires, qui doivent
etre satisfaites.

7.4.8.1.2 Boites non cylindriques

Les boites non cylindrique requierent un examen particulier. Les
specifications du fabricant du récipient doivent etre consultées et suivies pour
que les mesures et inspections appropriées soient effectueées aux endroits

critiques.

(Note: la figure 2 a eté supprimee).

7.4.8.1.3 Inspection des joints thermoformeés

Des tests et des inspections visuelles devraient etre effectués
quotidiennement par un personnel qualifié, compétent et experimenté a des inter-
valles suffisamment rapprochés afin de garantir un scellage hermetique fiable.
Des registres de ces tests et des mesures correctives requises devraient etre
tenus.

7.4.8.1.4 (La résistance d'un joint thermoformé peut etre reduite aux tempe-
ratures elevées régnant dans les autoclaves; aussi est-il important que ces
scellés présentent uniformément la résistance nécessaire avant le passage en
autoclave. De petites pertes d'herméticité ou des deéfauts mineurs du scelle
pouvant entrainer une perte d'intégrité peuvent etre aggravés par les contrain-
tes physiques induites par 1'autoclavage et permettre une contamination micro-
bienne apres le traitement thermique. L'inspection devrait impliquer un controle
physique de 1'uniformité de la résistance des joints thermoformés. L'intégrite
des dcell€s peut etre controlée de plusieurs manieres, par exemple, par pression
d'éclatement ou par des mesures de leur épaisseur. Il faudrait se procurer les
méthodes appropriées chez le fabricant de ces récipients ou matériaux.

7.4.8.1.5 Defectuosités des fermetures

Si au cours d'une inspection de routine, une defectuosité d'une
fermeture ou d'un serti susceptible d'entrainer une perte d'integrite, est
découverte, tous les produits fabriqués entre la découverte du defaut et le
dernier controle satisfaisant devraient etre identifiés et verifies.
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7.4.9 Manutention des récipients apres fermeture
7.4.9.1 Les reécipients devraient toujours etre manutentionnés d'une manieére

les protégeant ainsi que leur fermeture de tout dommage pouvant entrainer des
défectuosités et une contamination microbienne ultérieure. La conception, le
fonctionnement et l'entretien des systemes de manutention des récipients devraient
etre appropriés au type de récipient et aux matériaux utilisés. (Des systemes

de transport et de chargement mal congus ou utilisés de maniere incorrecte peuvent
causer des deétériorations. Ainsi, des boItes emballées de maniere désordonée
peuvent etre endommagées, meme si elles sont protégées par un matelas d'eau, si

le nombre de boites dans un panier ou le passage en autoclave sans panier contri-
bue. a reduire l'efficacité du matelas d'eau. En outre, des déteriorations pou-
vant etre préjudiciables a 1l'intégrité des boites peuvent etre causées par un
mauvais alignement du dispositif d'avancement des boites ou par la présence de
boites flottantes).

(I1 faudrait egalement porter une attention particuliere aux systemes
de chargement semi-automatique et entieérement automatique des paniers, ainsi
qu'aux installations de transport alimentant des stérilisateqrs en continu.
L'accumulation de récipients immobiles sur des transporteurs en mouvement devrait
etre maintenue au minimum, car elle risque également d'endommager les récipients).

7.4.9.2 Les récipients et emballages souples et semi-rigides peuvent etre
sujets a certains types de détériorations (par exemple, rugosité extérieure du
serti, dechirure, coupure, flambage). Les récipients présentant des aretes vives
devraient etre évités car ils risquent de causer des dommages. Les récipients

et emballages souples et semi-rigides devraient etre manipulés avec un soin parti-
culier (cfr. également 1'alinéa 7.7).

7.4.10 . Codage
7.4.10.1 Chaque recipient devrait etre marqué d'un code alphanumérique d'iden-

tification permanent, lisible et ne nuisant pas a 1'inteégrité du recipient. Lors-
que le récipient ne permet pas le marquage a l'encre ou 1'estampage du code,
1'etiquette devrait etre perforée de maniere lisible ou marquée de tout autre
maniere, et etre ensuite fixée fermement au récipient.

7.4.10.2 L'indication en code devrait permettre d'identifier 1'établissement ou le produit
a été conditionné, le produit lui-méme, la date d'emballage (jour et année) et, si possible,
le moment de la journée ou le produit a été mis dans le recipient.

7.4.10.3 Les codes permettent l'identification et 1'iselement des lots pendant la produc-
tion, la distribution et la vente. Les conserveries peuvent juger opportun d'utiliser un
systeme de code permettant d'identifier la chaine de transformation et la sertisseuse.

Un tel systeme, associé au maintien de registres de productlon peut se réveler tres utile
lors d'une éventuelle enquete.

7.4.10.4 Le codage des caisses et des plateaux est souhaitable.

7.4.11 Lavage
7.4.11.2 Le lavage des recipients apres la stérilisation accroit le risque

de contamination apres traitement et peut également etre plus difficile.
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7.5 Traitement thermique

7.5.1 Considérations générales

7.5.1.1 Les traitements programmeés a appliquer pour les aliments peu acides en conserve
doivent etre déterminées uniquement par du personnel compétent, ayant une connaissance ap-
profondie des traitements thermiques et dlsposant des moyens nécessaires pour effectuer ces
déterminations. Il est absolument nécessaire d'établir, a 1'aide de méthodes scientifiques
agréées, le traitement thermique a appliquer.

7.5.1.2 Le procédé thermique nécessaire pour conférer aux aliments peu acides en conserve
une sterlllte commerciale dépend de la charge microbienne, de la temperature d'entreposage,
de la presence de différents agents de conservation, de la composition des produits et de

la taille et du type de rec1p1ent. Les aliments peu acides ayant un indice de pH superleur
a2 4,6 peuvent constituer un terrain favorable pour de nombreuses variétés de microorganismes,
notamment pour les bactéries thermophiles formatrices de spores telles que Clostridium
botulinum. Il convient de souligner que le traitement thermique des aliments peu acides en
conserve constitue une opération trés délicate qui comporte de grands risques pour la santé
publique, et qui peut également entrainer des pertes notables de produit fini, a la suite
d'une sterilisation insuffisante.

7.5.2 Etablissement du traitement programme

7.5.2.1 Pour déterminer le traitement thermique requis pour un produit donné, on peut
procéder en deux étapes. En premier lieu, il faut établir le traitement thermique requis
pour obtenir la stérilité commerciale, a partir des facteurs suivants:

Flore microbienne, y compris Clostridium botulinum et microorganismes
responsables de la détérioration des aliments;

Dimensions et type de récipient;

pH du produit;

Composition ou formule du produit;

Niveaux et type d'agents de conservationj

Humidité relative d'équilibre;

Température probable d'entreposage du produit.

En raison de la nature des materiaux d'emballage utilisés, les recipients souples
et, dans une certaine mesure, semi-rigides, changent de dimensions lorsqu'ils sont soumis
a une force physique. Il est extremement important que les dimensions des emballages, en
particulier la profondeur ou 1'épaisseur, soient conformes a celles stipulées dans le trai-
tement programmeé. :

7.5.2.2 La seconde étape consiste a déterminer le traitement programmé, en tenant compte
des installations de stérilisation disponibles et de la qualité que 1l'on souhaite obtenir,
en procédant a des essais de pénétration thermique. La penétration thermique dans le pro-
duit doit etre déterminée dans les conditions les plus defavorables susceptibles de surve-
nir au cours de la production. 11 faudrait relever a cette fin la température de la partie
la plus lente a se réchauffer dans le contenu du récipient, pendant toute la durée d'un
traitement thermique. Il est indispensable d'effectuer un nombre suffisant de tests de
pénétration thermique afin de déterminer les écarts dont il faudra tenir comptedans le trai-
tement programmé. Ce dernier peut étre établi en fonction de la courbe temps/température
ainsi obtenue.

7.5.2.3 Vu lanature des matériaux d'emballage utilisés pour les récipients souples et
semi-rigides, ces derniers ne peuvent a eux seuls servir pour fixer 1'élément detecteur

de la chaleur au "point froid" de leur contenu, ce qui est capital pour interpreter conve-
nablement les résultats. Par consequent, il faut employer d'autres moyens pour veiller a
ce que le dispositif thermo-sensible soit maintenu en un point pré-déterminé du contenu du
récipient sans altérer pour autant les propriétés de pénétration thermique. Au cours d'es-
sais de ce genre, il faut controler les dimensions du récipient, en particulier 1'epaisseur.

7.5.2.4 Si les tests de pénétration thermique ont été effectués en laboratoire a l'aide
de simulateurs, il faudrait vérifier les résultats en autoclave de production, dans des
conditions de fonctionnement commercial, car il peut se produire des ecarts imprévus dans
les caractéristiques de chauffage et de refroidissement du produit.
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7.5.2.5 Si 1'on ne peut pas obtenir de données précises sur la pénétration thermique, il
faudrait recourir a d'autres méthodes agréées par l'autorité compétente.

7.5.2.6 Dans le cas des produits ayant une courbe d'echauffement simple, ou seules les
dimensions du récipient, la température de stérilisation, la température initiale ou la
durée du traitement s'écartent du traitement programmé existant, les essais initiaux de
pénétration thermique peuvent etre utilisés pour calculer le traitement programmé corres—
pondant aux nouvelles conditions. Les résultats devraient atre vérifies moyennant de nou-

veaux tests de pénétration thermique quand la dimension du recipient est sensiblement chan-
gee.

7.5.2.7 Dans le cas des produits ayant une courbe d'eéchauffement discontinue, toute mo-
dification du traitement programme devrait etre determinée uniquement a 1'aide d'essais

supplémentaires de pénétration thermique ou de toute autre méthode agréée par 1'autorité
competente.

7.5.2.8 Les resultats de ces determinations du traitement thermique: ainsi
que les facteurs critiques établis devraient etre incorporés dans le bareme
de sterilisation. Dans le cas des produits mis en boite et sterlllses de maniere

traditionnelle, ce bareme de traitement thermique devrait comprendre au minimun
les données suivantes:

Specifications des produits et du remplissage, y compris les
restrictions éventuelles a des modifications d'ingredients,

le type et les dimensions du recipient;

1'orientation du récipient et 1'espacement dans 1l'autoclave, le
cas échéant;

le poid'du(des) produit(s) a l'emboitage, y compris le liquide de
couverture, le cas echéant;

le volume d'air, le cas écheant;

les méthodes de purge, le cas échéant, devraient etre détermineées
pour des autoclaves complétement charges.

le type et les caracteéristiques du systeme de traitement thermique;
la température de sterilisation;

le temps de stérilisation

la surpression, le cas éecheéant;

le procédeé de refroidissement.

11 faudrait évaluer les effets sur 1'adéquation du traitement de
toute modification des caractéristiques du produit. Si le bareme de stérilisa-
tion est inadéquat, il doit faire 1'objet d'une nouvelle mise au point.

7.5.2.9 I1 faudrait maintenir au minimum l'air contenu dans les récipients souples et
semi-rigides, une fois remplis, pour eviter que ne s'exerce une force excessive sur les
sertis pendant le traitement thermique.

7.5.2.10 11 faudrait dresser une liste analogue en cas de conditionnement aseptique, com-
prenant également les spécifications relatives a la stérilisation du matériel et des réci-
pients. Les normes concernant les produits et le remplissage devraient comporter au mini-
mum les renseignements ci-aprés, lorsqu'ils sont pertinents: - composition complete du
produit et methodes de préparation, poids au remplissage, espace vide, poids egoutte, tem-
pérature du produit au remplissage, et consistance. De légers écarts, apparemment negli-
geables par rapport aux speécifications concernant le produit et le remplissage, risquent
d'entrainer des différences notables dans les propriétés de pénétration thermique du pro-
duit. Dans le cas de la stérilisation par rotation, la viscosite (plutot que la consis-
tance) peut etre un facteur important qui devrait etre précise.
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7.5.2.11 Des d0531ers complets sur tous les aspects relatifs a la détermination du trai-
tement programmé - y compris les éventuels tests d'incubation qui y sont liés - devraient
etre maintenus et disponibles en permanence.

7.5.3 Déroulement des opérations en salle de traitement thermique

7.5.3.1 Les traitements programmes et les méthodes de détente a employer pour les pro-
du1ts et les dimensions des récipients utilisés devraient Stre affichés bien en évidence
et a prox1m1te du matériel de conditionnement. Le technicien charge de l'autoclave ou du
traitement, ainsi que 1'autorité compétente, devraient pouvoir consulter facilement ces
renselgnements. I1 est indispensable que tout le matériel de traitement thermique soit
convenablement congu, correctement 1nsta11e, et 501gneusement entretenu. On doit se ser-
vir exclusivement de traitements programmés qui ont été convenablement déterminés.

7.5.3.2 Le traitement thermique et les opérations qui y sont 1lié. devraient étre exécutés
et controlés uniquement par du personnel qualifié. Il importe au plus haut point que le
traitement thermique se déroule sous la surveillance d'un personnel ayant une idée claire
des principes relatifs au traitement thermique et conscient de la nécessitée de suivre at-
tentivement les instructions.

7.5.3.3. Le traitement thermique devrait démarrer le plus tdt possible aprées la fermeture
des récipients afin d'éviter toute croissance microbienne ou toute altération des caracté-
ristiques de transfert thermique des produits. Si le rythme de production se trouve ralen-
ti a la suite de pannes, le produit devrait etre traité dans des autoclaves partiellement
remplis pour lesquels on peut, au besoin, établir un traitement programme sépare.

7.5.3.4 Pour le traitement par lots, il faudrait indiquer le degré de stérilisation des
récipients.Tous les paniers,chariots,wagons ou caisses contenant les produits non traités,ou
tout au moins, un des récipients situés au somment de chaque panier, etc. devraient étre
marqués de facon claire et lisible, a l1'aide d'un indicateur thermo-sensible ou de toute
autre facon permettant de déterminer visuellement si la boite est passée ou non par l'au-
toclave. Les indicateurs thermo-sensibles placés sur les paniers, chariots, wagons ou
caisses doivent étre retirés avant de remplir ces derniers a nouveau.

7.5.3.5 La température initiale du contenu des récipients les plus froids destinés a
Stre traités devrait &étre déterminée et notée a intervalles suffisamment fréquents pour
s'assurer qu'elle n'est pas inférieure a la température initiale minimum spécifiee dans
le traitement programme.

7.5.3.6 Une horloge de précision, ou tout autre dispositif indiquant 1'heure, devrait
etre installée bien en évidence dans la salle des autoclaves et il faudrait se reporter
pour lire les temps, a cet instrument et non pas a des bracelets-montres, etc. Si deux
ou plusieurs horloges se trouvent dans la salle des autoclaves, elles devraient etre syn-
chronisees.

7.5.3.7 En général, les appareils de mesure du temps et de la température ne donnent pas
de résultats satisfaisants lors de la mesure des temps de stérilisation ou du traitement
thermique.

7.5.4 Facteurs determinants et application du traitement programmé

OQutre la température initiale minimum du produit, la durée de stérilisation et
la température ainsi que la surpression,le cas échéant, telles qu'elles sont précisées
dans le traitement programmé, d'autres facteurs déterminants devraient &tre mesurés, con-
trolés et notés a intervalles assez frequents pour s'assurer qu'ils restent dans les limi-
tes spécifiées dans le traitement programme. On peut citer notamment:

(1) poids maximum au remplissage ou poids égoutté;

(ii) espace vide minimum du récipient;

(iii) consistance ou viscosité du produit déterminée a partir de mesures objectives
effectuées avant son traitement;

(iv) type du produit et/ou du récipient, qui peut entralner une disposition en cou-

ches du produit ou une modification des dimensions du récipient, nécessistant
une orientation et un espacement particuliers dans l'autoclave;

(v) pourcentage de matiere seche; .

(vi) poids net minimum;

(vii) vide minimum a la fermeture (pour les produits conditionnes sous vide).
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7.6 Materiel et méthodes de traitement thermique

7.6.1 Instruments et dispositifs de réglage communs aux différents traitements ther-
miques )

7.6.1.1 Thermometre

Chaque autoclave et/ou stérilisateur devrait eétre muni d'au moins un thermometre
indicateur. A l'heure actuelle, le thermometre a mercure est sans contexte le meilleur
instrument de référence. On peut utiliser d'autres instruments d'une precision et fiabi-
lite pour le moins égale ou supérieure, a condition d'avoir obtenu 1'approbation de 1'au-
torite compétente. Le thermométre a mercure devrait avoir des graduations facilement 1li-
sibles i 0,5°C prés (1°F) et ne dépassant pas 4,OOC par centimétre (18°F par pouce). La
précision des thermométresdevrait etre mise a 1'essai en prenant pour étalon un thermome-
tre d'exactitude reconnue; cette vérification devrait étre faite dans de la vapeur ou
dans de l'eau, selon le cas, avec le thermométre placé de la méme facon que lorsqu'il est
installé dans l'autoclave. Ces essais devraient avoir lieu juste avant l'installation et
au moins une fois par an par la suite, ou plus souvent si nécessaire, pour garantir la
précision de 1'instrument. Les résultats de ces essais devraient &tre consignés, avec
indication de leur date. Tout thermométre s'écartant de plus de 0,5°(1°F) de l'eétalon,
devrait étre remplacé. Les thermométres a mercure devraient etre inspectes quoditienne-
ment, afin de détecter et de remplacer ceux dont la colonne de mercure est discontinue
ou qui présentent d'autres défauts.

7.6.1.2  Si 1'on utilise d'autres types de thermométres, il faudrait procéder & des essais
de routine pour s'assurer qu'ils fonctionnent tout au moins aussi bien que les thermometres
a mercure. Les thermométresne satisfaisant pas a cette exigence devraient etre remplacés,
ou répares sur le champ.

7.6.1.3 Dispositifs d'enregistrement des températures et des temps .

Chaque autoclave et/ou stérilisateur devrait etre muni d'au moins un dispositif
d'enregistrement des températures et des temps. Ce dernier peut étre associé a un régu-
lateur de la vapeur et peut etre lui-méme un instrument de réglage/enregistrement. 11
est important d'utiliser les bandes d'enregistrement appropriees pour chacun de ces dispo-
sitifs. Les divisions du papier graphique devraient correspondre au maximum a 12 C par
centimétre (55°F par pouce) pour un intervalle de la température de stérilisation égale
a 10°C (20°F). L'exactitude de la mesure de la temperature de stérilisation devrait etre
égale ou supérieure a # 0,5°C (1°F) a 1a température de service. Les indications de 1'en-
registreur devraient correspondre,a 0,5°C pres (1°F), a celles du thermométre utilisé pour
mesurer la temperature de stérilisation. Il faudrait prévoir des mesures pour empécher
toute modification non autorisée du réglage. Il importe que les bandes enregistreuses ser-
vent de dossiers permanents des durées de stérilisation. Le systéeme d'entrainement de la
bande devrait lui aussi etre exact et vérifié aussi souvent que nécessaire pour lui conser-
ver sa precision.

7.6.1.4 Manometre

Chaque autoclave devrait étre muni d'un manométre dont il faudrait vérifier
l'exactitude au moins une fois par an. Le manometre devrait avoir une échelle partant de
zéro et congue de facon que la pression opérationnelle de sécurité de 1'autoclave atteigne
environ les deux tiers de l'échelie toute entiere; de plus, il devrait étre gradué en divi-
sions ne dépassant pas 0,14 kg/cm” (2 1bs/po“). Le diamétre du cadran de 1'indicateur ne
devrait pas etre inférieur a 102 mm (4 pouces). L'instrument peut étre relié a 1'autoclave
par un robinet de jauge et un siphon.

7.6.1.5 Régulateur de vapeur

Chaque autoclave devrait €tre muni d'un régulateur de vapeur afin de maintenir
sa temperature. Il peut s'agir d'un instrument d'enregistrement-réglage lorsqu'il est cou-
plé a un thermométre-enregistreur.

7.6.1.6  Soupape de surété de la pression

Il faudrait-installer une soupape de surété réglable d'une capacité suffisante
pour prevenir toute augmentation indésirable de la pression dans l'autoclave; cette soupa-
pe devrait etre approuvée par l'autorité compétente.
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7.6.1.7 Dispositifs de réglage

Ces dispositifs devraient &tre verifiés aussi souvent que nécessaire pour en as-
surer l'exactitude.

7.6.2 Traitement a la vapeur sous pression

7.6.2.1 Autoclaves (fixes) pour traitement par lots

1.1 Thermcmztres et dispositifs d'enregistrement des températures/temps (voir alineéas
6.1.1, 7.6.1.2 et 7.6.1.3).

Les gaines protectrices des thermometres et les sondes des dispositifs d'enregis~
trement des températures devraient étre installees soit dans la paroi de l'autoclave, soit
dans des puits extérieurs reliés a ce dernier. Les puits extérieurs devraient étre dotes
de robinets de purge situés de maniére a émettre un courant continu de vapeur le long du
réservoir du thermometre ou de la sonde pendant tout le traitement thermique. Les thermo-
metre devraient étre installés de maniere a pouvoir étre lus facilement et correctement.

7.6.2.1.2 Manometres (voir alinéa 7.6.14.)

7.6.2.1.3 Régulateurs de vapeur (voir alinea 7.6.1.5)

7.6.2.1.4 Soupape de sireté de la pression (voir alinéa 7.6.1.6)

7.6.2.1.5 Orifice d'admission de la vapeur

L'orifice d'admission de la vapeur de chaque autoclave devrait étre assez grand
pour fournir une quantité de vapeur suffisante pour le fonctionnement convenable de ce der-
nier; il devrait etre placé de facon a faciliter 1'élimination de l'air pendant la détente.

7.6.2.1.6 Supports des paniers

Le support de paniers utilisé au fond des autoclaves fixes verticaux ne devrait
pas substantiellement influer sur la détente ou la distribution de la vapeur. Nul écran ne
devrait etre utilisé dans le fond des autoclaves. Des guides de centrage devraient &tre
installés dans les autoclaves verticaux pour assurer un bon espacement entre le panier et
la paroi de l'autoclave.

7.6.2.1.7 Distributeurs de vapeur

Lorsqu'on utilise des distributeurs de vapeur perforés, il faudrait les verifier
réguliérement pour s'assurer qu'ils ne sont pas obstrués ou rendus inefficaces de toute
autre maniere. Les autoclaves fixes horizontaux devraient étre munis de distributeurs de
vapeur qui s'étendent sur toute la longueur du fond. Les distributeurs de vapeur des au-
toclaves fixes verticaux, s'ils sont utilisés, devraient avoir la forme d'une croix ou
d'un serpentin. Le nombre de perforations des distributeurs de vapeur des autoclaves
fixes horizontaux et verticaux devrait suffire pour que la superficie totale des perfora-
tions soit égale a une fois et demi ou deux fois la superficie, en coupe transversale, de
la plus petite partie du tuyau d'admission de la vapeur. '

7.6.2.1.8 Purgeurs et enlevement de 1'eau de condensation

Les purgeurs devraient avoir un diamétre convenable, par exemple 3 mm (1/8éme de
pouce), et étre situés de facon judicieuse. Ils devraient étre complétement ouverts pen-
dant toute la période de traitement, y compris le temps de montée. Dans les autoclaves ou
1l'orifice d'admission de la vapeur se trouve en haut et les détendeurs em bas, il faudrait
installer un dispositif approprié au fond de 1'autoclave pour enlever l'eau de condensation,
et le munir d'un purgeur pour indiquer 1l'élimination de cette derniere. Les purgeurs doi-
vent toujours étre disposes de maniere a permettre au technicien de surveiller leur bon
fonctionnement. Les purgeurs ne font pas partie du systéme de détente.

7.6.2.1.9 Contenants

Les caisses, les plateaux, les wagons, les diviseurs, etc., contenant les réci-
pients de produits alimentaires, devraient-etre construits de facon a permettre a la vapeur
de circuler convenablement entre les récipients pendant les périodes de détente, de montée
et de stérilisation.
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7.6.2.1.10 Detendeurs

Les detendeurs devraient etre situés dans la partie de 1'autoclave opposée a
1' orifice d'admission de la vapeur; ils devraient etre congus, installés et employés de
fagon a eliminer 1'air de 1'autoclave avant de regler la durée du traitement thermlque.
Ils devraient etre completement ouverts afin que 1'air soit chassé rapidement de 1'auto-
clave pendant la période de détente. Les détendeurs ne devraient pas etre reliés directe-
ment a un systeme de dralnage ferme, a moins qu'il n'y ait communication avec 1' atmosphere.
Une soupape appropriee devrait servir de régulateur lorsqu'un collecteur d'autoclave relie
plusieurs tuyaux provenant d'un seul autoclave fixe. La superficie, en coupe transversale,
du collecteur devrait étre plus étendue que la superficie totale, en coupe transversale,
de tous les détendeurs qui y sont relieés. L évacuation ne doit pas etre reliée directe-
ment a un systeme de drainage fermé sans qu'il n'y ait communication avec 1'atmosphere.
Un collecteur qui relie les detendeurs ou les collecteurs de p1u51eurs autoclaves fixes
devrait communiquer avec 1'atmosphere. Le collecteur ne devrait pas etre regle par une
soupape et sa superficie, en coupe transversale, devrait etre au moins égale a la superfl—
cie totale, en coupe transversale, de tous les tuyaux collecteurs qui y sont reliés et qui
se detendent simultanément. On peut employer des systemes de tuyauterle et des procedes
de détente autres que ceux spécifiés ci-dessus, a condition de s'étre assuré de leur effi-
cacite.

7.6.2.1.11 Orifices d'admission de 1'air

Les autoclaves faisant appel a 1'air pour le refroidissement sous pression de-
vraient etre munis d'une soupape qu1 se ferme hermetiquement et d'un systeme de tuyauterie
adequat pour éviter les fuites d'air dans 1'autoclave en cours de traitement.

7.6.2.1.12 Facteurs determinants (voir alinea 7.5.4).

7.6.2.2 Autoclaves a brassage par lots

7.6.2.2.1 Thermometres indicateurs et dispositifs d'enregistrement de la température
(voir alineas 7.6.1.1, 7.6.1.2 et 7.€.1.3).

7.6.2.2.2 Manometres (voir alinea 7.6.1.4).

7.6.2.2.3 Régulateur de vapeur (voir alinéa 7.6.1.5).

7.6.2.2.4 Soupape de sureté pour la pression (voir alinéa 7.6.1.6).

7.6.2.2.5 Admission de la vapeur (voir alinéa 7.6.2.1.5).

7.6.2.2.6 Distributeurs de vapeur (voir alinea 7.6.2.1.7).

7.6.2.2.7 Purgeurs et enlevement de 1'eau de condensation (voir alinéa 7.6.2.1.8)

Au moment de 1'admission de vapeur, le drain devrait rester ouvert assez long-
temps pour evacuer 1'eau de condensation de 1'autoclave et un dispositif devrait etre pré-
vu pour eliminer constamment cette eau pendant la détente. Les purgeurs situés au fond
devraient servir a indiquer cette évacuation permanente. Le technicien devrait observer
et consigner périodiquement la facon dont fonctionnent ces purgeurs.

7.6.2.2.8 Contenants (voir alinea 7.6.2.1.9).

7.6.2.2.9 Deétendeurs (voir alineéa 7.6.2.1.10).

7.6.2.2.10 QOrifices d'admission de L'air (voir alinea 7.6.2.1.11).

7.6.2.2.11 Reglage de la vitesse de 1'autoclave ou du tambour

La vitesse de rotation de 1'autoclave ou du tambour a son importance et devrait
etre specifiee dans le traitement programmé. Elle devrait etre reglée et notée au moment
ou l'autoclave est mis en marche et 2 des intervalles assez fréquents pour s'assurer qu'elle
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est conforme a celle précisée dans le traitement programme. Si elle subit fortuitement
une modification, il faut enregistrer cette modification et indiquer en méme temps les
mesures prises pour y remedier. En outre, on peut utiliser un tachymetre pour obtenir un
enregistrement continu de la vitesse. Celle-ci doit etre vérifiee au moyen d'un chrono-
metre au moins une fois par période de travail. Il faudrait prévoir des mesures pour em-—
pecher les changements de vitesse non autorises.

7.6.2.2.12 Facteurs déterminants (voir alinéa 7.5.4).

7.6.2.3 Autoclaves a brassage continu

7.6.2.3.1 Thermometres indicateurs et dispositifs d'enregistrement des tempeératures/temps
(voir alineas 7.6.1.1, 7.6.1.2 et 7.6.1.3).

7.6.2.3.2 Manometres (voir alinéa 7.6.1.4).

7.6.2.3.3 Reégulateurs de vapeur (voir alinea 7.6.1.5).

7.6.2.3.4 Soupape de sureté pour la pression (voir alinea 7.6.1.6).

7.6.2.3.5 Admission de la vapeur (voir alinea 7.6.2.1.5).

7.6.2.3.6 Distributeurs de vapeur (voir alinea 7.6.2.1.7).

7.6.2.3.7 Purgeurs et enlevement de 1'eau de condensation (voir alinea 7.6.2.2.7).
7.6.2.3.8 Détendeurs (voir alinéa 7.6.2.1.10).

7.6.2.3.9 Réglage de la vitesse de 1'autoclave ou du tambour (voir alinéa 7.6.2.2.11).

7.6.2.3.10 Facteurs determinants (voir alinéa 7.5.4).

7.6.2.4 Autoclaves hydrostatiques

7.6.2.4.1 Thermometres indicateurs {(voir alinea 7.6.1.1)

Les thermometres devraient etre situés dans le dome de vapeur a proximité de
l'interface vapeur/eau et aussi, de préféerence, dans la partie supérieure du dome. Quand
le traitement progrdmme exige le maintien de certaines températures ou niveaux d'eau dans
les cuissards hydrostatiques, 11 faudralt placer au moins un thermometre indicateur dans
chacun de ces derniers de maniere a pouvoir le lire facilement et correctement.

7.6.2.4.2 Dispositif d'enregistrement de la température (voir alinéa 7.6:.1.3)

La sonde du dispositif devrait etre installée, soit dans le dome de vapeur,
soit dans un puits relié a ce dome. Des sondes supplémentaires devraient etre placees
dans les cuissards hydrostatiques lorsque le traitement programmeé exige le maintien de
temperatures donnees dans ces derniers.

7.6.2.4.3 Manometres (voir alinea 7.6.1.4)

7.6.2.4.4 Regulateurs de vapeur (voir alineéa 7.6.1.5).

7.6.2.4.5 Admission de la vapeur (voir alinéa 7.6.2.1.5).

7.6.2.4.6 Purgeurs

Les purgeurs devraient avoir un diametre convenable, par exemple 3 mm (1/8eme
de pouce), etre situés de facon Jud1c1euse, et completement ouverts pendant la perlode de
traitement, y compris le temps de montée. Ils devraient etre convenablement situes dans
la boite a vapeur afin d'eéliminer 1'air qui aurait pu s'introduire avec la vapeur.
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7.6.2.4,7 Purge

Avant le début des opérations de traitement la ou les boltes a vapeur de 1'au-
toclave devraient etre détendues pour garantir 1'évacuation de 1'air.

7.6.2.4.8 Vitesse du convoyeur

La vitesse de la chaine du convoyeur des récipients devrait etre spécifiée dans
le traitement programmeé et détermineée au moyen d'un chronometre exact afin de pouvoir 1la
noter au début du traitement et a des intervalles assez fréquents pour s'assurer qu'elle
est correctement maintenue. Un dispositif automatique devrait arreter la chaine et donner
un signal lorsque la temperature tombe au-dessous de celle spécifiée dans le traitement
programme. I1 faudrait prévoir des mesures pour empecher tout changement de vitesse non

autorisé. En outre, on peut recourir a un dispositif pour enregistrer continuellement la
vitesse.

7.6.2.4.9 Facteurs déterminants (voir alinéa 7.5.4).

7.6.3 Traitement par eau pressurisée

7.6.3.1 Autoclaves (fixes) pour traitement par lots

7.6.3.1.1 Thermometres indicateurs (voir alinéa 7.6.1.1)

Les reservoirs des thermometres devraient etre disposés de facon a étre immer-
ges dans 1l'eau pendant tout le traitement. Dans les autoclaves horizontaux, ils devraient
etre inserés directement dans la partie centrale de la paroi de 1'autoclave. Les réser-
voirs des thermometres placés dans les autoclaves aussi bien horizontaux que verticaux
doivent pénétrer directement dans 1'eau sur une profondeur d'au moins 5 em (2 pouces).

7.6.3.1.2 Dispositif d'enregistrement des températures/temps (voir alinéa 7.6.1.3)

Lorsque l'autoclave est muni d'un dispositif d'enregistrement des températures,
la sonde de l'enregistreur devrait etre adjacente au réservoir du thermometre indicateur,
ou situee en un point bien representatif de la temperature la plus basse dans 1'autoclave.

On devrait veiller de touter facon a ce que la vapeur n'atteigne pas directement la sonde
de regulation thermique.

7.6.3.1.3 Manometres (voir alinéa 7.6.1.4).

7.6.3.1.4 Soupape de surete pour la pression (voir alinéa 7.6.1.56).

7.6.3.1.5 Soupape de regulation de pression

Outre une soupape de surete pour la pression, on devrait installer, dans la
conduite de trop plein, une soupape de regulatlon d'une capac1te suffisante pour empecher
toute augmentation non prévue de la pression dans 1°' autoclave, meme quand la soupape a
eau est completement ouverte. Cette soupape sert aussi a regler le niveau maximum d'eau
dans 1l'autoclave. Elle devrait etre munie d'une grille appropriée pour éviter que des
récipients flottent ou des débris flottants la bouche.

7.6.3.1.6 Enregistreur de pression

Un dispositif d' enreglstrement de la pres51on est nécessaire; il peut etre cou-
ple avec un regulateur de pression.

7.6.3.1.7 Regulateur de pression (voir alinéa 7.6.1.5).

7.6.3.1.8 Orifice d'admission de la vapeur

L'orifice d'admission de la vapeur devrait etre assez grand pour fournir une
quantite de vapeur suffisante pour le fonctionnement convenable de 1'autoclave.
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7.6.3.1.9 Distributeurs de vapeur (voir alinéa 7.6.2.1.7)

La distribution de la vapeur dans le fond de 1'autoclave devrait etre effectuée
de facon a obtenir une répartition uniforme de la chaleur dans tout 1'appareil.

7.6.3.1.10 Supports de paniers (voir alinéa 7.6.2.1.6).
7.6.3.1.11 Contenants

Les caisses, plateaux, wagons, etc. et les diviseurs, utilisés pour contenir
les recipients, devraient etre congus de maniere a ce que 1'eau de chauffage puisse cir-
culer librement entre ces derniers pendant les périodes de montée et de sterilisation.

A 1'aide d'un matériel special, on peut s'assurer que l'épaisseur des emballages souples
ne depasse pas celle spéecifiée dans le traitement programmé, qu'ils ne se déplaceront pas
ou ne se chevaucheront pas pendant le traitement thermique.

7.6.3.1.12 Soupape de vidange

I1 faudrait utiliser une soupape 2 grille imbouchable et étanche.

7.6.3.1.13 Indicateur de niveau d'eau

On devrait pouvoir determiner le niveau d'eau dans 1'autoclave pendant le trai-
tement (par exemple, a 1'aide d'un indicateur en verre ou un ou plusieurs vis-robinets de
contrale) L'eau doit recouvrir convenablement (15 cm au minimum) (6 pouces) la couche
superieure des recipients pendant les périodes de montée, de stérilisation et de refroi-
dissement,

7.6.3.1.14 Alimentation en air et regulateurs

Dans le cas des autoclaves fixes, aussi bien horizontaux que verticaux, desti-
nés au traitement par eau pressurisée, il faudrait prevoir un dispositif pour introduire
1'air comprimé au degré de pression et au rythme voulus. La pression de 1'autoclave de-
vrait dependre d'un régulateur de pression automatique. La conduite d'alimentation en
air doit etre munie d'un clapet de retenue afin d'empecher 1'eau de s'introduire dans le
systeme. L'air et 1'eau doivent circuler continuellement pendant les périodes de montée,
de traitement et de refroidissement. En général, on introduit 1'air avec la vapeur pour
eviter des phénomenes "marteau-pilon'". Si on utilise 1l'air pour faciliter la circulationm,
il faudrait 1'intrcduire dans la conduite de vapeur en un point situé entre l'autoclave
et la soupape de regulation de pression placée au fond de 1'appareil.

7.6.3.1.15 Admission de 1'eau de refroidissement

Dans les autoclaves utilisés pour le traitement des bocaux de verre, 1'eau de-
vrait etre introduite de fagon a ne pas etre projetée directement sur ces derniers qu1
pourraient se briser sous 1'action du choc therm1que.

7.6.3.1.16 Espace libre de 1'autoclave

11 faudrait regler la pression de 1'air dans 1l'espace libre de 1l'autoclave pen-
dant tout le traitement.

7.6.3.1.17 Circulation de 1'eau

Tous les systemes de circulation de 1'eau (pompes ou air) utilises pour la dis-
tribution de la chaleur, devraient etre installés de facon a maintenir une température uni-
forme a travers tout 1'autoclave. On devrait en vérifier le bon fonctionnement au cours
de chaque cycle de traitement,

7.6.3.1.18 Facteurs déterminants dans 1'application du traitement programme
(voir alinea 7.5.4).
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7.6.3.2 Autoclaves a brassage par lots

7.6.3.2.1 Thermometre indicateur (voir alinéa 7.6.3.1.1).

7.6.3.2.2 Dispositifs d'enregistrement des temperatures/temps (voir alinéa 7.6.1.2)

La sonde d'enregistrement doit etre adjacente au réservoir du thermometre indi-
cateur:

7.6.3.2.3 Manometres (voir alinéa 7.6.1.3).

7.6.3.2.4 Soupape de sureté pour la pression (voir alinéa 7.6.1.5).

7.6.3.2.5 Soupape de régulation de la pression (voir alinea 7.6.3.1.5).

7.6.3.2.6 Enregistreur de pression (voir alinéa 7.6.3.1.6).

7.6.3.2.7 Reégulateur de vapeur (voir alinéa 7.6.1.4).

7.6.3.2.8 Admission de la vapeur (voir alinéa 7.6.2.1.5).

7.6.3.2.9 Distributeur de vapeur (voir alinea 7.6.2.1.7).

7.6.3.2.10 Soupape de vidange (voir alinea 7.6.3.1.12).

7.6.3.2.11 Indicateur du niveau d'eau (voir alinea 7.6.3.1.13).

7.6.3.2.12 Alimentation en air et regulateurs (voir alinéa 7.6.3.1.14).

7.6.3.2.13 Admission d'eau de refroidissement (voir alinea 7.6.3.1.15).

7.6.3.2.14 Circulation de 1'eau (voir alinea 7.6.3.1.17).

7.6.3.2.15 Reglage de la vitesse de 1l'autoclave (voir alinea 7.6.2.2.11).

.3.2.16 Facteurs déterminants dans 1'application du traitement programme (voir alinéa
4

7.6.4 Traitement par mélanges vapeur/air pressurises

La répartition et la vitesse de transfert de la chaleur sont des facteurs cri-
tiques pour le fonctionnement des autoclaves utilisant un melange de vapeur et d'air. Il
faudrait trouver le moyen. de faire circuler les mélanges vapeur/air afin d'empecher la
formation de poches de basse temperature. Le systeme de circulation employé devrait as-
surer une distribution convenable de la chaleur déterminée au moyen d' essals approprles
Le mode d'utilisation du systeme de traitement devrait etre ldenthue a celui ex1ge par
le traitement programmé. Un régulateur-enregistreur de pression devrait regler 1'admis-
sion de 1'air et 1'évacuation du mélange vapeur/air. En raison des differentes conceptions
qui existent, il faudrait s'adresser aux fabricants et a 1'autorité compétente pour obte-
nir des renseignements détaillés concernant 1'installation, le fonctionnement et le réegla-
ge. (Certaines pieces de mateériel peuvent etre identiques a celles déja décrites dans le
présent code et les normes prescrites a ce sujet seraient alors pertinentes).

7.6.5 Matériel et conditionnement aseptiques

7.6.5.1 Materiel de stérilisation des produits et fonctionnement

7.6.5.1.1 Indicateur de température (voir alinea 7.6.1.3)

Le dispositif devrait etre place a la sortie de la partie de 1l'autoclave conte-
nant le produit, de maniere a ne pas gener 1'arrivee de ce dernier.
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7.6.5.1.2 Enregistreur de température (voir alinea 7.6.1.3)

Un enregistreur de température exact devrait etre placé a la sortie de la par-
tie de 1'autoclave contenant le produit, de maniére a ne pas géner l'arrivee de ce dernier.

7.6.5.1.3 Enregistreur-régulateur de température

Un enregistreur-régulateur de température exact devrait etre placé dans le ste-
rilisateur a la derniere sortie de chaleur, de maniere a ne pas gener le flux du produit.
L'instrument devrait pouvoir assurer le maintien de la temperature de sterilisation sou-
haitée.

7.6.5.1.4 Régeénerateurs de type produit-a-produit

Lorsqu'on utilise un régenérateur de type produit-a-produit pour chauffer le
produit froid non stérilisé qui entre dans le stérilisateur au moyen d'un systeme d'echan-
ge de chaleur, 1'appareil devrait etre congu, utilise et réglé de maniere a ce que la
pression du produit stérilisé dans le régénérateur soit plus élevée que celle de tout pro-
duit non stérilisé. On s'assure ainsi que toute fuite dans le regenérateur va du produit
stérilisé vers le produit non stérilisé.

7.6.5.1.5 Enregistreur-regulateur de pression différentielle

Quand on utilise un régénérateur du type produit-a=produit, celui-ci doit etre
muni d'un enregistreur-régulateur de pression différentielle de précision. ,Les gradua-
tions devraient etre facilement lisibles, et ne pas dépasser 0,14 kg par cm” (2 1lbs par
pouce®) sur une échelle fonctionnelle ne dépassant pas 1,4 kg par cm? (20 1bs par pouce?) .
La précision du regulateur devrait etre vérifiée lors de 1'installation a 1l'aide d'un in-
dicateur étalon de pression d'exactitude reconnue et ensuite une fois tous les trois mois
ou plus souvent au besoin, pour garantir sa précision. Il faudrait installer un manometre
3 la sortie du produit sterilisé du régénérateur et un autre a l'entrée du produit non
sterilise.

7.6.5.1.6 Pompe-jaugeur -

Une pompe-jaugeur devrait etre située en amont de la partie contenant le pro-
duit et fonctionner de facon uniforme pour maintenir le rythme voulu. Il faudrait pren-
dre les mesuresnécessaires pour prévenir les changements de vitesse non autorises. Le
rythme de déplacement des produits, qui détermine la durée de la sterilisation, devrait
atre vérifié assez souvent pour assurer qu'il est conforme a celui spécifié dans le trai-
tement programme.

7.6.5.1.7 Section contenant le produit

La section du sterilisateur contenant le produit devrait etre concue de facon
a2 retenir le produit, y compris les particules, pendant au moins la durée minimum de main-
tien spécifiée dans le traitement programme. Cette section devrait avoir une.pente ascen-
dante d'au moins 2,0 cm par métre (0,25 pouces par pied). Elle devrait etre congue de
facon a ce qu'aucune partie entre l'entrée et la sortie du produit ne puisse etre chauffee.

7.6.5.1.8 Mise en marche

Le stérilisateur de produits devrait etre sterilise commercialement avant le
début des operations aseptiques.

7.6.5.1.9 Baisse de température dans la section contenant le produit

Quand la température du produit dans la section qui contient ce dernier tombe
en-dessous de celle spécifiée dans le traitement programmé, le produit qui se trouve dans
la section et toute partie en aval ayant pu etre affectée, devrait étre detourné aux fins
de recyclage ou de rejet. Le systeme devrait alors eétre stérilisé commercialement avant
que la circulation normale ne reprenne vers le remplisseur,
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7.6.5.1.10 Perte de pression dans le régénérateur

Dans un régenerateur le produit risque de peEdre sa stérilité, quand la pression
des produits stérilisés est inférieure a 0,07 kg par cm“ (1 1b par pouce”) de plus que cel-
le des produits non stérilisés. En pareil cas, les produits devraient etre soit rejetés,
soit recyclés tant qu'on n'aura pas corrige le rapport entre les deux pressions afin de
redonner au(x) systeme(s) touché(s) une stérilité commerciale.

7.6.5.2 Sterilisation, remplissage et fermeture des récipients

7.6.5.2.1 Dispositifs d'enregistrement

Les systemes destinés a stériliser les récipients et les fermetures, ainsi qu'a
les remplir et les fermer, devraient etre munis d'instruments indiquant que les conditions
programmées ont ete atteintes et sont maintenues. Pendant la pré-stérilisation et la pro-
duction, on devrait employer des dispositifs d'enregistrement automatiques pour indiquer,
s'il y a lieu, le débit et/ou les températures du milieu de steérilisation. Lorsqu'on se
sert d'un systeme de stérilisation par lots pour les récipients, les conditions devraient
etre enregistrées.

7.6.5.2.2 Methode(s) de réglage

On doit employer une ou plusieurs méthodes, soit pour regler la duree de reten-
tion des récipients (et des fermetures le cas echéant) conformément au traitement program-
mé, soit pour régler la durée de la stérilisation telle qu'elle est specifieée dans ce der-
nier. Il faudrait prévoir des mesures pour éviter toute modification de vitesse non auto-
riseée.

7.6.5.2.3 Mise en marche

Avant le début des opeérations de remplissage, les systemes de stérilisation des
récipients et des sertis ainsi que le systeme de remplissage et de sertissage devraient
atteindre un degre de stérilite commerciale. )

7.6.5.2.4 Contamination

En cas de contamination, on devrait redonner au(x) systeme(s) la sterilité com-
merciale avant de reprendre les operations.

7.6.6 Stérilisateurs a flamme, matériel et méthodes

La vitesse du convoyeur de récipients devrait etre indiquée dans le traitement
programmé. On devrait la mesurer et la noter au debut des opérations ‘et a des intervalles
assez fréquents pour s'assurer qu'elle est conforme a celle specifiée dans le traitement
programmé. On peut aussi employer un tachymétre pour obtenir un enregistrement continu de
la vitesse. Cette derniere devrait etre veérifiée a 1'aide d'un chronometre au moins une
fois par péeriode de production. 11 faudrait prevoir des mesures pour prevenir les change-
ments de vitesse non autorisés. Il faudrait mesurer et noter la tempeérature de surface
d'au moins un récipient de chaque file de convoyeur, a la fin de la periode de maintien,
et a des intervalles assez fréquents pour s'assurer que les températures dans le traite-
ment programmé sont respectées.

7.6.7 Autres systemes

Les systemes de traitement thermique des-aliments peu acides dans des récipients
fermés hermétiquement devraient etre conformes aux prescriptions pertinentes du présent co-
de et garantir que les méthodes et les reglages utilises pour la fabrication, le traitement
et/ou le conditionnement de ces aliments, sont appliqués ou gérés de facon a obtenir une
sterilité commerciale.
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7.6.8 Refroidissement

Afin d'éviter une contamination thermophile et/ou une deterioration
organoleptique du produit, la température des recipients devrait etre abaissee
aussi rapidement que possible a 40°C. Dans la pratique, on utilise géneralement
de 1'eau pour le refroidissement, qui se poursuit ensuite a 1l'air afin de faire
s'évaporer le film d'eau adhérant. Cette méthode contribue a prévenir tant la
contamination microbiologique que la corrosion.

Le refroidissement a 1'air seul peut aussi etre appliqué-aux produits
insensibles a la contamination thermophile, a la condition que le produit et le
récipient se prétent au refroidissement a 1'air. Sauf stipulation contraire, une
pression supplémentaire devrait etre appliquee pendant le refroidissement pour
compenser la pression interne du reciEient au debut du refroidissemnt et pour
prévenir les déformations et les défauts d'étanchéité de celui-ci. Ces phénomenes
peuvent etre minimisés en égalisant la surpression et la pression interne du réeci-
pient. L'eau et 1'air a la pression atmosférique peuvent étre utilises si cela
ne nu1t pasa 1l'intégrité du récipient. La pression supplementalre est geénéra-
lement obtenue en introduisant de 1l'eau ou de l'air comprimée dans 1l'autoclave
sous pression. I1 y a lieu de suivre les instructions des fabricants du recipient
et de la fermeture. Afin de réduire le choc thermique sur les récipients en
verre, la temperature de 1l'agent réfrigerant dans 1l'autoclave devrait etre
réduite lentement au début du refroidissement.

7.6.8.1 Qualité de 1l'eau de refroidissement

(Bien que les récipients puissent etre normalement considérés comme
hermétiquement fermes, un certain nombre d'entre eux peuvent presenter des
défauts d' etanchelte pendant 1la periode de refroidissement, dfis principalement
a2 la contrainte mecanique et a la différence de pression).

C'est pourquoi 1l'eau de refroidissement devrait toujours présenter
une faible concentration microbienne, par exemple, un nombre total de colonies
de mésophiles aérobies inférieur a 100 c.u.c./ml. Il faudrait tenir des registres
concernant le traitement de 1l'eau de refroidissement et sa qualite microbiologique.

7.6.8.2 Pour garantir une désinfection efficace, le chlore doit etre meélange
intimement a 1'eau 2 une concentration minimisant les risques de contamination
du contenu des récipients pendant le refroidissement: une duree de contact mini-
male de 20 minutes a pH et 2 température appropriés est généralement considerée

comme adequate.

L'adéquation d'un traitement par chloration peut etre etablie par:

a) la présence de teneurs mesurables en chlore libre résiduel dans
1'eau, a la fin du temps de contact, et

b) des teneurs détectables en chlore libre résiduel dans 1l'eau
apres son usage pour le refroidissement des récipients (des
teneurs en chlore libre residuel de 0,5 3 2 p.p.m. sont genera-
lement considérées comme adéquates. Des concentrations en chlore
supérieures a ces chiffres peuvent accélérerer la corrosion de
certains récipients métalliques). '

c) une faible concentration microbienne de 1'eau au lieu d'utilisa-
tion. I1 faudrait mesurer le pH et la température de 1l'eau et les
noter dans un registre pour servir de référence.
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Une fois qu'un systeme approprié a ete établi, 1l'adequation du
traitement peut etre determineée en mesurant et en notant la teneur en chlore

libre résiduel selon le point b) ci-dessus. Le pH et la température de 1l'eau

devraient en outre etre mesures et notés car des modifications nettes par rapport:

aux valeurs de référence établies précedemment peuvent nuire a 1l'effet desin-
fectant du chlore ajoute a 1l'eau.

La concentration en chlore requise pour une désinfection efficace
dépend de la demande en chlore de 1l'eau, de son pH et de sa temperature.
Lorsque 1'on utilise une eau a teneur eélevée en impuretés organiques (par ex.,
une eau de surface), il est généralement nécessaire de la traiter de maniere
appropriée pour en dissocier les impuretés, avant de la désinfecter au chlore,

ce qui permet d'eviter une demande excessive en chlore. L'eau recyclee peut

accroitre progressivement sa charge en matieres organiques et il peut s'avérer

nécessaire de réduire celle-ci par séparation ou par d'autres procédés. Si le

pH de 1'eau de refroidissement est supérieur a 7,0 ou si sa température dépasse

U ) - - . -
30°C, il peut s'avérer nécessaire d'augmenter la durée de contact ou la concen-—

tration en chlore afin d'obtenir une désinfection adéquate. Des mesures simi-
laires peuvent etre nécessaires en cas d'emploi d'une eau désinfectée par
d'autres moyens que l'adjonction de chlore.

I1 est indispensable que les réservoirs d'eau de refroidissement
soient construits dans des matériaux étanches et protégés par des couvercles
bien ajustes, empechant ainsi la contamination de 1'eau par infiltration,
pénétration d'eaux de surfaces ou autres sources de contamination. Ces réser-—
voirs devraient egalement etre pourvus de chicanes ou d'autres systemes
garantissant un mélange intime de l'eau avec le chlore ou un autre désinfectant.
Les réservoirs devraient avoir une capacité suffisante pour garantir la durée
de séjour minimale, dans des conditions de débit maximum. Il faudrait veiller
particulierement au positionnement des conduites d'entrée et de sortie afin
de garantir que toute 1'eau suit une configuration d'écoulement prédéterminée
a 1'intérieur du réservoir. Les réservoirs et systemes de refroidissement
devraient etre vidangés, nettoyés et remplis a nouveau périodiquement, afin
d'éviter une accumulation organique et microbienne excessive. Ces opérations
devraient faire 1'objet d'inscriptions dans des registres.

Les déterminations de la concentration microbienne ou de la teneur
en chlore ou autre desinfectant devraient etre effectuées avec une fréquence
suffisante pour permettre un controle adéquat de la qualité de 1'eau de
refroidissement. Il faudrait tenir des registres des traitements de 1'eau
de refroidissement et de sa qualité microbiologique.

7.6.8.3 Lorsqu'on utilise de 1'eau contaminee ayant un niveau élevé
d'impuretés organiques, comme celle des cours d'eau, il faut prévoir un
systeme de traitement adéquat pour éliminer les impuretés en suspension,
et soumettre l'eau a la chloration ou a tout autre systeme de désinfection

‘convenable.
Une faible proportion de boites bien construites et bien fermees

peut présenter des défauts d'étancheité temporaires (mini-fuites) lors des
dernieres phases du refroidissement et aussi longtemps que les boites ou leurs
sertis restent extérieurement humides. Les risques de mini~fuites peuvent etre
accrus si une mauvaise qualité des sertis et une mauvaise conception du matériel
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de transport, de manutention, d'etiquetage et d'emballage des boites causent
des dommages accrus a ces dernieres. Si un tel défaut d'herméticité se produit,
1'eau se trouvant sur la boite constitue une source et un moyen de transport

de la contamination microbienne provenant des surfaces du transporteur et du
matériel vers des zones situées sur ou pres des sertis des boites.Pour lutter
contre la contamination des boites "fuite'", il est indispensable de faire en

sorte que:

1) les boltes soient séchées aussi rapidement que possible apres

la stérilisation;

2) les systemes de transport et 1l'équipement soient congus
pour réduire au minimum les dommages aux boites;

et

3) les surfaces du transporteur et du matériel soient nettoyees
et désinfectées de maniere efficace.

Les bocaux en verre peuvent etre affectés de la meme maniere.

Les aires de post-stérilisation devraient etre efficacement séparées-
de 1'endroit ol sont entreposées les matierespremieres, afin d'éviter toute
contamination croisée. Des mesures de précaution devraient également etre
prises pour garantir que le personnel travaillant dans les aires d'entrepo~
sage des matieres premieres ne puisse avoir libre acces aux aires de post-

sterilisation.

Les pertes d'étanchéité temporaire ne constituent pas un probleme
avec les emballages et recipients souples et semi-rigides, si leurs joints
thermoformés sont corrects. Des fuites peuvent toutefois se produire en cas de
scellés défectueux et de perforations dans le corps des récipients. C'est pour-
quoi la nécessité de sécher les récipients, de réduire au minimum les detério-
rations et d'assurer un nettoyage et une desinfection efficaces des systemes
de transport s'applique également a ces types de récipients.

7.7.1 Déchargement des paniers d'autoclave

Afin de réduire au minimum la contamination des boites "fuites",
les récipients stérilisés ne devraient pas etre manutentionnés manuellement

lorsqu'ils sont encore humides.

Avant le déchargement des paniers d'autoclave,l'eau devrait etre
égouttée des surfaces de récipients, ce qui peut etre effectué dans de nombreux
cas, en basculant les paniers d'autoclave aussi loin que possible et en lais-—
sant suffisamment de temps a 1'eau pour s'egoutter. Les récipients devraient
rester dans les paniers jusqu'a ce qu'ils soient secs, avant leur déchargement
manuel qui, s'il est effectue lorsque les récipients sont encore humides,

présente un risque de contamination par des microorganismes passant des mains

du manutentionnaire aux récipients.
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7.7.2 Precautions pour le séchage des recipients

Si des sechoirs sont utilisés, ils ne devraient pas endommager ou
contaminer les récipients et devraient etre faciles d'acces pour le nettoyage
et la désinfection de routine, ce qui n'est pas toujours le cas. L'uniteé de
séchage devrait etre située dans la "chaine" aussi tot que possible apres le
refroidissement.

Les seéchoirs n'éliminent pas la totalité de 1l'eau de refroidissement .

résiduelle des surfaces externes de récipients, mais ils abregent de maniere

significative la période pendant laquelle ceux-ci restent humides, réduisant

ainsi la longueur du systeme de transport en aval, touché par 1'humidité pendant

la production, et exigeant des mesures supplémentaires de nettoyage et de desin-

fection.

Le séchage des recipients stérilisés par lot peut etre accéleré en

immergeant les paniers d'autoclave remplis dans un reservoir contenant un agent
tensio-actif approprié. Apres immersion (15 secondes), les paniers devraient
etre bascules et 1l'on devrait les laisser egoutter. On peut également incorporer

aux solutions de trempage des agents anti-corrosion appropries. Il est essentiel

. . - d U . 3 - .
que toute solution de trempage soit conservee a 80 C au moins, afin d'eviter

toute contamination microbienne, et qu'elle soit renouvelée a la fin de chaque
équipe.

7.7.3 Déterioration des recipients

- - ) . - . ] : A
Les chocs ou les deteriorations mecaniques sont principalement dus au
cognement des recipients entre eux (par exemple, sur des voies a plan incline)
ou par compression 1'un contre l'autre, lorsque 1'embouteillage de recipients

sur des chemins de roulement a cable entraine la formation de pressions exces-
sives. Des detériorations peuvent etre causées egalement lorsque des récipients
heurtent des sections en saillie de systemes de transport. Ces chocs mécaniques
peuvent causer une perte temporaire ou définitive d' etanchelte et entrainer une
contamination si les récipients sont mouillés.

I1 est indispensable d'accorder une grande attention a la conception .
P g P

a la disposition, au fonctionnement et a 1'entretien des systemes de transport

si 1'on. veut reduire les dommages au minimum. L'une des erreurs de conception
les plus courantes consiste a modifier sans nécessité la hauteur des differentes
" depassant les

300 récipients a la minute, des systemes de transport a voies multiples couplés

sections du systeme de transport. Pour les vitesses de 'chaine

a des tables d'accumulation des récipients sont recommandés. Il faudrait
installer des détecteures permettant d'arreter le transporteur en cas d'accumu-
lation excessive de récipients. Des sertis de mauvaise qualité, en conjonction
avec un materiel de deémélage, d'eétiquetage et d'emballage mal congu, régle ou
entretenu augmentent les risques de minifuites. Il faudrait veiller particulie-
rement a éviter les dommages aux récipients en verre ainsi qu'a leur fermeture,
de meme qu'aux récipients et emballages souples et semi-rigides.
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L'endommagement des emballages et récipients souples et semi-rigides

peut entrainer la perforation des recipients ou le flambage des sachets, aussi

faudrait-il éviter que ces types de récipients puissent tomber d'une section a
1'autre d'un systeme de transport.

7.7.4 Nettoyage et désinfection apres stérilisation

Toute surface de matériel ou de transporteur de récipients humides
pendant laproduction permet le développement rapide de microorganismes conta-

minants, si elle n'est pas nettoyée efficacement au moins une fois toutes les

24 heures, et en outre, régulierement desinfectée pendant la production. Le
chlore de 1'eau de refroidissement se deposant sur ces surfaces ne constitue pas
un désinfectant efficace. Tout programme de nettoyage et de désinfection instaure

devrait etre soigneusement étudié avant d'etre adopté comme methode de routine.
Des surfaces convenablement traitées devraient par exemple preésenter une concen-
tration en mésophiles aérobies inférieure a 500 c.u.c. par 26 cm . L'efficacité
continue des programmes de nettoyage et de désinfection apres la stérilisation

ne peut etre établie que par une surveillance microbiologique.

Le matériel et les systemesde transport devraient eétre examinés de

maniere critique, afin de remplacer les éléments inappropriés. Il ne faudrait

pas utiliser de matériaux poreux, et les surfaces devenues poreuses, fortement

corrodées ou endommagées devraient etre réparées ou remplacees.

Tout le personnel devrait etre pleinement conscient de 1'importance
de 1'hygiene individuelle et des bonnes habitudes en ce qui concerne ,(la manuten-
tion des récipients apres stérilisation et en sachant éeviter les contacts avec

chacun d'eux.

Les zones de post-stérilisation des stérilisateurs en continu, y
compris les sterilisateurs hydrostatiques, peuvent constituer des sources
permanentes de concentrations bactériennes elevées si des mesures strictes ne

sont pas prises pour les nettoyer et les désinfecter régulierement, afin
d'empecher toute accumulation microbienne.

7.7.5 Si les récipients ont besoin d'un spfenveloppement pour en proteger
1'intégrité, on ne doit appliquer le surenveloppement qu'a des récipients secs.

7.8 Evaluation des écarts de traitement thermique

7.8.1 Toutes les fois que les enregistrements de surveillance, les verifications de
traitement en cours ou autre moyen révelent qu'un lot de produ1ts alimentaires peu acides
ou de récipients a fait 1l'objet d'un traitement thermlque ou d'une stérilisation infé-
rieur au traitement stipule dans le traitement programme, le transformateur devrait:

(a) identifier, isoler, puis stériliser a nouveau commercialement la partie du lot
ou des lots codés en question. Des dossiers complets sur le nouveau traitement
devraient etre conserves; ou '

(b) isoler et conserver la partie du lot ou des lots codés en question permettant
une évaluation ultérieure plus approfondie des relevés du traitement thermique.
Une telle évaluation devrait etre effectuée par des experts en matiere de trai-
tement, conformément a des méthodes considérées adeéquates pour détecter tout
danger possible pour la santé publique. Si 1'évaluation des releves démontre
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que le traitement thermique n'a pas ete efficace, le produit isolé doit etre,
soit soumis a un autre traitement complet pour le rendre commercialement sté-
rile, soit detruit sous surveillance adequate. On devrait con31gner les métho-
des d'évaluation employées, les résultats obtenus et les mesures prises concer-
nant le produit. :

7.8.2 - Dans le cas d'autoclaves a brassage continu, on peut etablir des traitements
programmes d'urgence pour compenser des ecarts de température ne devant pas dépasser 5°C
(10°F). De tels traitements programmés doivent etre etablis conformément aux prescriptions
présentées aux alinéas 7.5.1 et 7.5.2.

8. SECTION VIII - ASSURANCE DE QUALITE

Il importe que les traitements thermlques soient convenablement etablis, cor-
rectement appliqués, et suffisamment surveillés et documentes pour assurer de facon cer-
taine que les normes 1nd1quees dans le traitement programmé ont été respectées. Ces ga-
ranties s'appliquent également aux operatlons de sertissage et de fermeture. Pour des
raisons pratiques et statlsthues, 1'analyse du produit fini ne suffit pas a évaluer 1'a-
dequatlon du traitement programme.

8.1 Dossiers de traitement et de production

Pour chaque lot, on doit conserver des dossiers permanents et lisibles sur les
temps, les temperatures, les codes et autres renseignements pertinents. Ces dossiers sont
indispensables pour verifier les opérations de traitement, et sont extréemement utiles en
cas de doute sur l'efficacitée du traitement thermique auquel un lot donne a été soumis.
Ces dossiers devraient etre compilés par le préposé a 1'autoclave ou au systeme de trai-
tement, ou par une autre personne de51gnee a cette fin, sur une formule qui devrait com-
prendre. denomination et mode de presentation du produit; numéro du lot; identification
de 1' autoclave ou du systeme de traitement; identification de la bande d'enreglstrement-
dimensions et types de récipients; nombre approximatif de récipients par lot codé; tempée-
rature initiale minimale; durée et température programmées et effectives du traitement;
lectures du thermometre indicateur et du thermométre enregistreur; et autres données per-—
tinentes concernant le traitement. On devrait aussi noter le vide de fermeture (pour les
produits conditionnés sous vide); le poids au rempllssage' 1'épaisseur des poches _souples
remplies, et/ou autres facteurs determlnants précisés dans le traitement programme.

Voir 1'alinéa 7.8 du présent Code pour les écarts de traitement. Il faudrait en outre com-
piler des dossiers sur:

8.1.1 Le traitement a la vapeur

8.1.1.1 Autoclaves fixes pour traitement par lots

On devrait noter le moment d'application de la vapeur; la durée de détente et la

température; le moment ou la température de stérilisation est atteinte; et le moment ou la
vapeur est coupee.

8.1.1.2 Autoclaves a brassage continu par lots

. Comme pour les autoclaves fixes cités a 1'alinéa 8.1.1.1, mais en ajoutant le
fonctionnement des purgeurs d'eau de condensation et la vitesse de 1'autoclave et(ou) du
tambour. Il importe également de noter 1'espace libre des récipients et les facteurs dé-
terminants comme la consistance et/ou viscosité du produit au remplissage; le poids égoutté
maximum; le poids net minimum; et le pourcentage de matiere seche lorsqu'ils sont spécifiés
dans le traitement programme (alineéa 7.5.4).
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8.1.1.3 Autoclaves a brassage continu (voir alinea 8.1.1.2)

8.1.1.4 Autoclaves hydrostatiques

On devrait noter la température dans la partie supérieure de la boite a vapeur
et immédiatement au-dessus de 1'interface vapeur-eau, la vitesse de la chaine convoyeuse
des récipients, et, si elles sont spécifiées dans le traitement programmé, les mesures des
températures et des niveaux d'eau dans les cuissards hydrostatiques.

En outre, dans le cas des autoclaves hydrostatiques a brassage, on devrait noter
la vitesse de rotation de la chaine et d'autres facteurs déterminants, comme 1'espace libre

et la consistance du produit au remplissage.

8.1.2 Traitement hydrique

8.1.2.1 Autoclaves fixes a brassage par lots

Il faudrait noter le moment d' appllcatlon de la vapeur; la duree de la mon* ee,
le moment ou commence la sLerlllsatlon, la temperature de stérilisation; 1e niveau de 1'eau;
la circulation et la pression de 1'eau; et le moment ou la vapeur est coupée.

8.1.2.2 Autoclaves a brassage continu par lots

Comme pour les autoclaves:fixes cites a 1'alinéa 8.1.2.1, mais en ajoutant la
vitesse de 1'autoclave et du tambour. Il importe également de noter 1l'espace libre des
rec1p1ents et les facteurs déterminants comme la consistance du produit au remplissage,
le poids égoutté maximum, le poids net minimum et le pourcentage de matiere seche (alineéa
7.5.4).

-

8.1.3 Traitement par mélanges vapeur/air

8.1.3.1 Autoclaves fixes pour traitement par lots

On devrait noter le moment de 1'entrée de la vapeur, le temps de montee, le de-
but de la sterilisation, le maintien de la c1rculat10n du melange vapeur/alr, la pression,
la température de stérilisation, et le moment ou la vapeur est coupée.

8.1.4 Traitement et conditionnement aseptiques

Les renseignements détaillés exigés, relevés automatiquement ou manuellement,
dependent du type de systeme de traitement et de conditionnement aseptiques, mais doivent
fournir une documentation complete et exacte des conditions effectives de pré~sterilisation
et de fonctionnement.
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8.1.4.1 Dossierssur la stérilisation des récipients

On devrait noter le cas écheant, le débit et/ou la température du milieu de
stérilisation, 1a durée de stérilisation des récipients et des sertis et, quand un systeme
de lots est utilisé pour la stérilisation des récipients et/ou des sertis, les durées et
les températures du cycle de sterilisation.

8.1.4.2 Conditions de la chaine de production

On devrait noter les conditions de pré-stérilisation de la chaine de production,
d'attente et/ou de traitement du produit, ainsi que de fonctionnement. Les dossiers con-
cernant les conditions de fonctionnement devraient inclure la temperature du produit a la
derniere sortie de chauffage et a la sortie de la section de retenue, la pression diffé-
rentielle si un régénérateur du type produit-a-produit est utilisé, et le débit du produit.

8.1.4.3 Conditions de remplissage et de sertissage (voir alinea 8.1.4.1)

8.1.5 Sterilisateurs a flamme

On devrait noter la vitesse du convoyeur des récipients, la température de sur-
face des récipients a la fin de la période de stérilisation et le type de récipient.

8.2 Examen et conservation des dossiers

8.2.1 Registres de sterilisation

Les diagrammes d'enregistrement devraient mentionner la date, le code
du lot et les autres informations nécessaires permettant de les mettre en cdf;g:
lation aYec les proces-verbaux des lots traités. Chaque inscription au registre
devrait etre effectuée par l'opérateur de 1'autoclave ou du systeme de stérilisa-
tion ou tout autre personne désignée, au moment ol se produit la condition ou
l'operation spécifique de 1'autoclave ou du systeme de stérilisation, et il
devra%t signer ou marquer de ses initiales chaque feuille du registre. Avant
1'expedition ou la libération des récipients pour la distribution et pas plus
tar? qu'un jour ouvrable aprés la stérilisation elle-meme, un repfésentant habi-
liEe de la direction de 1'usine devrait passer en revue tous ies registres de
sterilisation. et de production et s'assurer qu'ils sont complets et que tous les
produits ont été soumis au bareme de traitement thermique. Les registres,—;__
compris le diagramme d'enregistrement thermométrique, devraient etre signes par
la personne ayant procédé au contrdle ou marqués des initiales de celle—ci.
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8.2.2 Dosgiers sur le sertissage des recipients

Les rapports ecrits de tous les examens de sertissage des récipients devraient
preciser le code du lot, la date et le moment des inspections de sertissage des récipients,
les mesures obtenues et tous les moyens de redressement employes. Les d0531ers devraient
etre 51gnes ou paraphes par 1'inspecteur du sertissage des rec1p1ents et etre revus par
un representant competent de la Direction de la conserverle, a intervalles assez frequents,
pour s'assurer qu'ils sont complets et que 1'opération s'est déroulee sous surveillance
adéquate. '

8.2.3 Dossiers sur la qualité de 1'eau

On dey;alt établir des dossiers sur les essais montrant 7501tvqu un_traitement
efficace a ete maintenu, soit que_ 1a guallte m1croblolog1que de 1 eau etait approprxee.

8.2.4 Distribution du produit

On devrait maintenir des dossiers identifiant la distribution initiale du pro-
duit fini pour faclllter,ele cas echéant, la separatlon de lots d' a11ments precis qui au-
raient pu etre contaminés ou qui seraient impropres a 1'usage envisage.

8.3 " Conservation des registres

Les registres mentionnés aux alinéas 7.6, 7.7, 8.1 et 8.2 devraient
étre conservés pendant une période minimale de 3 ans, afin d'aider a 1'identi-
fication des causes des problemes éventuels. Ils devraient etre tenus de
maniere a pouvoir etre consultes facilement.

9. Entreposage et transoprt des produits finis

L'entreposage et le transport des récipients devraient respecter

leur inteégrité et ne pas nuire 32 la sureté et a la qualite des prodults. I1
faudrait notamment veiller a éviter des types de dommages courants, tels qu
ceux causés par l'utilisation incorrecte de chariots élévateurs a fourche.

9.1 Les récipients chauds ne devraient pas étre empilés de facon a permettre 1'in-
cubation d'organismes thermophiles. ’

9.2 Si les récipients sont conserves dans un milieu ayant un taux d'humidité éleve
pendant une longue période, en particulier en presence de sels minéraux ou de substances
meme tres peu alcalines ou acides, il est probable qu'ils seront attaqués.

9.3 I1 faudrait éviter 1'emploi d'étiquettes ou d'adhésifs pour eti-
quettes hygroscopiques et donc susceptibles de favoriser la rouille de la
feuille de tole, de meme que 1'utilisation de colles et d'adhésifs contenant
des acides ou des sels minéraux.

Les caisses et cartons devraient.Etre parfaitement secs. Les caisses
en bois devraient etre bien étuvées. Les caisses et cartons devraient etre de
taille adequate de maniére que les recipients s'y ajustent a frottement doux et
ne soient pas endommagés par des mouvements se produisant a 1l'interieur. Ils
devraient etre suffisamment solides pour résister a un transport normal.

Les conteneurs métalliques devraient etre maintenus secs pendant
1'entreposage et le transport, afin d'eviter leur corrosion.

9.4 L'humidité ayant des effets nuisibles sur les caracter1st1ques mecanlques des
cartons, etc. la protectlon qu'offrent ces derniers aux récipients contre les degats cau-
sés par le transport risque de ne plus etre suffisante.
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9.5 Les conditions d'entreposage, compris la température, devraient
P g y p p

etre de nature a empécher la détérioration ou la contamination des produits.
I1 faudrait eviter les changements brusques de temperature pendant 1'entreposage,

car ils peuvent entrainer la formation de condensation sur les récipients et
entrainer ainsi la corrosion de ces derniers.

9.6 L'une ou 1l'autre des conditions ci-dessus peut nécessiter la
consultation du code de pratiques d'hygiene pour le sauvetage des conserves .
alimentaires en peril (actuellement en préparation).

10. Methodes de controle en laboratoire

10.1 I1 est souhaitable que chaque etablissement puisse faire controler
en laboratoire les méthodes utilisées ainsi que les produits emballes. Le
nombre et la nature de ces controles varieront selon les produits et les
besoins. Ces controles devraient conduire a 1'élimination de tous les aliments
impropres a la consommation humaine. '

10.2 Le cas echeant, il faudrait prélever des échantillons représentatifs de la pro-
duction afin d'évaluer la salubrité et la qualité du produit.

10.3 Il faudrait que ces controles en laboratoire soient effectués selon des matho-
des agreees ou mormalisees, afin que leurs résultats puissent etre facilement interprétés.

10.4 Les laboratoires d'analyse des microorganismes pathogenes devraient etre conve-
nablement isoles des aires de traitement des denrées alimentaires.

11. SECTION XI - SPECIFICATIONS CONCERNANT LE PRODUIT FINI

Des normes microbiologiques, chimiques, physiques ou concernant des matieres
etrangeres peuvent etre exigees suivant la nature des produits alimentaires. Ces normes
devraient inclure des methodes d'échantillonnage et d'analyse et des limites d'acceptabi-
lite.

11.1 Les produits devraient etre exempts de substances indésirables dans la mesure
ou le permettent les bonnes pratiques de fabrication.

11.2 Les produits devraient etre commercialement stériles et ne pas contenir de

substances provenant de microorganismes en quantites suffisantes pour présenter un danger
pour la sante.

11.3 Les produits ne devraient pas contenir de polluants chimiques en quantités sus-
ceptibles de représenter un danger pour la sante. ‘

11.4 Les produits devraient etre conformes aux normes établies par la Commission du
Codex Alimentarius pour les résidus de pesticides et les additifs alimentaires, telles
qu'elles figurent dans les listes ou les normes Codex, et devraient satisfaire aux pres-
criptions applicables aux résidus de pesticides et aux additifs alimentaires du pays dans
lequel ils seront écoules.
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ANNEXE I

ALTMENTS PEU ACIDES ACIDIFIES EN CONSERVE

1. CHAMP D'APPLICATION

La présente annexe taite de la fabrication et de la preparatlon des aliments
peu acides en conserve, qui ont ete ac1d1f1es, fermentes et (ou) marlnes avant leur mise
en conserve, de facon a leur donner un pH équilibré maximum de 4,6. apres traitement ther-
mique. Les aliments en question comprennent, entre autres, les artlchauts, les haricots,
les choux, les choux-fleurs, les concombres, les p01ssons, les olives (autres que les 011-
ves mures), les piments, les poudings et les fruits tropicaux, seuls ou sous forme de me-
langes.

En sont exclus les boissons et les aliments acides,- les confitures, les gelees,
les conserves, les sauces a salade, les vinaigres, les produits laitiers fermentés, les
aliments acides contenant de faibles quantités d'ingrédients hypoacides mais dont le pH
résultant ne s'écarte pas sensiblement de 1’ allment acide prédominant, ainsi que les ali-
ments dont il est scientifiquement prouve qu'ils ne favorisent pas le déeveloppement de
Clostridium botulinum, par exemple, la tomate ou les produits a base de tomate, dont le
pH ne depasse pas 4,7.

2, DEFINITIONS
Voir Section II du document principal.

3. HYGIENE DE LA PRODUCTION ET DE LA RECOLTE

Voir Section III du document principal.

4, ETABLISSEMENT: CONCEPTION ET INSTALLATIONS

4.1 Emplacement
Voir alinéa 4.1 du document principal.

4.2 Voies d'acces et cours

Voir alinéa 4.2 du document principal.

4.3 Batiments et installations .

|

. Voir alinéa 4.3 du document principal. :
4.4 Installations sanitaires

Voir alined 4.4 du document principal.

4.5 Materiel et ustensiles

Voir alinéa 4.5 du document principal, sauf le paragraphe 4.5.2.4 qui a ete
modifie comme suit:

4.5.2.4 Les autoclaves et stérilisateurs sont des récipients a pression et, comme tels,
devraient etre congus, installés, utilises et entretenus selon les normes de sécurité éta-
blies par 1' autorité compétente pour les recipients. Lorsqu on se sert de pasteurisateurs
a canal ouvert,de pasteurlsateurs a pulvérisation et d' echangeurs de chaleur pour obtenir
la stérilité commerciale d'aliments hypoacides, ac1d1f1es, ils doivent etre congus, instal-
lés, utilisés et entretenus selon les normes de sécurité fixées par 1’ autorité compétente.



CAC/RCP 23-1979 ’ - 90 -

7.1.4

ETABLISSEMENT: CONDITIONS D'HYGIENE

Toute cette Section est identique a la Section 5 du document principal.

HYGIENE ET SANTE DU PERSONNEL

Toute cette Section est identique a la Section 6 du document principal.

ETABLISSEMENT: PRESCRIPTIONS D'HYGIENE EN MATIERE DE TRAITEMENT

Prescriptions relatives aux matieres premieres et préparation
Voir alinéa 7.1.1 du document priﬁcipal.
Voir alinéa 7.1.2 du document principal.
Voir alinéa 7.1.3 du document principal.

Le blanchiment par la chaleur, lorsqu'il est requis pour la préparation des ali-

ments en conserve, devrait etre suivi, soit par le refroidissement rapide des aliments,
soit par leur traitement thermique sans delai.

7.1.5

Toutes les étapes du processus, y compris la mise en conserve, devraient etre

effectuées dans des conditions qui permettront de prevenir la contamination, la deteriora-
tion, et/ou le développement dans le produit alimentaire de microorganismes pathogenes
susceptibles de présenter des risques pour la santé publique.

7.2

7.3

7.4

7.4.1

7.4.2

7.4.3

7.4.4

7.4.5

7.4.6

Prévention de la contamination croisée

Voir alinéa 7.2 du document principal.

Emploi de 1'eau

Voir alinéa 7.3 du document principal.

Emballage

Voir alinea 7.4 du document principal.

Entreposage des reécipients

Voir alinéa 7.4.1 du document principal.

Inspections des récipients vides

Voir alinéa 7.4.2 du document principal.

Bonne utilisation des récipients

Voir alinéa 7.4.3 du document principal.

Protection des récipients pendant le nettoyage de 1'usine

Voir alinéa 7.4.4 du document principal.

Remplissage des récipients de produits alimentaires

Voir alinéa 7.4.5 du document principal.

Aspiration sous vide

Voir alinéa 7.4.6 du document principal.
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7.4.7 Fermeture

Voir alinéa 7.4.7 du document principal.

7.4.8 - Inspection des fermetures

7.4.8.1 Inspection pour détecter les défauts les plus apparents

Voir alinéa 7.4.8.1 du document principal.

7.4.8.1.1 Inspection des fermetures des bocaux de verre

Voir alinéa 7.4.8.1.1 du document principal.

7.4.8.1.2 Inspection des sertis

Voir alineéa 7.4.8.1.2 du document principal.

7.4.8.1,3 Inspections des sertis des récipients en aluminium embouti

Voir alinea 7.4.8.1.3 du document principal.

7.4.8.1.4 Inspection des fermetures des récipients semi~rigides et des emballages souples

Voir alinéa 7.4.8.1.4 du document principal.

7.4.9 Manutention des récipients apres la fermeture

Voir alinéa 7.4.9 du document principal.

7.4.10 Codage

Voir alinéa 7.4.10 du document principal.

7.4.11 Lavage

Voir alinéa 7.4.11 du document principal.

7.5 Acidification et traitement thermique
7.5.1 Considérations generales

Les traitements programmés pour les aliments en conserve hypoacides, ac1d1f1es
devraient etre etablls exclusivement par des personnes compétentes ayant une exper1ence
approfondie en matiere d'acidification et de traitements chermlques et disposant a cet
effet des moyens nécessaires. Il est indispensable d'établir 1l'acidification et le trai-
tement thermique requis en employant des méthodes scientifiques reconnues.

Du point de vue mlcroblologxque, la securité des aliments hypoacldes acidifies
dépend avant tout du soin et de la precision avec lesquels le traitement a ete effectue.

L'acidification et le traitement thermique nécessaires pour rendre les :aliments
hypoacides acidifiés en conserve commercialement steriles, dependent du niveau de la con-
tamination microbienne, du type et du procede d'acidification, de la température d'entre-
posage, des divers agents de conservation presents et de la composition des prodults. Les
aliments hypoacides acidifiés dont le pH est super1eur a 4,6, peuvent favoriser le develop-
pement de nombreux types de microorganismes, y compris des pathogenes Spor1feres résis-
tants a la chaleur, comme Clostridium botulinum. Il importe de souligner que 1l'acidifica-
tion et le traitement thermlque des produ1ts alimentaires hypoac1des acidifies en conserve
sont des operatlons tres critiques qui intéressent la santeé publlque, et peuvent entrainer
des pertes considérables du produit fini, si elles ont ete mal exécutées.
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On connalt des exemples de cas ou des produ1ts alimentaires en conserve acidi-
fiés, mal traités ou mal scelles, ont favorisé le développement de moisissures et d'autres
microorganismes, développement qui a porté le pH du produit au-dessus de 4,6 et a permis
le développement de Clostridium botulinum. :

7.5.2 Etablissement du traitement programmé

7.5.2.1 Le traitement programmé doit etre établi par une personne qualifiée ayant des
connaissances acquises grace a une formation specialisée, qui est versée en matiere d'aci-
dification et de traitement thermique des aliments acidifies, fermentes et marines.

7.5.2.2 L'acidification et le traitement thermique requis pour donner au produit une
stérilité commerciale devraient reposer sur des facteurs comme:

- pH du produit;

- durée nécessaire pour atteindre un pH a 1'équilibre;

- composition ou formule du produit, y compris tolérances dimensionnelles de
la matiere seche;

- niveaux et types d'agents de conservation;

- humidité relative d'eéquilibre;

- flore microbienne, y compris Clostridium botulinum et les microorganismes
responsables de la déterioration du produit;

- dimensions et types de récipients;

- qualiteé organoleptique.

7.5.2.3 Le traitement thermique exigé pour obtenir la stérilité commerciale d'un aliment
en conserve hypoacide acidifié, est beaucoup plus simple que pour les aliments hypoacides
en conserve et, par conséquent, la pasteurisation suffit dans beaucoup de cas.

7.5.2.4 Vu que l'acidite du produit fini prev1ent generalement le developpement de spo-=
res bactériennes, le traitement thermique peut n'etre exigé que pour tuer les moisissures,
levures, cellules végeétatives des bactéries et pour neutraliser les enzymes.

7.5.2.5 Les résultats de ces déterminations concernant 1'acidification et le traitement
thermique, ainsi que les facteurs déterminants etablis, devraient etre incorporés dans le
traitement programmé. Celui-ci devrait tenir compte, au minimum, des données suivantes:

- code du produit ou identification de la formule;

- type et dimensions du recipient;

- deétails pertinents concernant le procédé d'acidification;

- poids du (des) produit(s) au remplissage, y compris le liquide, s'il y a lieu;
- temperature initiale minimale;

- type et caractéristiques du systeme de traitement thermique;

- température de stérilisation (ou de pasteurisation);

- durée de la sterilisation (ou de la pasteurisation);

- méthode de refroidissement:

7.5.2.6 Une liste analogue devrait etre etablie pour les aliments soumis a un traitement
aseptique en y ajoutant les prescriptions relatives a la stérilisation du materiel et des
récipients.

7.5.2.7 Le code du produit (identification) devrait correspondre clairement a une liste
complete et precise de spécifications du produit, dont:

-~ composition et méthodes de préparation-détaillées;

- pH;

~ poids du (des) produit(s) au rempllssage, y compris le liquide, le cas écheant;
- espace libre;

- poids égoutte;

- dimensions maximales des composantes du produit;

- température du produit au remplissage;

- consistance.
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7.5.2.8 De faibles écarts dans les spécifications du produit, négligeables a premiere
vue, risquent de sérieusement influer sur 1'efficacité du traitement pour le produit en
questlon. Toutes les modifications apportees aux spec1f1cat10ns du produ1t devraient donc
etre évaluées en fonction des effets qu'elles risquent d'avoir sur 1' adequation du traite-
ment. Si le traitement programmé se révele inadequat, il faut en etablir un nouveau.

7.5.2.9 La conserverie ou le laboratoire chargé de déterminer le traitement programme
devraient conserver en permanence des dossiers complets sur tous les aspects de 1'établis~

sement d'un traitement programmé, y compris les tests d'incubation connexes.

7.5.3 Acidification et traitement thermique

7.5.3.1 Les operations de traitement afférentes au controle du pH et les autres facteurs
déterminants spécifies dans le traitement programmé, devraient eétre exécutées et surveillées
exclusivement par un personnel qualifie.

7.5.3.2 La fabrlcatlon, le traitement et le condltlonnement des aliments ac1d1f1es, fer-
mentés et marinés doivent se dérouler de facon a obtenir et a maintenir un pH al' equ111-
bre ne dépassant pas 4,6 dans les limites de temps précisées dans le traitement programme.

7.5.3.3 Pour arriver a ce résultat, le transformateur devrait, a 1'aide d'essais perti-
nents, controler assez souvent le processus d'acidification a certains stades critiques
afin de garantir la sécurité et la qualite du produit.

7.5.3.4 Pour obtenir la stérilité commerciale, on doit faire appel au matériel et ins-,
truments nécessaires pour mener a bien le traitement programmé et compiler les dossiers
pertinents.

7.5.3.5 La distribution de la température ainsi que les taux de transfert thermique sont
1mportants, en raison des nombreux types da' apparells qui existent, il est consiliable de
s'adresser au fabricant et a l'autorité compétente pour obtenir des renseignements detail-
1és sur leur installation, leur fonctionnement et leur réglage.

7.5.3.6 Seuls les traitements programmés bien etablis doivent etre appllques. Ces der-
niers, ainsi que les types et dimensions des re01p1ents et types de produits a condition-
ner devraient etre affichés bien en évidence et a proximite du matériel de traitement. Ces
renselgnements devraient etre facilement accessibles au technicien chargé du fonctionnement
de 1'autoclave ou duw materiel de traitement, ainsi qu'a 1'autorité compétente.

7.5.3.7 Il est indispensable que tout le materiel de traitement soit convenablement con-
cu, correctement installé et soigneusement entretenu.

7.5.3.8 Dans le cas du traitement par lots, le degre. de pasteurlsatlon ou de sterlllsa-
tion des rec1p1ents devrait tOUJours étre indiqué. Tous les paniers d'autoclave, les ve-
hicules, les camions ou les caisses contenant des produits alimentaires non-thermo traites,
ou au moins un des récipients se trouvant sur le dessus de chaque panler, etc., devraient
porter, bien en évidence une indication thermo-sensible, ou étre marques par tout autre
moyen efficace signalant de facon visible si chaque unité a éteé thermo-traitee. Les indi-
cateurs thermo-sensibles appllques aux panlers, véhicules, camions ou caisses doivent etre
enlevés avant de remplir a nouveau ces récipients.

7.5.3.9 La temperature initiale du contenu des rec1p1ents a traiter les plus froids de-
vrait etre déterminée et notée assez souvent pour éviter que la température ne tombe _pas
au-dessous de la température initiale minimale spécifiée dans le traitement programme.

7.5.3.10 Il faudrait se servir d'une horloge de précision ou autre dispositif approprie,
placé en évidence dans la salle de traitement, et non pas de montre bracelets personnelles,
etc. Lorsqu on se sert de deux ou plusieurs horloges dans la salle de traitement, elles
devraient etre synchronisées.
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7.5.4 " Facteurs déterminants et application du traitement programmé

Qutre le pH maximum, la température initiale minimale du produit, la dureée et
la températurede stérilisation (ou de pasteurisation) spécifiés dans le traitement program—
mé, d'autres facteurs determinants devraient etre mesurés, réglés et notés a intervalles
assez fréquents pour s'assurer qu'ils demeurent dans les limites spécifiées dans le trai-
tement programmé. Ci-apres, quelques-uns de ces facteurs:

(i) poids maximum de remplissage, ou poids maximum egoutte;

(ii) espace libre des récipients remplis;

(iii) consistance du produit établie a partir de mesures objectives effectuées avant
son traitement;

(iv) mode de présentation du produit et/ou type de récipient, par exemple disposi-
tion en couches dans les récipients, ou encore modification des dimensions des
récipients (épaisseur) necessitant une orientation particuliere de ces derniers
dans 1'autcclave;

(v) pourcentage de matiere seche;

(vi) poids net;

(vii)  vide minimum a la fermeture (pour les produits conditionnés sous vide);

(viii) durée d'équilibre du pH;

(ix) concentration de sel, sucre et (ou) d'agents conservateurs;

(x) tolérances dimensionnelles de la matiere seche.
7.6 Matériel et méthodes d'acidification et de traitement thermique
7.6.1 Acidification

Le fabricant doit adopter toutes les mesures de controle nécessaires pour ga-
rantir que les produits finis ne présentent pas un danger pour la santé publique. Il faut
appliquer des mesures de controle approprlees (y compris des essais frequents et l'enregis-
trement de leurs reéesultats) pour s 'assurer que les indices du pH a 1'équilibre des aliments
acidifies, fermentés et marinés ne dépassent pas 4,6. Pour mesurer l'acidité des produits
alimentaires en cours de traitement, on peut recourir aux potentiométres, a l'acidité ti-
trable ou a la colorimétrie. Le titrage ou la colorimétrie en cours de traitement devrait
se rapporter au pH a 1! équilibre du produit fini. S'il ne deépasse pas 4.0.le taux d'acidi-
tée du prodult fini peut etre mesuré a l'aide de n 1mporte quelle méthode appropriée. S'il
est supérieur a 4,0, il faut se servir d'un potentiometre.
7.6.1.1 Ac1d1f1cat10n directe

Les meéthodes d'acidification pour domner au produit fini le pH voulu compren—
nent entre autres:

(i) blanchiment des ingredients alimentaires dans des solutions aqueuses acidifiées,

(ii) immersion de 1l'aliment blanchi dans des solutions acides. Bien que 1'immersion
des denrées alimentaires dans une solution acide constitue une meéthode satis-
faisante pour l'acidification, il faut veiller a ce que la concentration acide
soit maintenue au degre voulu;

(iii) acidification directe par lots. Il s'agit d'ajouter une quantité donnée de so-
lution acide a une quantité précise d'aliments pendant 1'acidification;

(iv) adjonction directe d'une quantité prédéterminée d'acide a chaaue récioient pen-
dant la production. Les acides liquides sont généralement plus efficaces que
les acides sous forme de corps solides ou de comprimés. Il faut veiller a ce
que chaque récipient recoive la juste quantite d'acide;

) adjonction d'aliments acides a d'autres aliments hypoacides, dans des propor-
tions bien définies pour respecter les composxtlons etablles'
(vi) il faudrait toujours tenir compte du temps nécessaire a 1' eéquilibration et a

1'effet tampon.

7.6.1.2 Acidification par fermentation ou salage

La temperature, la concentration saline et l'acidité sont des facteurs impor-
tants pour controler la fermentation et le salage des aliments. L'évolution et le contrdle
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du processus de fermentation devraient eétre surveillés a l'aide d'analyses approprices.

La concentration de sel dans la saumure devrait etre déterminée au moyen d'analyses phy51-
ques ou chimiques, effectuées assez souvent pour garantlr une juste fermentation. L'evo-
lution de cette derniere devrait étre surveillée grace a la détermination du pH ou au ti-
trage acide/base, ou aux deux, en faisant appel aux méthodes exposees en 7.6.2 ou a des
méthodes équivalentes, a intervalles assez fréquents pour assurer le controle de la fer-
mentation. Il se peut que la concentration-de sel ou d'acide dans la saumure se trouvant
dans les cuves de salage, devienne trop diluée et c'est pourquoi il faut la verifier ré-
guliérement et au besoin, la ramener au degré voulu.

7.6.2 Instruments et méthodes de controle de l'acidification (voir Annexe II)

7.6.3 Instruments et dispositifs de réglage communs aux différents traitements ther-
. miques

7.6.3.1 . Thermometre indicateur

Chaque sterlllsateur (ou pasteurisateur) devralt etre muni d'au moins un ther-
mometre 1nd1cateur. A 1'heure actuelle, le thermometre a mercure est sans contexte con-
sidéré comme le meilleur instrument de référence. On peut employer tout autre instrument
ayant une prec131on et une fiabilité pour le moins égales ou superleures, a condition d'a-
voir obtenu 1'approbation de 1l'autoriteé competente. Le thermometre a mercure devrait

o o o
avoir des graduatxons facilement lisibles™a 1°C (2°F) pres, et qui ne dépassent pas 4 C
par cm (17 F par pouce).

La précision des thermométres devrait étre verifiée dans de la vapeur ou de
1'eau, selon le cas, dans la méme position qu 'ils occupent pendant le traitement, en pre-
.nant pour étalon un thermomeétre normalisé d'exactitude reconnue. Cette vérification de-
vrait avoir lieu au moment de 1'1nstallat10n et au m01ns une fois par an par la sulte,
ou plus souvent s'il le fautd pour s'assurer de leur prec151on. Tout thermometre qui
s'écarte de plus de O, 5°c (19F) de 1'étalon devrait étre remplacé. Les thermomeétres a
mercure devraient étre inspectés quotidiennement afin de détecter et de remplacer ceux
dont la colonne de mercure est discontinue ou qui présentent d'autres défauts.

7.6.3.2 Lorsqu'on utilise d'autres types de thermométres, on devrait les vérifier régu-
lierement afin de s'assurer que leurs résultats sont au moins aussi exacts que ceux des
thermometres a mercure. Les thermométres ne satisfaisant pas a ces exigences devraient
etre remplacés.

7.6.3.3 Dispositifs d'enregistrement des températures/temps

Chaque stérilisateur ou pasteurisateur devrait étre muni d'au moins un disposi-
tif d'enregistrement des températures/temps. Ce dernier peut etre associé a un régula-
teur de vapeur et peut étre lui-méme un instrument de reglage/enreglstrement. A chacun
de ces dispositifs doit correspondre la bande enreglstreuse voulue. L'exactitude de 1l'en-
registrement devrait etre egale ou superleure a t 1°C (X 2°F) a 1a température de service.
Le dispositif d'enreglstrement devrait s'accorder a 1°C (2°F) prés avec le thermometre in-
dicateur. Il importe de prévoir des mesures pour empécher toute modification non autori-
sée du réglage. Il importe aussi que les bandes enregistreuses servent de dossiers per-
manents des durées de stérilisation ou de pasteurisation. Le systeme d'entrainement de
la bande enregistreuse devrait lui aussi étre exact.

7.6.3.4 Manometres
Voir 1'alinéa 7.6.1.3 du document principal et ajouter la phrase suivante:

Les autoclaves qui font appel uniquement a la pression atmosphérique ne doivent
pas obligatoirement &tre munis d'un manometre.
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7.6.3.5 Régulateur de vapeur

Lorsqu'il le faut, chaque sterilisateur ou pasteurisateur devrait etre muni
d'un régulateur de vapeur pour maintenir sa temperature. Il peut s'agir d'un régulateur
enregistreur couplé a un thermometre enregistreur.

7.6.3.6 Soupapes de sireté de la pression
Voir 1'alinéa 7.6.1.5 du document principal et ajouter la phrase suivante:

Les autoclaves faisant appel uniquement a la pression atmosphérique ne doivent
pas obligatoirement étre munis d'une soupape de sureté de la pression.

7.6.4 Méthodes de traitement thermique couramment employées

7.6.4.1 Traitement & pression atmosphérique ou par remplissage & chaud et maintien de
la temperature

La stérilité commerciale est obtenue en utilisant le matériel approprié et les
instruments neécessaires (décrits a 1'alinea 7.6.3) pour garantir le déroulement complet du
traitement programmé et pour obtenir des enregistrements convenables. La distributionde
la température et les taux de transfert de la chaleur sont tous deux des facteurs impor-
tants. En raison des nombreux modeles d'appareils qui existent, on devrait obtenir aupres
du fabricant et de 1'autorité compétente les renseignements détaillés concernant leur ins-
tallation, leur fonctionnement et leur reglage. Quand on a recours a la technique du rem-
plissage a chaud avec maintien de la température, il importe que toutes les surfaces inter-
nes du récipient atteignent la température prévue pour leur stérilisation (ou pasteurisa-
tion). :

7.6.4.2 Traitement sous pression en autoclave

Voir les alinéas 7.6.2, 7.6.3 et 7.6.4 (dans leur intégrite) du document prin-

cipal.
7.6.5 Traitement et mise en conserve aseptiques

Voir alinéa 7.6.5 (dans son integrité) du document principal.
7.6.6 Stérilisateurs a flamme, matériel et methodes

Voir alinéa 7.6.6 (dans son intégrité), du document principal.
7.6.7 Autres méthodes

Les méthodes de traitement thermique des aliments hypoacides acidifiés dans
des récipients fermés hermétiquement, devraient &tre conformes aux prescriptions perti-
nentes de ce code; elles devraient garantir que les méthodes et moyens de contrdle uti-
lises pour la fabrication, le traitement et (ou) le conditionnement de tels aliments
sont effectués et gérés de maniere a leur donner une stérilité commerciale.

7.6.8 Refroidissement

Voir alinéa 7.6.8 du document principal.

7.6.8.1 Qualité de 1'eau de refroidissement

Voir alinéa 7.6.8.1 du document principal.

7.7 Contamination apres le traitement

Voir alinéa 7.7 du document principal.
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7.8 Evalution des écarts dans le traitement thermique

Lorsqu'un traitement s'ecarte du traitement établi pour n' 1mporte quel aliment
ac1d1f1e, fermenté ou mariné, ou chaque fois que les analyses appropriées (voir annexe I1
du présent Code) revelent et que d'autres données confirment que 1'indice du pH a 1'équi-
libre du produit fini dépasse 4,6, le transformateur devrait, soit:

(a) soumettre une deuxieme fois le lot codé en question a un traitement complet,
établi et jugé par une autorité compétente en la matiere comme etant adequat
pour assurer la securite du produit; ou

(b) isoler ledit lot d'aliments afin de 1l'évaluer de facon plus approfondie sous
1'angle des risques éventuels qu'il pourrait présenter pour la santé publique.
Cette évaluation devrait etre effectuée nar des experts en matiere de traite-
ment, conformément aux méthodes reconnues comme adéquates pour détecter tout
danger éventuel pour la santé publique et agréées par l'autorité competente.

A moins qu'une telle évaluation ne prouve que le traitement subi par le lot
d'aliments en question l'a rendu sdr, les aliments isolés seront, soit soumis

une autre fois a un traitement complet pour assurer leur securite, soit détruits.
Il faudrait noter les méthodes d'évaluation utilisées, les résultats obtenus et
les mesures prises concernant le produit en question. Ce n'est qu'apres avoir
procedé a un nouveau traitement complet et obtenu un produit sir, ou apres avoir
déterminé l'absence de tout risque pour la santé publique, que l'on peut norma-
lement écouler le lot en cause. Autrement, les produits faisant 1'objet de dou-
tes sont detruits sous la surveillance d'un personnel compétent.

8. ASSURANCE DE QUALITE

Voir Section 8 du document principal.

8.1 Dossiers de traitement et de production

On devrait tenir des dossiers sur l'examen des matieres premieres, des matériaux
d'emballage et des produits finis, ainsi que sur les garanties ou attestations des four-
nisseurs confirmant leur conformité avec les prescriptions du présent Code.

8.2 Examen et tenue des dossiers

On devrait tenir des dossiers de traitement et de production, indiquant qu'on a
respecté le traitement programmé et comprenant les données sur les mesures du pH et autres
facteurs determinants visant a assurer la sécurité du produit. Ces dossiers devraient en
outre contenir suffisamment de renseignements (code du produit, date, dimensions des reéci-
plents et produit), pour permettre d' evaluer les risques que pourraient poser pour la san-
té publique les traitements appliqués a chaque lot codé, lot ou autre partie de la produc-
tion.

8.3 Ecarts dans les traitements programmes

I1 faut 301gneusement noter tous les écarts de traitements programmés, suscep-
tibles d'intéresser la santé publique ou la sécurité de l'aliment et identifier la partle
du produ1t en cause. Ces ecarts devraient etre enregistrés et placés dans un dossier sé-
pare ou inscrits dans un journal de maniere a identifier les donnees pertinentes en les
décrivant dans leurs grandes lignes, ainsi que les mesures de redressement qui ont ete
prises et le sort réservé a la partie du lot en question.

8.4 Distribution du produit

I1 faudrait tenir des dossiers sur la distribution initiale du produit fini
afin de faciliter, au besoin, l'isolement de certains lots qui auraient pu &tre contaminés
ou sont consideres pour d'autres raisons impropres a 1l'usage prévu.
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8.5 Conservation des dossiers

Il faudrait conserver pendant trois ans des copies de tous les dossiers cités
aux alinéas 8.2, 8.3 et 8.4 ci-dessus, soit a la fabrique, soit dans un autre endroit bien
situe. ‘

9. ENTREPOSAGE ET TRANSPORT DES PRODUITS FINIS

Voir Section 9 du document principal.

10. METHODES DE CONTROLE EN LABORATOIRE

Voir Section 10 du document principal.

11. SPECIFICATIONS CONCERNANT LES PRODUITS FINIS

Voir Section XI du document principal, a 1'exception de l'alinea 11.3, qui est
modifié comme suit:

"Les aliments peu acides acidifiés devraient avoir fait 1'objet d'un traitement
thermique suffisant pour les rendre commercialement steriles'.,
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ANNEXE 11

1. METHODOLOGIE ANALYTIQUE POUR LA MESURE DU pH 1/

Les méthodes auxquelles on peut recourir pour determiner le pH des aliments
acidifies, fermentés et marinés comprennent entre autres:

1.1 Méthodes potentiométriques pour mesurer le pH

1.1.1 Principes. Le terme pH sert a désigner le degré ou l'intensite d'acidite. La
valeur du pH - le cologarithme de la concentration en ion H+ dans une solution - s'obtient
en mesurant la différence de potentiel entre deux électrodes immergées dans une solution
de 1'eéchantillon. Un potentlometre une électrode en verre et une électrode de référence
constituent un systeme approprle. On peut obtenir une determination prec1se en mesurant

la force électromotrice (f.e.m) d'une solution tampon normalisée dont le pH est connu, et
en la comparant ensuite 3 la mesure de la f.e.m. d'un échantillon de la solution a analyser.

1.1.2 Instruments. L'instrument essentiel servant au calcul du pH est le pH-metre ou
potentiometre. Pour la plupart des travaux, il faut se servir d'un instrument a lecture
directe. On en trouve dans le commerce qui sont alimentés par piles ou par le secteur.
Dans les cas de tension instable, les instruments branchés sur le secteur doivent etre
munis de regulateurs de tension, afin d'eviter les écarts de lectures. I1 faut verifier
fréquemment les piles pour assurer le bon fonctionnement des instruments qu'elles allmen—
tent. Il est pteferable de se servir d'instruments a cadran a lecture directe ou a
affichage digital, qui offrent une plus grande précision de lecture.

1.1.3 Electrodes. Le pH-metre typique est muni d'une électrode a membrane de verre.
. i A A ALl ] SRR

L'electrode de reference le plus couramment utilisee est celle au calomel, dans laquelle

est incorporé un "pont' de sel rempli d'une solution saturée de chlorure de potassium.

(1) Soin et emploi des électrodes. On doit tenir les électrodes au calomel
remplies d'une solution saturée de chlorure de potassium, ou toute autre
solution prescrite par le fabricant; elles risquent en effet d'etre
endommagées si on les laisse se dessécher. Pour obtenir les meilleurs

. résultats possible, on fait tremper les électrodes pendant plusieurs
heures dans une solution tampon, dans de l'eau distillée ou déionisée,
ou dans tout autre liquide spécifié par le fabricant, avant de s'en
servir et lorsqu'elles sont prétes on garde leurs extrémiteés
immergées dans de l'eau distillée ou dans la solution tampon utilisée
pour l'étalonnage. Il faut rincer les électrodes a 1'eau avant leur
immersion dans les solutions tampons étalons, et ensuite les rincer a
1'eau ou dans la solution suivante a mesurer entre chaque détermination.
Tout retard de l'appareil a réagir peut etre signe d'age ou d'encrasse-
ment des électrodes et il faut éventuellement procéder a leur nettoyage
et a leur régéneration. Cette opération peut s'effectuer en les placant
pendant 1 minute dans une solution d'hydroxyde de sodium 0,1M et en les
transférant ensuite pendant une autre minute dans une solut1on d'acide
chlorhydrique 0,1M. Il faudrait répéter l'opération deux fois, en mettant
pour termlner les électrodes dans la solution acide. Aprés quoi, on
rince a fond les électrodes a l'eau et on les seche avec du papier
absorbant, avant de passer a l'étalonnage.

(ii)  Température. Pour la précision des résultats, il faut maintenir une
temperature uniforme pour les électrodes, les solutions tampons étalons,
les échantillons, 1'étalonnage de 1'appareil et la détermination du pH.
La température pour les essais devrait se situer entre 20 et 30°C (68°F -
86°F). Lorsque les essais sont effectués en dehors de cette gamme de
température, il faut établir et appliquer les facteurs de correction
appropriés. Bien qu'on puisse recourir a des compensateurs thermiques,
ils ne sont pas assez fiables pour donner des résultats exacts.

l/ Au cas ou un texte approprié de 1'ISO paraitrait, il remplacera la présente annexe.
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(iii) Exactitude. Le degré d'exactitude de la plupart des pH-métres est de
1'ordre d'environ 0,1 unité de pH, et la reproductibilité est générale~
ment # 0,05 unité de pH. Certains pH-meétres permettent 1'expansion de
n'importe qu'elle gamme d'unités de pH pour couvrir l'échelle entiere et
ont une exactitude d'environ ¥ 0,01 unité de pH et une reproductibilité
% 0,005 de pH.

1.1.4 Méthodes générales pour déterminer le pH. En se servant d'un instrument, il

faut suivre les instructions du fabricant et appliquer les techniques suivantes:

(i)

V)

(vi)

Brancher 1'instrument et permettre aux éléments électroniques de se
réchauffer et de se stabiliser avant de continuer.

Etalonner l'instrument et les électrodes en se servant d'une solution
tampon etalon de pH 4,0 que l'on trouve dans le commerce, ou d'une
solution tampon a 0,05 M de phtalate acide de potassium, fraichement
préparée d'apres les "Official Methods of Analysis of the Association
of Official Analytical Chemists", 12e édition, 1975, Section 50.007(c),
page 943. Noter la température de la solution tampon et régler le
compensateur thermique en fonction de la température relevée.

Rincer les électrodes a l'eau et les éponger (sans frotter) avec du
papier absorbant.

Plonger les extremites dans la solution tampon et effectuer la lecture
du pH en laissant le pH-metre se stabiliser pendant une minute. Régler
1'eétalonnage de maniere a ce que les lectures de l'appareil correspondent
au pH de la solution tampon d'acidité connue (par exemple 4,0) pour la
température observée. Rincer les électrodes a 1'eau et les éponger avec
du papier absorbant. Répéter l'opération a 1'aide de nouvelles portions
de la solution tampon jusqu'a ce que l'instrument demeure en équilibre
pendant deux essais consecutifs. Pour vérifier le fonctionnement du
pH-metre, controler la lecture du pH relevée a l'aide d'une autre solu-
tion tampon étalon avant. par exemple, un pH de 7,0 ou encore a 1l'aide
d'une solution fraiche de phosphate 0,025M, préparée d'aprés les
"Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemists", 12e édition, 1975, Article 50.007(e), page 943. Les pH-
metres a cadran étendu peuvent étre vérifiés avec des solutions étalons
ayant un pH de 3,0 ou de 5,0. La vérification des solutions tampons et
des instruments peut étre confirmée par comparaison avec des valeurs
obtenues au moyen d'un deuxieme instrument correctement étalonne.

Le bon fonctionnement des électrodes indicatrices peut se verifier en
utilisant d'abord un tampon acide, puis un tampon basique. Il faut
d'abord étalonner les électrodes en se servant d'une solution tampon
ayant un pH de 4,0, a une température d'environ 25°C. Le réglage de
l'etalonnage doit &tre ajusté de maniére 2 ce que l'appareil indique
exactement 4,0. On doit ensuite rincer les électrodes a 1l'eau, puis les
eponger et les immerger dans une solution tampon boracique ayant un pH
de 9,18, preparée conformément aux "Official Methods of Analysis of the
Association of Official Analytical Chemists", 12 édition, 1975,

Article 50.007(f), page 943. Le pH relevé doit se situer a * 0,3 unités
de la valeur de 9,18.

On peut vérifier le bon fonctionnement du pH-métre en mettant en court-
circuit les entrées de l'électrode en verre et de l'électrode de réfé-
rence, réduisant ainsi la tension a zéro. Avec certains instruments,
1'opération s'effectue en commutant 1'instrument en position d'attente
et, avec d'autres, en utilisant une bride court-circuit. Une fois
1'instrument court-circuité, on tourne le régulateur de 1'étalonnage
d'un extréme a l'autre. Cette operation devrait produire une déviation
superieure a ¥ 1,5 unité de pH par rapport au centre du cadran.
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1.1.5 Détermination du pH des échantillons

(i)

(iii)

Régler la température de 1'échantillon a la température ambiante (25°C),
et régler le compensateur thermlque en fonction de la temperature obser—
vée. Pour certains 1nstruments a cadran étendu, la température de
l'echantillon doit etre la méme que celle de la solution tampon utilisée
pour l'etalomnage.

Rincer et eéponger les électrodes; les immerger ensuite dans 1'échantillon
et relever le pH, en laissant l'appareil se stabiliser pendant une
minute. Rincer et secher les €lectrodes et répéter l'opération avec une
nouvelle portion d'echantillon. Il se peut que de l'huile ou de la
graisse adhére aux électrodes, et il est donc conseillable de nettoyer
et d'étalonner 1l'instrument fréquemment. En cas d'encrassement dd a des
échantillons huileux, il faut parfois rincer les electrodes avec de
1'éther éthylique.

Déterminer deux valeurs de pH au moyen de 1'échantillon bien mélangé.
Les deux lectures doivent correspondre entre elles pour indiquer 1'homo-
généité de l'échantillon. Relever les valeurs en les arrondissant a
1'unite de 0,05 pH la plus proche. »

i.1.6 Préparation des échantillons. Certains produits alimentaires peuvent atre

composés d'un melange d'elements d'acidité différente. D'autres peuvent avoir une consis-

tance pateuse.

On trouvera ci-apres des exemples de méthodes de préparation pour la dé-

termination du pH pour chacune de ces catégories d'aliments.

(1)

Mélanges de composantes solides et liquides. Egoutter le contenu du
recipient pendant deux minutes sur un tamis standard U.S. No. 8 ou un
tamis équivalent (si possible en acier inoxydable), incliné de 17 & 20
degrés. Peser et noter le poids des parties liquide et solide et les
garder séparément.

(A) Si le liquide contient assez d'huile pour encrasser 1'électrode,
séparer les couches a 1'aide d'une ampoule a décanter et conserver
la couche aqueuse. On peut jeter la couche huileuse. Regler la
température de la couche aqueuse 3 25°C et en déterminer le pH.

(B) Retirer les solides egouttes du tamis, les malaxer en pate homogene,
régler la température a 25°C et en déterminer le pH.

() Melanger des parties aliquotes des fractions liquide et solide dans
les mémes proportions que dans le récipient d'origine et bien méler
pour obtenir une consistance homogene. Régler la température a 25°C
et deéterminer le pH a 1'équilibre. On peut également mélanger le
contenu total du récipient en une pate homogene, régler la tempéra-
ture a 25°C et déterminer son pH a 1'equilibre.

Produits marinés dans 1'huile. Séparer 1'huile des éléments solides.
Passer ces derniers dans un melangeur pour obtenir une pate. I1 faudra
peut-étre ajouter une faible quantité d'eau distillée a certains echantll—
lons pour faciliter le mélange. Une pétite quantité d'eau ne risque pas
de modifier le _pH de la plupart des prodults allmentalres, mais il faut
prendre des précautions avec ceux qui ont eté médiocrement tamponnes. La
quantité d'eau distillée ajoutée ne doit pas depasser 20 millilitres pour
100 grammes de produit. Deéterminer le pH en 1mmergeant les electrodes
dans la pate ainsi préparée, apres avoir réglé la température a 25°C
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(iii) Produits pateux. Les produits alimentaires pateux, comme les poudings,
les salades de pommes de terre, etc., peuvent etre mélangés pour obtenir
une masse de consistance pateuse dont on détermine le pH. Pour plus de
fluidité; on peut ajouter 1Q a 20 millilitres d'eau distillée pour 100
grammes de produit. Régler la température de la pate a 25°C et déterminer
le pH.

(iv) Mélanges spéciaux. Pour les mélanges de produits spéciaux comme l'anti-
pasto, faire egoutter 1'huile, mélanger le reste du produit en pate et
en déterminer le pH. Pour plus de fluidité, ajouter 10 a 20 millilitres
d'eau distillée pour 100 grammes de produit avant de malaxer. Régler
ensuite la température de ce dernier a 25°C et déterminer le pH.

V) Composantes solides de grandes dimensions. Déterminer le pH interne a
1'aide d'€lectrodes a tige introduites le plus pres possible du centre
géométrique.

1.1.7 Determination du pH du traitement. Etalonner l'appareil avec une solution
tampon etalon ayant un pH qui se rapproche le plus possible de celui du produit. Cette
opération doit se faire au début et a la fin de chaque série de déterminations et au moins
deux fois par jour.

(1) Déterminer le pH des liquides de traitement en y immergeant les électro-
des aprés avoir réglé la température a 25°C.

(ii) Egoutter les éléments solides sur un tamis et en faire une pate malléable.
Régler la température de la pate a 25°C et déterminer son pH.

(iii) Lorsqu'on a suffisamment d'éléments solides pour en faire une pate,
mélanger des parties aliquotes representatives des €léments solides et
liquides gour obtenir une pate malléable. Régler la température de cette
pate a 25 C et déterminer le pH a 1'équilibre. On peut aussi obtenir
une pate homogéne en mélangeant le contenu tout entier du reécipient:
régler la température de cette piate a 25°C et déterminer le pH a
1'équilibre.

1.2 Détermination colorimétrique du pH

On peut employer cette méthode a la place du potentiometre lorsque le pH du
produit ne depasse pas 4,0.

1.2.1 Principe. La méthode colorimétrique pour la détermination du pH comporte
1'usage de colorants indicateurs en solution, dont la couleur se modifie graduellement
dans des intervalles restreints de pH. On choisit 1'indicateur qui présente la plus
grande variation a la valeur correspondant approximativement au pH de 1'échantillon a
examiner. Le pH est determiné par la couleur que prend 1l'indicateur en présence de
1'echantillon examiné.

1.2.2 Solutions indicatrices. La plupart des solutions indicatrices sont préparées

en dilution a 0,04 pour cent dans de l'alcool. Au moment de 1l'essai, on ajoute quelques
gouttes de la solution indicatrice a 10 millilitres de la solution échantillon. Les
couleurs doivent etre comparées sur un arriere-fond trés clair. On peut obtenir des
résultats approximatifs avec des comparateurs en porcelaine blanche, les coloris d'essai

y étant comparés avec une gamme de couleurs étalons. Pour des essais colorimétriques plus
exacts, on peut se servir d'un bloc comparateur muni de séries de tubes contenant des solu-
tions indicatrices etalons de pH connu. Il faut régulierement vérifier les solutions
indicatrices, au moins une fois par jour avant de les utiliser, en les comparant a la
solution tampon etalon:

1.2.3 Papier indicateur. On trempe une bande de papier traité avec du colorant
indicateur dans la solution échantillon. Selon le pH de cette derniere, la bande de papier
change de couleur et on peut en déterminer le pH approximatif en la comparant avec un
tableau de couleurs étalons. :
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1.3 Acidité titrable

On trouvera dans les "Official Methods of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists", 12e edition, 1975, sections 22,060 et 22.061, pages 401, la descrip-
tion de méthodes satisfaisantes pour déterminer 1l'acidité titrable. La méthode d'étalon-
nage de la solution d'hydroxyde de sodium est décrite dans le méme ouvrage, sections

50.032 a 50.035, page 946.
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ALINORM 87/13 _
ANNEXE VII B

AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES EN MATIERE D'HYGIENE

.. POUR LES ALIMENTS CUISINES ET PRECUISINES EN RESTAURATION COLLECTIVE

(All'étape 3)

Notes explicatives

A.

Le Code a, dans la mesure du possible, ete rendu conforme au plan de
presentation et au contenu des Principes généraux d'hygiene alimentaire.

La necessité d'un tel Code est fondée sur les considérations ci-apres:

1. Les opérations de restauration collective présentent un risque non
négligeable en raison de la nature des aliments produits et de la facon
dont doivent avoir lieu l'entreposage et la manutention de ces aliments.
Les donnees épidémiologiques ont démontré que la majeure partie des cas
d'intoxication alimentaire étaient dfts a des aliments produits en vue
d'une restauration collective.

2. La restauration collective fournit non seulement des aliments qui
sont en genéral périssables mais aussi des aliments qui sont consommeés
simultanément. par un grand nombre de personnes.

3. Les consommateurs d'aliments prepares a des fins de restauration
collective peuvent souvent etre tres vulnérables sur le plan physique.
Mentionnons par exemple les enfants, les vieux en hopital et les personnes
souffrant d'allergies ou d'hypersensibilite.

Le systeme des points critiques pour 1'analyse des risques (HACCP) a éteé
appliqué au Code.

Cette procedure comprend:

1. Une evaluation des risques associés a la culture, a la recolte, au °
traitement, a la fabrication, a la commercialisation, a la preparation
et/ou a 1'utilisation d'une matiere premiere ou d'un produit alimen-
taire donne.

2. La determination des points critiques nécessaires pour controler
tous les risques identifies.

3. La mise en place de procédes pour assurer le suivi des points de
controle critiques.

Ces points ont eté identifiés dans le Code et les notes explicatives
décrivent les risques tout en donnant le type et la frequence des
controles a excercer qui ont eété insérés dans le cadre des paragraphes
pertinents. (CPP - Notes) (Voir UPH 82/37, Rapport d'une reunion OMS/

ICMSF sur la procédure des points de controle critiques dans 1'hygiene

alimentaire. OMS VPH 82/37. Geneve).
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D. Des inspecteurs et du personnel bien formes ainsi qu'une infrastructure.
sanitaire adéquate sont necessaires pour appliquer comme il se doit le
Code.

SECTION I - CHAMP D'APPLICATION

Le présent code d'usages couvre toutes les techniques de manutention
d'aliments cuisinés ou précuisinés dans une cuisine centralisée qui sont exécu-
tées sans avoir tenu compte au prealable des gouts de chaque consommateur. Les
aliments servis crus au consommateur ne sont pas inclus.

Cette production centralisee d'aliments risque de provoquer de longs
décalages entre la cuisson et la consommation (restauration differee).

I1 peut également y avoir une distance considérable a parcourir entre
1'endroit ou les aliments sont preparées et 1'endroit ou ils sont servis et
consommes.

Le présent code mentionne les criteres d'hygiene spécifiques qui regissent
la préparation, la répartition en portions, 1'entreposage et le rechauffage
peut—etre aussi le transport, la distribution et la vente des aliments precuits
et cuits.

SECTION II -~ DEFINITIONS

2. Aux fins du présent code, les termes et expressions ci-apres sont definis
comme suit:

2.1 Etablissement de restauration. Une cuisine centrale ou des aliments
sont préparés en grande quantité et/ou 1l'endroit ou les aliments sont divises en
portions.

2.2 Nettoyage. Elimination des souillures des residus alimentaires, de
le poussiere, de la graisse ou de toute autre matiere indesirable.

2.3 Contamination. Présence d'une matiere indesirable dans le produit.

2.4 a) Aliments cuits: Aliments, cuits et immédiatement servis au
consommateur ou maintenus ou transportés a une temperature d'au

moins 659C avant d'etre servis au consommateur.

b) Aliments précuisinés - les aliments précuisinés peuvent etre

consommes chauds, réchauffes ou froids.

1) Cuisineés et refroidis. Aliments cuits, rapidement refroidis
et entreposés entre -19C et +39C.

2) Cuisinés et congelés. Aliments cuisinés, rapidement refroidis
congeles a ou en-dessous de -182C.

2.5 Desinfection. Réduction, sans nuire aux aliments, au moyen d'agents

chimiques ou de methodes physiques hygieniquement satisfaisants, du nombre des
microorganismes a un niveau qui ne provoquera pas une contamination nocive des
aliments.

2.6 Etablissement. Tout batiment ou toute zone ou intervient une
manutention des aliments apres la récolte ainsi que les dependances placées sous
la meme gestion.
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2.7 Manutention des aliments. Toute operation de preparation, de

transformation, de cuisson, d'emballage, d'entreposage, de transport, de distri-
bution et de vente d'aliments.

_ 2.8 Personnel charge de la manutention des aliments. Toutes les
personnes qui touchent des aliments, du materiel ou un ustensile utilise dans
la manutention des aliments, ou qui entrent en contact avec eux.

2.9 Hygiene alimentaires. Toutes les mesures nécessaires pour garantir
1'innocuité, le bon état et la salubrité des aliments a toutes les étapes, de
leur culture, production ou fabrication jusqu'a leur consommation finale.

2.10 Restauration collective. Preparation et/ou cuisson de grandes
quantités d'aliments destinés a un groupe sans tenir compte au préalable des

gouts de chaque consommateur.

2.11 Matériaux d'emballage. Tous les recipients tels que les boltes
de conserve, les bouteilles, les cartons, les casiers, les boites et les sacs,
ou des matériaux d'emballage et de protection tels que le papier d'argent, les

pellicules, le métal, le papiler, le papier paraffine et le tissu.

2.12 Ravageurs. Tous les animaux capables de contaminer directement:
ou indirectement les aliments.

2.13 Repartition en portions. Placer un repas cuit complet dans un

récipient approprié ou ledit repas sera conserve jusqu'a sa livraison au
consommateur.

2.14 Aliments potentiellement dangereux. Aliments susceptibles de
permettre une croissance rapide et progressive de bactéries infectieuses ou

toxigenes.

2.15 Refroidissement rapide. Abaissement de la temperature au coeur
de 1'aliment de 60°2C a 109C ou moins en moins de 4 heures.

SECTION III - CRITERES D'HYGIENE DANS LES ZONES DE PRODUCTION/RECOLTE

Ces criteres ne sont pas couverts dans le présent code.

Pour les criteres regissant les matieres premieres, voir la Section VII.

SECTION IV - A. ETABLISSEMENT DE PRODUCTION OU DE PREPARATION: CONCEPTION ET
INSTALLATIONS

La présente section couvre les zones ou les aliments sont prepares,
cuisines, refroidis, congelées et entreposes.

4.1 Emplacement. Les établissements devraient de préférence etre

situes dans des zones exemptes d'odeurs désagréables, de fumee, de poussiere
ou d'autres éléments contaminants et qui ne sont pas sujettes aux inondations.

4.2 Voies d'acces et aires carrossables

Les voies d'acces et les aires desservant 1'établissement, qui sont
situées dans son périmetre ou a proximité immédiate, devraient etre surfacees
a 1'aide d'un revetement carrossable. Elles devraient etre munies d'un systeme
de drainage approprié et pouvoir etre nettoyeées aisément.
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4.3 Batiments et installations

4.3.1 Les batiments et les installations devraient etre construits selon les
regles de 1l'art et maintenus en bon état. Tous les materiaux de construction
devraient étre tels qu'ils ne transmettent pas de substances indesirables aux
aliments.

4.3.2 Un espace de travail suffisant devrait etre prévu pour permettre le bon derou-
lement de toutes les operations.

4.3.3 L'agencement devrait permettre un nettoyage facile ot adéquat, ainsi qu'un bon
controle de 1'hygiene alimentaire.

4.3.4 Les batiments et les installations devraicent etre concus de facon a empecher la
2 - . . . . . . ' . .
penetration et 1'installation de ravageurs, ainsl que 1'introduction d'agents de contami-

nation extérieurs tels que fumee, poussiere, ectc.

4.3.5 Les batiments et les installations devrdient ctre congus de tellg maniere que les
opérations pouvant donner lieu 32 une contamination croisée se trouvent separes par des
cloisons, des emplacements différents ou tout autre moyen efficace.

CCP-Note: La contamination croiseée est un facteur important qui contri-
bue aux poussées epidémiques d'origine alimentaire. Les aliments peuv' "%
etre contaminés par des organismes nocifs apres la cuisson, parfois au
titre d'une infection dont souffre un individu qui manipule les aliments,
mais plus souvent, directement ou indirectement au titre d'aliments '
crus. Les opérations telles que le nettoyage et le lavage des legumes,
le nettoyage du materiel, des ustensiles, de la vaisselle et des couverts
ainsi que le deballage des matieres premieres doivent se faire dans des
pieces distinctes ou dans des endroits spécialement concus a cet effet.
Les personnes responsables et les inspecteurs doivent periodiquement
s'assurer que le principe de la séparation est bien applique. (Voir
également la CCP-Note du paragraphe 4.4.1).

4.3.6 Les batiments et installations devraient étre congus de maniere a faciliter 1'hy-
giene des opérations grace a leur deroulement régulier depuis 1'arrivee de la @atierc pre-
micre jusqu'a l'obtention du produit fini, et ils devraient assurer des conditions thermi-
ques convenant au traitement et au produilt.

4.3.7 Dans les zones de manutention des aliments:

Les sols, s'il y a lieu, devraient etre construits 3 1'aide de materiaux écancbes,
non absorbants, lavables, antidérapants et non toxiques; ils ne devraicnt pas etre
crevassés et ils devraient etre faciles a nettoyer et a desinfecter. Le cas
échéant. ils devraient avoir une inclinaison suffisante pour permettre aux liqui-
des de s'écouler par des orifices munis de siphons.

- Les murs, s'il y a lieu, devraient etre construits a 1l'aide de materiaux
etanches, non absorbants, lavables et exempts d'insectes et ils devraient
etre peints de couleur claire. Jusqu'a une hauteur convenable pour les
operations, leur surface devrait etre lisse et sans crevasse et ils
devraient etre faciles a nettoyer et a désinfecter. Le cas écheant,
les angles formes par les murs, les murs et le sol et les murs et les

-plafonds devraient etre obturés et arrondis afin d'en faciliter le
nettoyage.

- Les plafonds devraient etre dessinés, construits et finis de facon a empecher 1'ac-
cumulation de saleté et 3 réduire au minimum la condensation de vapeur, 1'appari-
tion de moisissures et 1'écaillage; ils devraient etre faciles a nettoyer.

- Les fenétres et autres ouvertures devraient etre construites de fagon a eviter l'ac

cumulation de salete, et celles qui s'ouvrent vers l'exterieur devraient etre mu-
nies d'écrans. Ces derniers devraient etre facilement amovibles de facon a pou-
voir etre nettoyés et ils devraient etre maintenus en bon état. Les rebords in-
ternes des fenetres, s'il y en a, devraient etre inclinés pour empecher que l'on
ne les utilise comme etageres.
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- Les portes devraient avoir une surface lisse et non absorbante et, le cas echeéant,
elles devraient se fermer automatiquement et etre hermetiques.

- Les escaliers, cages d'ascenseurs et dlSpOSltlfS auxiliaires tels que platPs—
formes, echelles, gouttieres etc. devraient etre situes et construits de maniere
a2 ne pas entralner une contamination des aliments. Lés gouttieres devraient etre
munies de trappes d'inspection et de nettoyage. "
\
|
|

4.?.8 Dans les aires de manutention des aliments, tous les éléments et accessoires si-

tues en hauteur devraient etre installés de fagon a éviter une contamination directe ou -
indirecte_des aliments et des matieres premieres par la formation d'eau de condensation

pouvant degoutter dans les produits et ils ne devraient pas entraver les opérations de
nettoyage. Ils devraient etre isolés, au besoin, et leur agencement et leurs finitions .
devraient etre de nature a empécher 1'accumulation de saleté et a réduire au minimum

la formation d'eau de condensation, l'apparition de moisissures et l'ecaillage. Ils

devraient etre faciles a nettoyer. !

4.3.9 Les locaux d°' habxcatxon. les toilettes et les lieux ou les animaux sont gardes,
devraient etre entierement seéparés des zones de manutention des aliments et ne pas donner
directement sur ces dernieres.

4.3.10 Le cas echeant, les etablissements devraient étre concus de maniere a pouvoir en
controler 1l'acces.

4.3.11 Il faudrait eviter 1'emploi de matériaux ne pouvant étre nettoyés et désinfectés
de facon adequate - tels que le bois - a moins qu'ils ne soient manifestement pas une
source de contamination.

4.3.12 Approvisionnement en eau

4.3.12.1 Un ample approvisionnement en eau potable, en conformite avec la
norme OMS pour la qualité de 1l'eau de boisson, a une pression et a une tempé-
rature appropriées, devrait etre assuré, ainsi que de bonnes installations
pour son entreposage eventuel et sa distribution, et une protection suffisante
contre la contamination.

CTtP-Note: Des echantillons doivent etre prélevés régulierement mais la
periodicité doit dépendre de l'origine et de l'utilisation de 1'eau,
1'échantillonnage devant etre plus fréquent dans le cas des livraisons
privees que des livraisons publiques. On pourra utiliser du chlore ou
d'autres désinfectants. Si du chlore a été utilisé, il faudra proceder

a des controles quotidiens au moyen d'analyses chimiques. Le point
d'échantillonnage doit de préférence se situer au point d'utilisation
mais il serait de temps a autre utile de prélever un echantillon au point
d'entrée de 1'eau dans 1'établissement.

"4.3.12.2 Une quantité suffisante d'eau potable chaude devrait etre disponible
en tous temps pendant les heures de travail.

CCP-Note: La température de 1'eau employée pour nettoyer les couteaux,
les ustensiles, etc., dépendra du type de souillures a enlever (pour
de plus amples détails, voir 1'Annexe I des principes geénéraux
d'hygiéne alimentaire, CAC/Vol. A-Ed.1l). Aux fins de désinfection, les
ustensiles nettoyés doivent etre plongés dans de 1l'eau potable chauffee
a 809C pendant 30 secondes ou suivant une autre combinaison durée/
temperature equivalente, létale pour les microorganismes.
4.3.12.3 La glace devrait provenir d'eau potable et doit etre fabrlquee,
manipulée et entreposée dans des conditions telles qu'elle soit protégee de
toute contamination.

4.3.12.4 La vapeur utilisée directement en contact avec les aliments ou des
surfaces entrant en contact avec des aliments ne devrait contenir aucune subs-
tance présentant un risque pour la sante ou susceptible de contaminer les
aliments.
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A
4.3.12.5 L'eau non potable utilisee pour la production de vapeur, la refri-
gération, la lutte contre les incendies et d'autres fins analogues sans
rapport avec les aliments devrait etre transportee dans des canalisations
distinctes, identifiées de préférence par une couleur differente et sans
raccordement ni aucune possibilité de reflux avec le reseau d'eau potable.

4.3.13 Evacuation des effluents et des dechets

Les établissements doivent avoir un systeme efficace d'évacuation des
effluents et des déchets qui doit étre en tous temps maintenu en bon état de
marche. Toutes les conduites (y compris celles du réseau d'égout) devraient
etre suffisamment importantes pour assurer 1'evacuation des effluents et
des déchets aux heures de pointe et elles devraient etre construites de
maniere a eviter la contamination de 1'eau potable. Toutes les conduites
d'évacuation des déchets doivent etre munies d'un siphon adequat et aboutir
a un drain.

4.3.14 Réfrigération

Les etablissements devraient disposer de refrigérateurs et/ou de
congelateurs suffisamment grands pour y recevoir a des températures adequates
des matieres premieres, en vue de se conformer aux dispositions des sections
7.1.4 et 7.1.5

Les établissements devraient également disposer de refrigeérateurs
et/ou de congélateurs ou dispositifs (tunnel de congélation) permettant
d'appliquer les méthodes de refroidissement rapide, les méthodes de congéela-
tion, ainsi que le stockage a 1'état refroidi et congelé d'aliments prépares
correspondant aux activités quotidiennes maximales de 1'établissement, en vue
de se conformer aux dispositions de la section 7.6.

CCP-Note: Le refroidissement rapide ou la congelation de grandes
quantites d'aliments nécessite un materiel capable d'extraire
rapidement la chaleur de la quantite la plus grande d'aliments a
produire. Il faut eviter de se cantonner entre 102C et 602C car

des microorganismes nocifs s'y développent rapidement. Le fonction-
nement du materiel devrait etre veérifie periodiquement. Une contamina-
tion croisée des agents pathogenes entre les produits crus et les
aliments préparés,se produit souvent a 1'intérieur du réfrigerateur.
C'est pourquoi les aliments crus, en particulier la viande, la
volaille, les produits liquides a base d'oeufs, le poisson et les
fruits de mer, doivent etre strictement isolés des aliments preparés,
en utilisant de préférence un refrigérateur distinct.

4.3.15 Vestiaires et toilettes

Tous les etablissements devraient comporter des vestiaires et des toilettes adé-
quats,_convcnables et bien situes. Les toilettes devraient etre concues de facon a assu-
rer 1ieva§uqtion des matieres dJans des conditions d'hygiéne. Ces endroits devraient étre
bien eclaires, ventileés et, le¢ cas échéant, chauffés; ils ne devraient pas donner directe-
ment sur des zones de manutention des aliments. Des lavabos munis d'eau tiede ou d'eau
chang.ct d'eau_froide d'un produit approp11e pour se laver les mains et d'un dispositif
hyglgnlque de.sechage, devraient se trouver a proximité immediate des toilettes. Lorsque
l?s installations disposent d'eau chaude et d'eau froide, elles devraient eétre munies de
melangeurs Lorsque des serviettes en papier sont ucxlxsees des distributeurs et des
receptacles devraient se trouver en nombre suffisant a coté de chaque lavaboe. Il est
preferable que les robinets ne puissent etre manoeuvrés a la main. Des écriteaux devraient
enjoindre au personnel de se laver les mains apres avoir fait usage des toilettes.
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4.3.16 Lavabos dans les zones de traitement

Chaque fols que la nature des opérations l'exige, il devrait y avoir des installa-
tions adequates et commodes permettant au personnel de se laver et de se sécher les mains
et, au besoin, de les desinfecter. Ces installations devraient etre munies d'eau tiede
ou d'eau chaude et d'eau froide, ainsi que d'un produit approprié pour le lavage des mains.
Lorsque les installations disposent d'eau chaude et d'eau froide, elles devraient etre mu-
nies de mélangeurs. Il devrait y avoir un dispositif convenable de séechage. Lorsque des
serviettes en papier sont utilisées, des distributeurs et des réceptacles devraient se
trouver en nombre suffisant a coté de chaque lavabo. 1l est préférable que les robinets
ne puissent erre manoeuvrés a la main. Les installations devraient etre munies de con-
duites d'évacuation raccordées aux égouts et dotées de siphons.

4.3.17 Installations de desinfection

Le cas échéant,
et la desinfection des o

il faudrait prévoir des installations adequates pour le nettoyage
ut:ils et du materiel de travail.

- _de L ) Ces installations devraient etre
construltes en mateériaux résistant a la corrosion et facil

€ 1 r es a netroyer, et elles devraient
etre suffisamment alimentées en eay chaude et froide. '
4.3.18 Eclairage
- AUnbbon'eclafgage.naturel ou artificiel devrait &tre assuré dans tout l1'etablisse-
nt. u besoin, 1 ?leLFage ne devrait pas altérer les couleurs et 1'intensité lumineuse
ne devrait pas etre inférieure a:

540 lux (50 foot candles) a tous les points d'inspection
220 lux (20 foot candles) dans les salles de travail
110 lux (10 foot candles) ailleurs

Les ampoules et appareils suspendus au-dessus des denrées alimentaires, quel qu'en soit le

stade de preparation, devraient etre du type dit de sureté et proteges de facon a empecher
la contamination des aliments en cas de rupture.

4.3.19 Ventilation .

Jne ventilation adéquate devrait étre prévue pour empicher 1'exces de chaleur, la
condensation de vapeur et la poussiere ainsi que pour remplacer l'air vicie. Le courant
d'air ne devrait jamais aller d'une zone contaminée a une zone propre. Les orifices de
ventilation devraient etre munis d'un écran ou de tout autre dispositif de protection en
un matériau résistant a la corrosion. Les écrans devraient etre aisement amovibles en vue
de leur nettoyage.

Dans les pieces ou des aliments sont manipulés apres avoir eté refroidis,

- - o] - -

la temperature ne doit pas depasser 15 C. Idealement, la température dans la
- o

cuisine ne doit pas depasser 26 C.

4.3,20 Installations pour l'entreposage des déchets et des matieres non comestibles

Des installations devraient etre prévues pour l'entreposage des déchets et des ma-
tieres non comestibles avant leur évacuation de 1'établissement. Ces installations de-
vraient etre concues de fagon a empécher que les ravageurs puissent avoir acces aux deéchets
Oou aux matieres non comestibles et a éviter la contamination des aliments, de 1'eau pota-
ble, du materiel, des locaux ou des voies d'accés aménagées sur les lieux.

A Matériel et ustensiles

4.4,1 Matériaux

Tout le matériel et les ustensiles utilisés dans les zones de manu-
tention des aliments et pouvant entrer en contact avec ces derniers devraient
etre fabriques dans des matériaux qui ne risquent pas de transmettre aux pro-
duits des substances, des odeurs ou des saveurs nocives, qui soient non absor-
bants, resistants a la corrosion et capables de supporter des opérations répé-
tées de nettoyage et de désinfection. Les surfaces devraient etre lisses et
exemptes de trous et de crevasses (acier inoxydable, bois synthétique,
succedanés du caoutchouc). I1 faudrait éviter 1'emploi de bois et d'autres
materiaux difficiles a nettoyer et a désinfecter, a moins qu'un tel emploi
ne soit manifestement pas une source de contamination. Il faudrait eviter

1'emploi de matériaux différents pouvant donner lieu a une corrosion par
contact.
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CCP-Note: Le materiel et les ustensiles constituent une riche source
potentielle de contamination mutuelle: ils ne doivent pas etre employeés
sans dlscernement sur des aliments crus et cuits, ni en complement

du nettoyage ordinaire. Il est essentiel que tout le materiel et les
ustensiles utilisés sur les aliments crus soient 501gneusement desin-
fectés avant d'etre employes sur des aliments cuits et precuits.

4.4.2 . Aspects sanitaires des plans, de la construction et de
1'aménagement

4.4.2.1 Tout le matériel et les ustensiles devraient etre congus et construits
de facon a eviter le manque d'hygiene et a permettre un nettoyage et une
désinfection faciles et complets; dans la mesure du possible, ils devraient
pouvoir etre 1nspectes a2 1'oeil nu. L'équipement fixe devrait etre installe
de facon telle qu'il soit aisément accessible et qu 'il puisse etre nettoye

a fond.

CCP-Note: Seul un materiel bien concu sera utilisé dans les opérations
de cuisson en grande quantité. On ne peut pas procéder a une restau-
ration collective satisfaisante en se contentant d'augmenter la

taille ou d'accroitre la quantité des catégories de materiel tradi-
tionnellement utilisé dans les cuisines conventionnelles pour

preparer des plats individuels. Un controle periodique de la

capacité du matériel utilise sera effectué en fonction de la qualite
des aliments preépareés.

4.4.2.2 Les récipients destinés aux matieres non comestibles et aux déchets
devraient etre etanches, en metal ou tout autre mateériau impermeable et
facile a nettoyer, ou alors on devrait pouvoir les jeter apres usage; iis
devraient pouvoir se fermer hermeétiquement.

4.4.2.3 Toutes les aires réfrigérées devraient etre munies de dispositifs

de mesure ou d'enregistrement de la température. Ces dispositifs devraient
etre clairement visibles et étre placés de maniere a enregistrer avec autant
de précision que possible la température moyenne de l'aire réfrigeree.

CCP-Note: L'exactitude des dispositifs d'enregistrement de la
température devrait etre verifiée a intervalles reguliers.

4.4.3 Identification du materiel

Le matériel et les ustensiles utilisés pour les matieres non comesti-
bles ou les déchets devraient eétre identifiés et ne pas etre utilises pour
les produits comestibles.

SECTION IV-B SALLES DE SERVICE: CONCEPTION ET INSTALLATIONS

La présente section couvre 1'aire ou sont servis les aliments, ceux-
ci pouvant au besoin y etre réchauffés et entreposes.

En principe, les criteres mentionnés a la section IV-A s'appliquent
également a ces salles.

SECTION V - ETABLISSEMENT: PRESCRIPTIONS D'HYGIENE

5.1 Entretien

Les batiments, l'équipement, les ustensiles et toutes les autres installations
matérielles de 1'établissement - y compris les canaux d'evacuation - devraient étre main-
tenus en bon état et en bon ordre. Dans la mesure du possible, les salles devraient etre
protégées contre la vapeur, la buée et 1'exces d'eau.




- 112 -

5.2 Nettoyage et desinfection

5.2.1 Le nettoyage et la desinfection devraient satisfaire aux prescriptions du présent
Code. Pour plus ample information a ce sujet, voir App. I des Principes généraux d'hy-
giene alimentaire dont il est fait référence a la section 4.4.1.1 du présent Code.

5.2.2 Afin d'empecher la contamination des aliments, tout le matériel et les ustensiles
devraient etre nettoyeés aussi souvent que nécessaire et désinfectés chaque fois que les
circonstances l'exigent.

CCP-Note: Le materiel, les ustensiles, etc., qui sont en contact avec
des aliments bruts (poisson, viande, légume seront contaminés par les
microorganismes. Cela risque d'affecter d'autres produits qui feront
ultérieurement l'objet d'une manutention. C'est pourquoi il est néces-
saire de les nettoyer et de les démanteler a des intervalles fréquents
pendant la journee, du moins apres chaque pause et lorsque 1l'on passe
d'un produit alimentaire a 1'autre.

Le demontage, le nettoyage et la désinfection a la fin de chaque journeée
de travail a pour but d'empecher 1l'apparition d'une flore éventuellement
pathogene. Un controle doit se faire au moyen d'inspections periodiques.

5.2.3 Les précautions nécessaires devraient etre prises pour empecher la contamination
des aliments pendant le netteyage ou la desinfection des salles, du materiel ou des usten-

" siles avec de l'eau et des detergents, ou des désinfectancs.purs ou en solution. Les de-

tergents et les desinfectants devraient convenir a 1'usage auquel ils sont destines et

etre juges acceptables par l'autorité competente. Tout résidu laissé par ces substances

sur une surface susceptitle d'entrer en contact avec les aliments devrait etre éliminé par
. - ] + 3 - . ']

un rincage a fond avec de 1l'eau avant que la superficie ou le matériel ne soient

reutilises pour la manutention des aliments.

5.2.4 Immediatement apres l'arréc du travail quotidien, ou a n'importe quel autre moment
sl les circonstances l'exigent, les sols - y compris les rigoles, les structures auxili-
aires et les murs des zones de manutention des aliments devraient etre nettoyés a fond.

5 Les vestiaires et les toilettes devraient toujours &tre maintenus en état de pro-

5.2.6  Les voies d'acciés et les cours situdes a proximité immédiate des batiments et
desservant ces derniers devraient atre maintenues en état de proprete.

5.3 Programme de controle de l'hygiene

Un programme permanent de nettoyage et de désinfection devrailt étre prévu pour
chaque etablissement de facon a garantir que toutes les zones sont convenablement net-
toyees et que les aires et le materiel critiques font 1'objet d'une attention particu-
liere. La propreté de 1'ctablissement devrait etre confiée a un seul responsable, qui
devrait de préférence atre attaché en permanence a L'entreprise et dont les fonctions
devraient etre ctrangeres a la production. Ce responsable devrait connaitre parfaitement
les risques inhérents 2 la contamination. Tout le personnel affecte au nettoyage de 1'é-
tablissement devrait etre bien formé aux techniques sanitaires.

5.4 Entreposage et evacuation des déchets

Dans les cuisines et les salles de préparation des aliments, les abats
et les déchets devraient etre placés dans des sacs qui ne seront utilisés qu'une
seule fois ou dans des récipients utilisables. Ceux-ci devraient etre scelles
ou munis d'un couvercle et sortis de 1'aire de travail des qu'ils sont pleins
ou apres chaque période de travail et placés (individuellement ou en sacs) dans
des poubelles qu'il ne faut jamais introduire dans la cuisine. Les récipients
reutilisables devraient etre nettoyés et désinfectés chaque fois qu'ils sont
retournes dans la cuisine.
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Les poubelles devraient étre conservées dans une aire fermée réservee
a cette fin, a 1'écart des salles d'entreposage des aliments. L'aire devrait
Gtre maintenue 2 une température aussi basse que possible, bien ventilee et
protégée contre les insectes et les rongeurs; elle devrait etre facile a
nettoyer, a laver et a désinfecter. Les poubelles devraient etre nettoyees
et desinfectées apres chaque utilisation.

Les cartons et les boites d'emballage devraient, des qu'ils sont vides,
etre traités de la meme facon que les déchets. Le matériel de compression des
déchets devrait etre maintenu a l'ecart des aires de manutention des aliments.

Si un systeme d'évacuation des déchets par conduite est installe, il
est essentiel que les abats, les débris et les déchets soient placés dans
des sacs fermés qui ne seront utilisés qu'une seule fois. L'ouverture des
conduites devrait etre nettoyée et désinfectée chaque jour.

5.5 Exclusion des animaux domestiques

Les animaux sans surveillance ou qui pourraient presenter un danger
pour la santé devraient etre exclus des établissements.

5.6 Lutte contre les ravageurs

5.6.1 Un prdgramme permanent et efficace de lutte contre les ravageurs devrait
eétre appliqué. Les établissements et leurs abords devraient faire 1l'objet de
controles reguliers afin de deceler tout signe d'infestation.

CCP-Note: Les insectes et les rongeurs sont considérés comme des
vecteurs de bactéries pathogenes entre les aires de contamination

et les aliments prépares et les surfaces qui entrent en contact avec
les aliments; par conséquent, on devrait interdire leur présence
dans les aires de preparation des aliments.

5.6.2 Au cas ol des ravageurs peénétreraient dans l'établissement, les mesures nécessaires
devraient etre prises pour les eliminer. Ces mesures, qui comportent un traitement par

des agents chimiques, physiques ou biologiques, ne devraient étre appliquees que par un
personnel parfaitement au courant des risques irherents a un tel traitement, en particulier
des dangers possibles de rétention de résidus dans le produit, ou sous le controle direct
de ce personnel. Ces mesures devraient etre conformes aux recommandations de 1'autorite

competente.

5.6.3 Les pesticides ne devraient etre utilises que si d'autres mesures de précaution

ne peuvent etre employées efficacement. Avant l'application de pesticides, il conviendrait
de proteger tous les aliments, le matériel et les ustensiles contre une éventuelle conta-
m%gation. Apres application, le mateériel et les ustensiles contaminés devraient etre en-
tierement nettoyes avant d'etre reéutilisés.

5.7 Entreposage des substances dangereuses

5{7_1 yes pesticides Ou toute autre substance pouvant représenter un risque pour la san-
te devraient porter une étiquette mettant en garde contre leur toxicite et indiquant leur
mcde_d'emgloi. Ils devraient etre entreposés dans des pieces cu des armoires fermées a cle
et reservees exclusivement a cet effet et ils ne devraient étre distribues et ﬁanipulés

que par du personnel autorisé et dument formé ou par des personnes placées sous le con-
trole rigoureux d'un personnel qualifié. Toutes précautions devraient otre prise

eviter la contamination des aliments. P s Post
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5.7.2 Sauf pour des raisons d'hygiéne ou lorsque le traitement 1'exige, aucune substance
subceptible de contaminer les aliments ne devrait étre utilisée ou entreposée dans les
zones de manutention des aliments.

5.8 Effeis personnels et habits

Les effets personnels et les vetements ne devraient pas etre déposés dans les
zones de manutention des aliments.

6. SECTION VI - HYGIENE DU PERSONNEL ET SPECIFICATIONS SANITAIRES

6.1 Formation en matiere d'hygiene

Les directeurs d' etablxssements devraient organiser a l'intention des personnes
chargees de la manutention des aliments une formation permanente concernant les pratxques
hygiéniques de manutention des aliments et 1 hygxene personnelle, afin qu'eclles sachent
quelles sont les précautions nécessaires pour éviter la contamination des aliments. Cette
formation devrait notamment comprendre les passages pertinents du présent Code.

6.2 Examen médical

Les personnes en contact avec les aliments au cours de leur travail devralent -su-
bir un examen médical d'embauche, si l'autorité compétente le juge nécessairc apres avis
médical, par suite d'une épidemie, en raison de la nature des aliments préparés dans un

tablissement donné ou a cause des antécédents médicaux du futur employe. Un examen medi-
cal devrait egalement étre effectuc¢ chaque fois qu'il s'impose pour des raisons cliniques
ou épidémiologiques.

6.3 Maladies contagicuses

La direction devrait prendre les mesures nécessaires pour qu'aucune personne recon-
nue ou soupgonnée d'etre atteinte d'une maladie transmissible par les aliments ou por-
teuse de germes d'une telle maladie ou encore souffrant de blessures infectees, de plaies,
d'infections de la peau ou de diarrhee, ne soit autorisée a travailler dans une zone quel-
conque de manutention des aliments, ou a un poste ou il y ait quelque probabilite qu'elle
contamine directement ou indirectement les aliments par des microorganismes pathogenes.
Toute personne appartenant a cette categorie devrait immédiatement en faire part a la

direction.
6.4 Blessures

Toute personne qui presente une coupure ou une blessure ne devrait pas continuer
a toucher des aliments ou des surfaces en contact avec des aliments tant que la blessure

n'est pas entierement protegee par un pansement meermeable solidement fixe et de cou-
leur voyante. Un service d'infirmerie devrait etre prévu a cet effet.

6.5 Lavage des mains

Toute personne travaillant dans une zone de manutention des aliments devrait se
laver les mains souvent et a fond avec un produit approprié convenant a cette fin et
de 1'eau chaude courante, en conformité avec la section 7.3 des Principes genéraux
d'hygiene alimentaire auxquels il est fait référence a la section 4.4.1.1 du présent
Code. Le personnel devrait toujours se laver les mains avant de se mettre au travall,
immeédiatement apres avoir fait usage des toilettes, apres avoir touche du materiel conta-
miné et chaque fois que cela est nécessaire. Apres avoir manipulé des matieres suscepti-
bles de transmettre des maladies, le personnel devrait immediatement se laver les mains
et les désinfecter. Des écritecaux devraient lui enjoindre de se laver les mains. Un con-
trole devrait etre exercé pour faire respecter cette regle.
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6.6 Proprete personnelle

n des aliments devrait observer, pendant

les heures de travail, une tres grande proprete personnelle et porter en permanence des
vetements protecteurs -y compris coiffures et chaussures - qui idevraient pou:osz;t::lble
1uves ou jetés apres usage et devraient etre maintenus dans un etat de proprete o]

avec la nature du travail effectue. Les tabllers et autres accessolires ne devraient pas
Pendant les perlodes ou les aliments sont manipules, il faudrait
ne pouvant etre convenablement désinfecte.
devrait pas porter de bijoux pou-

Toute personne affectée a la manutentlo

cire laves sur place.
retirer des mains tout article de bijouterie
Le pcrsonnLl affecté a la manutention des aliments ne

vant DI‘CSLI\LCI‘ un dangcr.

6.7 Comportement du personnel

Toute actionvsusceptible de contaminer les aliments — par exemple manger, fatte
usage de tabac, de chewing-gum ou de cure-dents, macher du betel etc. - ou toute pza ique
non hygienique telle que cracher, devrait etre interdite dans les zones de manutention

des aliments.

6.8 Gants

Si des gants sont utilisés pour la manutention des denrées alimentaires, ils de-
vraient satisfaire aux exigences voulues de solidite, de proprete et d'hygiene. Le port
de gants ne dispense pas de se laver soigneusement les mains.

CCP-Note: Les gants peuvent servir a proteger le manutentionnaire des
produits et a rendre la manutention des aliments plus hygienique. Les
gants déchirés ou troués doivent etre jetés pour eviter toute fuite

de sueur accumulée qui contaminerait les aliments avec une proliferation
de microorganismes.

Les gants en tricot métallique sont particulierement difficiles a
nettoyer et a désinfecter en raison de leur construction. Un nettoyage
soigneux est nécessaire et doit etre suivi par un chauffage ou par une
immersion prolongée dans un désinfectant.

6.9 Visiteurs

Des précautions devraient etre prises pour empecher les personnes qui
visitent les zones de manutention des aliments de contaminer ces derniers.
Parmi ces précautions, il faut citer notamment 1'emploi de vetements de protec-
tion. Les visiteurs devraient respecter les dispositions énonceées aux sections
5.8, 6.3, 6.4 et 6.7.

6.10 Surveillance

Des surveillants qualifiés devraient etre expressément charges de veiller
a ce que l'ensemble du personnel respecte toutes les dispositions énoncees aux
sections 6.1 a 6.9 inclusivement.

SECTION VII - ETABLISSEMENT: PRESCRIPTIONS D'HYGIENE EN MATIERE DE TRAITEMENT

7.1 Prescriptions relatives aux matieres premieres

7.1.1 Aucune matiere premiere ni aucun ingrédient ne devrait etre accepté par
l'établissement si 1l'on sait qu'il contient des parasites, des microorganismes
ou des substances toxiques, décomposées ou étrangeres ne pouvant etre rameneés
a des niveaux acceptables par les procedés normaux de tri et/ou de préparation
ou de traitement.
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7.1.2 Les matietes premieres ou les ingrédients devraient etre inspectés
et tries avant d'etre introduits dans la chaine de transformation et des
examens de laboratoire devraient au besoin etre effectués. Seuls des
matieres premieres ou des ingrédients propres et sains devraient etre
utiliseés pour la préparation des aliments a cuire.

7.1.3 Les matieres premieres et les ingredients entreposés dans 1'établis—
sement devraient etre maintenus dans des conditions de nature a empecher
leur détérioration, a les protéger contre la contamination et a réduire au
minimum les degats. Il devrait y avoir ume rotation convenable des stocks
de matieres premieres et d'ingrédients; les quantités en exces ne devraient
pas etre conservées.

7.1.4 Les matieres premieres refroidies qui ne sont pas immédiatement
utilisées devraient étre maintenues ou entreposées a une température variant
entre 12 et 32C. Ces températures doivent etre vérifiées une fois par jour
au moins.

CCP-Note: Les premiers arrivés sont les premiers sortis est un bon
principe a appliquer en général. Mais 1'age pris isolément constitue
un indicateur de qualite imparfait. Il faut également tenir compte
du passe des matieres premieres, qu'il s'agisse des conditions de
qualité intrinseque ou des variations successives de température,
pour permettre 1l'emploi des divers lots dans 1l'ordre qui convient.

Dans le cas des matieres premieres réfrigérées, il est recommande
d'entreposer a la température la plus basse possible sans congeler. Les
agents pathogenes humains courants peuvent se multiplier, lentement certes,
aux temperatures de réfrigération. On assiste au tres lent développement
de Yersinia enterocolitica a la température de -12C, de Clostridium
botulinum type E a la température de 3,32C et de Listeria monocytenes
a la température de 49C.

7.1.5 Les matieres premieres congelées qui ne sont pas immédiatement
utilisees devraient etre maintenues ou entreposées a une température égale
ou inférieure a -189C.

7.2 Prévention de la contamination croisée

7.2.1 Des mesures efficaces devraient etre prises pour empecher la contami-
nation d'aliments cuisinés et precuisinés par contact direct ou indirect
avec du materiel en préparation. Les aliments crus devraient etre bien
separés des aliments cuits et précuits (se rapporter également a 4.4.1).

CCP-Note: La viande crue,la volaille, les oeufs, le poisson, les
mollusques et le riz sont fréquemment contamineés par des agents
pathogenes d'origine alimentaire lorsqu'ils arrivent dans les etablis-
sements de restauration. La volaille par exemple, contient souvent
des salmonelles qui peuvent se transmettre a la surface du matériel
aux mains des travailleurs et a d'autres materiaux. La possibilite
d'une contamination croisée doit eétre étudiée pendans les analyses

de risque.

7.2.2 Les personnés qui manipulent des matiéres premiéres ou des produits semi-finis:

susceptxbles de contaminer les produits finis ne devraient pas toucher ces derniers tant
qu'elles ne se sont pas débarrassées de tous les vetements de protection ayant ete direc-
tenent en contact avec les matieres premieres ou les produits semi-finis ou souillés par

eux et n'ont pas revetu des vétements de protection propres.

.
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7.2.3 S'il existe une possibilite de contamination,le personnel devrait
se laver les mains minutieusement entre les operations de manutention aux
différents stades du traitement.

CCP-Note: Les personnes chargées de la manutention des aliments
constituent un risque. les ingrédients cuits sous la forme d'une
salade de pommes de terre par exemple,peuvent etre contaminés par
des personnes pendant les opérations de melange. L'analyse des
risques doit donc inclure un examen des pratiques de manutention
des aliments et de lavage des mains du personnel de cuisine.

7.2.4 Le déesossage et le decoupage des carcasses devraient se faire dans
des pieces separées ou du moins sur des tables distinctes.

7.2.5 Tout le matériel qui est entré en contact avec des matieres premieres
ou des matieres contaminées devrait etre compléetement nettoyé et désinfecteé
avant d'etre utilisé pour traiter des aliments cuits ou precuits. Il est
préférable d'avoir du matériel distinct pour la manutention des matieres
premieres et des aliments cuisinés et précuisinés en particulier pour le
decoupage et le hachage.

7.3 Utilisation d'eau dans le traitement des aliments

Les fruits et légumes crus a utiliser dans la confection de repas
devraient etre complétement lavés a 1'eau potable avant d'etre ajoutés
aux repas.

7.4 Processus de decongeélation

7.4.1 Les produits congelés, en particulier les leégumes congelés, peuvent
etre cuits directement sans avoir été décongeles au prealable. Toutefois,
les grands morceaux de viande ou les grandes carcasses de volaille doivent
souvent etre decongeles avant la cuisson.

7.4.2 Lorsque le produit est décongelé a titre d'operation distincte de la
cuisson, on ne devrait procéder a la décongelation que dans:

a) un réfrigérateur maintenu a la temperature de 102C, ou

b) dans l'eau courante potable maintenue a une température inferieure
a 219C, ou

¢) dans un four micro-onde, ou

d) dans une armoire spécialement construite pour la decongélation.

CCP-Note: Les dangers associés a la decongélation comprennent la
contamination croisée de 1'egouttage et la croissance de microorganismes
a 1'extérieur avant que l'intérieur ne soit décongelé. La durée de
décongélation devrait etre strictement controlée.

7.5 Processus de cuisson

7.5.1 La durée et la température de la cuisson devraient etre suffisantes
pour assurer la destruction des microorganismes pathogenes non producteurs
de spores.

CCP-Note: Les pieces désossées de viande se pretent bien a la cuisson
mais 1'opération qui consiste a enlever 1'os et a rouler la viande
transférera des microbes de la surface au centre du point ou ils sont
mieux protégés contre la chaleur de la cuisson. Il ressort d'etudes
récentes que, pour la saine production de boeuf saignant, le centre
des pieces doit atteindre une temperature minimale de 639C afin
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d'éliminer la contamination par les salmonelles. Dans les carcasses
des grands animaux de basse-cour, ou les salmonelles sont egalement
un danger, et qui ne sont pas normalement au centre, les salmonelles
seront tuées si 1'on obtient une température de 742C a 1'interieur
du muscle de la cuisse. L'intérieur des grandes carcasses de volailles
ne devrait pas etre farci (a) parce que la farce peut etre contaminée
par les salmonelles et risque de ne pas atteindre une température
suffisamment elevée pour les tuer et (b) parce que les spores de
Clostridium perfringens resisteront a la cuisson. Les volailles
garnies cuisent tres lentement et Clostridium perfringens germera et
se multipliera pendant ce temps. L'efficacité de la cuisson devrait
etre verifiée régulierement en mesurant la température des portions
pertinentes des aliments.

7.5.2 Les graisses et les huiles de friture devraient etre chauffées a des

températures appropriées ne depassant pas 2202C. Les graisses et les huiles

utilisées devraient etre regulierement changees.

7.5.3 Lorsque des produits cuits doivent faire 1'objet d'un traitement

(griller, rotir, rissoler, frire, blanchir, pocher, bouillir ou cuire durant.

une période prolongée), la journée précédant leur consommation, ce traitement

devrait etre suivi d'un refroidissement rapide.

Note: La cuisson devrait se faire de facon a conmserver la valeur nutritive
des aliments.

7.6 Repartition en portions

7.6.1 Des conditions d'hygiene rigoureuses devraient etre respectées a ce
stade. La répartition en portions doit etre achevée pendant la periode
viable minimale qui ne doit pas dépasser 30 minutes pour tous les produits.

7.6.2 Seuls des recipients bien nettoyés et désinfectés devraient etre
utilises.
7.6.3 Les récipients a couvercle devraient etre préferés aux autres de

sorte qu'ils puissent proteger les aliments contre la contamination.

7.6.4 Dans les systemes de grande envergure, le processus de répartition
en portions des aliments cuits refroidis devrait avoir lieu dans une aire
distincte ou la température ambiante ne devrait pas depasser 159C.

7.7 Processus de refroidissement et conditions d'entreposage des aliments
refroidis

7.7.1 Immediatement apres la préparation, le refroidissement devrait se
faire aussi rapidement et aussi efficacement que possible. Un systeme de
refroidissement rapide spécialement concu est essentiel.

7.7.2 Les systemes de refroidissement rapide devraient permettre de ramener
la temperature au centre de 1l'aliment de 602C a +102C ou moins durant une
période n'excedant pas 4 heures.

CCP-Note: Il ressort des donnees epidemiologiques que les facteurs

les plus importants qui contribuent aux maladies d'origine alimentaire
sont associés aux operations qui suivent la cuisson. Par exemple,

si le refroidissement est beaucoup trop lent, 1'aliment demeure
pendant une periode dangereusement longue (plus de 4 heures) dans une
fourchette de température allant de 602C a 109C ou des microorganismes
nocifs se developpent rapidement. Les analyses de risques doivent
egalement faire une evaluation des conditions de refroidissement
rapide.
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CCP-Note: Le réchauffement doit etre rapide de telle sorte que
1'aliment passe rapidement par la fourchette des températures dange-
reuses entre 102C et 609C. .Cela nécessitera normalement 1'utilisation
de fours a air force ou de réchauffeurs a infrarouge et a micro-ondes.
la temperature des aliments chauffés doit etre périodiquement vérifiée.

7.10.2 Les aliments rechauffés doivent parvenir au consommateur aussitot
que possible apres le processus de réchauffement et a une température d'au
moins 659C. )

Note: Pour limiter les pertes de valeur nutritive,les aliments devraient
etre maintenus a 659C ou plus le moins longtemps possible.

7.10.3 Tous les aliments qui ne sont pas consommeés devraient etre jetés;
ils ne doivent en aucun cas etre rechauffés ou etre de nouveau refroidis ou
congelés.

7.10.4 Dans. les etablissements de libre-~service, les rayons de distribution
devraient etre aménages de sorte que les aliments offerts soient protéges
contre une contamination directe susceptible de résulter de la proximite du
consommateur. La temperature des aliments devrait etre inférieure a 72C ou
superieure a 659C.

7.11 Systeme d'identification et de contrdle de la qualite

7.11.1 Chaque récipient devrait porter une inscription gravee ou une marque
indelebile en code ou en clair permettant d'identifier 1'établissement de
production et le lot. Un lot signifie une quantite precise d'aliments cuisi-

nes ou precuisinés, produits dans des conditions essentiellement semblables.

CCP-Note: L'identification des lots est essentielle pour pouvoir
proceder au rappel d'un produit quelconque, le cas échéant. Cette
identification est également requise lorsqu'il s'agit d'appliquer
le "Principe de premier arrivé, premier sorti". Pour les aliments
refroidis,il y alieu de mentionner une indication stipulant la date
avant laquelle le produit doit etre consomme.

7.11.2 Les procédures de controle de la qualité devraient étre appliquées
par un personnel techniquement competent qui possede de bonnes connaissances
des principes et des usages de l'hygiene alimentaire, des clauses de ce code
et qui utilise la méthode HACCP pour controler les usages en matiere
d'hygiene.
CCP-Note: Le controle de la température et du temps aux points de
controle critiques est essentiel. pour produire un produit sain.

I1 est utile d'avoir acces a un laboratoire de microbiologie alimen-
taire pour etablir la validité des procédures instituées. Une vérification
occasionnelle du controle des points critiques permet de vérifier en perma-
nence l'efficacite des systemes de gestion.

7.11.3 Un échantillon de chaque aliment prélevé sur chaque lot de la produc-
tion quotidienne devrait etre maintenu au froid ou dans un congelateur pendant
une periode de deux jours au moins apres la consommation du lot tout entier.
Les echantillons devraient pouvoir etre examinés lorsqu'une maladie d'origine
alimentaire ou une intoxication alimentaire est soupgonnee.

7.11.4 Les autorités sanitaires- devraient tenir un ficher des etablissements

de restauration dont elles sont responsables et, a cet egard, un systeme
d'immatriculation semble la meilleure solution.
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7.7.3 Des que la phase de refroidissement est terminée, les produits
devraient etre placés dans un réfrigérateur. La température de conservation
devrait etre inférieure ou égale a . +32C dans tout le produit et elle devrait
étre maintenue jusqu'ad son utilisation finale. Il est nécessaire d'effectuer
un controle régulier de la temperature d'entreposage.

CCP-Note: Le poisson doit étre maintenu a une température inferieure
a 39C puisque le type de botulinum qu'on y trouve (type E) se deve-
loppera lentement a une température supérieure a 3,39C.

7.7.4 .La période d'entreposage entre la preparation de 1l'aliment refroidi
et sa consommation ne dépassera pas cinq jours, y compris le jour de cuisson
et le jour de consommation. Cela ne s'applique pas aux aliments qui ont éte
soumis a un traitement pour en prolonger la duree de conservation.

7.8 Processus de congélation et conditions d'entreposage des aliments
congelés
7.8.1 Immédiatement apres avoir été préparés, les aliments devraient etre

congelés aussi rapidement et efficacement que possible. Un systeme de
congélation rapide et specialement concu est essentiel.

7.8.2 Le Congélateur rapide doit pouvoir refroidir rapidement les aliments
et les congeler ultérieurement a une température de -182C.

CCP-Note: Voir CCP-Note au paragraphe 7.7.2.

7.8.3 Les aliments préparés puis congelés devraient etre maintenus a une
température inférieure a -182C. Il est nécessaire de proceder a un
controle régulier de la temperature d'entreposage.

7.8.4 Les aliments cuits, congelés et décongelés peuvent etre entreposes
3 une température de + 39C au maximum apres avoir été décongelés pendant pas
plus de cing jours; ils ne devraient pas etre recongeles.

7.9 Transport

7.9.1 Les criteres d'hygiene qui régissent les véhicules transportant des
aliments cuisinés et précuisinés s'appliquent aussi.

7.9.2 Pendant leur transport,les aliments devraient etre protégés contre
la poussiére et autres polluants et maintenus dans un récipient etanche.

7.9.3 Les véhicules destinés au transport des aliments cuisines devraient
etre congus pour assurer un tel transport. La température des aliments
cuisinés doit etre maintenue a 652C au moins.

7.9.4 Les véhicules destinés au transport des aliments cuisinés puis
refroidis devraient etre congus a cette fin. La température des aliments
précuisinés devrait etre maintenue en dessous de 32C, mais peut monter
jusqu'a 72C pendant de breves periodes au cours du transport.

7.9.5 Les véehicules destinés au. transport des aliments cuisineés puis
congelés devraient etre congus 2 cette fin. La température des aliments
cuisinés congelés sera maintenue en dessous de -182C, mais peut monter
jusqu'a -122C pendant de breves periodes au cours du transport.

7.10 Réchauffement et service

7.10.1 Le rechauffement des aliments au point de consommation devrait avoir
lieu des que possible et en tout cas pas plus de deux heures apres la fin

du refroidissement. le processus de réchauffement devrait etre adéquat;

une température d'au moins 652C au centre de 1l'aliment devrait etre atteinte.



- 121 -
ALINORM 87/13

ANNEXE VIII

LES EPICES ET LES HERBES CONDIMENTAIRES *

PREMIERE PARTIE - PRODUCTION, TRAITEMENT ET MICROBIOLOGIE

INTRODUCTION

On entend par épices tous les produits d'origine vegetale utilises
principalement pour donner de la saveur et de 1'arome, ou pour assaisonner ou
colorer aliments et boissons. Les condiments sont des epices seules ou en
melanges d'epices auxquels ont eté ajoutés des exaltations d'arome, pour
rehausser la saveur des aliments. L'Organisation internationale de normali-
sation (ISO) a adopte pour sa nomenclature officielle les terme "Epices et
condiments" et a déefini plus de 70 épices et herbes condimentaires (15).
Pour 1'industrie des epices aux Etats-Unis, certains legumes deshydrates
(céleri, ail, oignon, piment cloche) ainsi que d'autres graines (pavot,
sésame), font partie des épices. Les caractéristiques et la nomenclature
de toutes les épices et tous les condiments reconnus ont ete revues par
PRUTHI (30, 31). On trouvera des definitions et des spécifications concer-
nant les epices a l'eétat brut et traitées, importées et de production natio-
nale dans plusieurs publications gouvernementales (20), (32), (38) et
documents d'associations commerciales (1).

Les plantes 3 eépices poussent surtout sous les tropiques asiatiques, approximati-
vement jusqu'a 25 degres de 1'equateur (24), (25), (29), (31). Les herbes condimentaires
- definies comme les feuilles et les fleurs aromatiques de certaines plantes - se rencon-
trent sous les climats plus temperes de la Méditerranée, du Moyen-Orientc, de l'Afrique du
Nord et de 1'Amérique du Nord.

Les eépices représentent différentes parties des plantes aromatiques; la cannelle
commune et lacannelle de Chine sont des ecorces, le poivre de Jamalque et le poivre noir
sont des baies, les clous de girofle representent les parties florales, l'oignon et 1'ail
sont des bulbes, le curcuma et le gingembre sont des racines ou des rhizomes, le piment
represente les fruits, le romarin, le thym et la sauge sont des feuilles, tandis que le
pavot et la moutarde representent les graines.

GENERALITES

L'analyse des épices pose des problemes aux chxmxstes et aux mlcrobxologls:es
en raison de leur diversité physique et chimique. Dans des conditions normales d'entre-
posage sec, les epices sont des denrées non perissables. Une fois moulues, certaines
épices peuvent perdre certaines caractéristiques telles que leur couleur (paprika), leur
saveur (aneth, 29) ou leur gout piquant (poivre moir, 10, 1!¥). Quelques pays autorisert
les traitements bactéricides des epices traitees (8), (21), (31). On a constaté l'effica-
cité de 1'oxyde d'éthyléne (23), (39, 40, 42, 43, 44), de 1'oxyde de propylene (33, 41),
de 1'irradiation gamma (42), (47) et des traitements aux micro-ondes.

En général, les epices traitées sont examinées a l'aide des meéthodes usuelles pour
le dénombrement sur plaque des aerobies, pour les moisissures, les levures et les bactéries
coliformes (2). Si des coliformes sont presents, on évalue la teneur en E. coli. En cas
d'entreposage insalubre des épices, la presence de Salmonella et de Shigella doit etre
déterminée (7). D'autres analyses peuvent etre requises par certaines industries alimen-
taires et les fabricants de condiments. Celles-ci comprennent la détection de staphylo-
coques a coagulase positive, de bactéries anaerobles sporulantes, d'entsrocoques, de
lactobacilles et de Bacillus cereus. .

* Preparé par M. W.A. Brittin (Etats-Unis)
Egalement distribué sous la cote CX/FH 85/9.
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LA FLORE NORMALE

Peppler et Guarina (26) décrivent la flore microbienne normale comme suit:
"Puisque ce sont des produits agricoles a l'état brut, les épices contiennent des popula-
tions mixtes de bacteries et de moisissures typiques de la zone de culture. La charge
microbienne variera selon les régions de production, les méthodes de récolte et les trai-
tements apres récolte. Pour les graines de céleri, le paprika, le poivre noir et le poi-
vre blanc ainsi que pour le fingembre, le resultat d'un dénombrement sur plaque est habi-
tuellement de l'ordre de plusieurs millions par gramme (9), (18), (43, 45). Pour la
cannelle de Chine, le macils et la muscade (9), (18), le dénombrement sur plaque indiquera
quelques centaines de milliers par gramme. Ces épices, dont les huiles essentielles ont
des effets antimicrobiens, renferment généralement les populations microbiennes les plus
faibles (4, 29, 31, 36, 45, 46). C'est le cas par exemple des clous de girofle, des
graines de moutarde (12), de l'oignon et de 1'ail (12, 18), de l'origan et de la sauge (36)

Au cours du nettoyage et du traitement des dpices, il se produit une réduction
progressive du nombre et des types de microorganismes (31). Ceux qui survivent au nactoya-
ge physique sont généralement des mélanges de bactéries aerobies sporulantes et de =ulsis-
sures communes (9, 16, 29, 34). On trouve parfois d'autres organismes tels que bactérias
coliformes, levures, bactéries anaérobies sporulantes, streptocoques et germes thermophi-
les; le cas echéant, leur nombre est generalement limite (9, 18, 29, 27, 31).

Closcridium perfringens est présent dans les épices traitées, mais il y en a
rare?ent plug de quelques centaines par gramme (13, 27). A l'exception de Bacillus cereus,
on n'a pas detecté dans les épices traitées de bactéries pouvant présenter un danger pour
la sante publique (17, 28).

. On.peu: trouver diverses moisissures dans les épices. Leur nombre va de quelques~
unes a plusieurs millions par gramme. On constate que le poivre noir et le poivre blan
contiennent des aspergilli en abondance (5, 16, 18). Aspergillus flavus et A. niger sont
generalement les espéces dominantes (5, 6).

.Les aflacoxines détectées dans les épices traitées sont peu nombreuses (35) bien
que des lsolacs de A. flavus obtenus i partir d'épices produisent des aflatoxines quand
ils se developpent en laboratoire (3, 6, 14, 35).

v . .. . . s yies s
L }ngcula:xon d'épices et d'herbes condimentaires moulues humidifiées dans des
souches toxigenes d'aspergilli entraine la production d'aflatoxines dans le milieu préparé

?YZC ?;)gingembte,-du romarin, du sésame, des graines de carvi et des graines de céleri
, .

. ?er}aines épiges telles que la cannelle, les clous de girofle, la moutarde et
1'origan xnhxyen: le developpement des moisissures et la formation de toxines.

L'aptitude a la conservation des épices dépend directement des conditions du
produit au moment de la recolte, du traitement apres récolte et de 1'entreposage.
Convenablement récoltées, la plupart des graines n'exigeront aucun séchaée supplémentaire,
alors que les racines, les “corces et certaines baies peuvent requérir des temps de séchage
Plus ou moins longs. Lorsqu'elles sont correctement séchées et entreposées, les épices
sont genéralement a l'abri de toute détérioration microbienne. Toutefois, les épices somt
des produits agricoles naturels et si leur teneur en eau est trop elevée, des moisissures
peuvent proliférer, offrant ainsi aux aflatoxines l'occasion de se développer.

Un exemple classique est offert par la récolte de gingembre Cochin de 1978.
Deux laboratoires membres de la American Spice Trade Association (Asscciation commerciale
américaine pour les épices) procédant a une analyse pour les myzotoxines dans le cadre
d'un contrdle de la qualité des épices ont décelé séparément des aflatoxines B, dans le
gingembre Cochin en quantités allant jusqu'a 80 ppb. On informa le bureau de lJASTA de
la situation et on sensibilisa a ce probleéme la "US Food and Drug Administration'.
Grice aux efforts de coopération des membres de l'association commerciale, la presque
totalite des importations américaines de ce type de gingembre fut echantillonnée et analy-
sée pour la détection d'aflatoxines; les lots dépassant la limite officielle de 20 ppb
fixée par la FDA furent retirés du marche.
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Des recherches ultérieures ont révélé que le produit avait été récolté trop tot,
qu'il n'avait pas ete séche convenablement et que le developpement des moisissures avait
eété suffisant pour que les aflatoxines se forment. La moisissure externe, wvisible, avait
eté enlevée et le gingembre avait un aspect normal, mais le mal avait deja été fait.

METHODES DE RECOLTE, DE TRAITEMENT ET DE CONSERVATION

Des methodes tres varieées de reécolte et de traitement immediat aprés recolrte
sont employées pour la manutention des épices. Elles ont une influence sur la charge
microbienne. Avant tout, il faut secher les produits aussi vite que possible afin d'evicer
toute detérioration.

METHODES DE RECOLTE

Pour décrire en détail les opérations essentielles de la récolte et du traitement
apres recolte, Pivnick cite les exemples suivants:

A) Rhizomes (Douglas, 1973): gingembre

"Le gingembre seché destine a 1' exportatlon est traite soit comme gingembre brut
ou gingembre non blanchi, soit comme gingembre blanchi. Les méthodes utilisées
a Kerala sont les suivaates:

Gingembre brut ou non blanchi: on met les rhizomes recoltés a tremper toute la nuit dans

de l'eauy, le jour suivant on les frotte avec les mains et.on les nettoie avec de l'eau.

On pele délicatement et soigneusement la peau externme a l'aide de bambous fendus aux extre-
mités pointues ou avec des coquillages aux bords coupants ou encore avec des morceaux de
verre ... On lave les rhizomes peleés dans de l'eau puis on les eétale au soleil pendant

7-10 jours. On les nettoie ensuite avec des morceaux de toile de jute ou on les fait

‘tremper pour emlever tout reste de peau. Pour terminer les rhizomes sont emballés dans
des sacs de jute. ' '

Gingembre blanchi: on conserve les rhizomes dans de grands bidons de metal ouverts remplis
d’eau jusqu'a une hauteur d'environ un pied au-dessus des rhizomes. Aprés unme journée de
trempage, on vide les bidons de leur eau 2t an pele les rhizomes a l'aide de morceaux de
verre ou de bambous fendus a bouts pointus. On fait tremper les rhizomes dans une solution
de chaux a 2Z prealablement filtrée a travers un linge. On les expose ensuite a des vapeurs
sulfureuses pendant 12 heures, pu1e on les met a sécher au soleil pendant une journee.

On répete cette opération jusqu'a ce que le blanchiment soit satisfaisant. Enfin, on fait
secher les rh120mes au soleil pendant 7 a 10 jours. Quand ils sont biett secs, on s'assure

a nouveau qu'il ne reste pas de peau, puis on les met dans des sacs de jute". :

B) Ecorce (Rosengarten, 1973): cannelle de Chine

"La premiére récolte a lieu pendant la saison des pluies ... on coupe au ras du sol des
pousses de 6 a 8 pieds ... Avec des couteaux 3 lame courbée, on enlévg l'écoFce par
bandes que 1'on met i fermenter sans les entasser pendant 24 heures. On enleve la couche
externe de 1'écorce en la raclant, découvrant ainsi l'écorce nue de couleur claire ... Le
séchage, d'abord i l'ombre puis au soleil, peut demander 3-4 jours"

C) Baies (Rosengarten, 1973; Breag et al., 1972): poivre de Jama%que

"En Amérique centrale et au Mexique, le poivre dit "de Jamalque' est presque toujours
d'origine sauvage ... il vient des forets vierges pluvieuses. On coupe les branches des
grands poivriers sauvages, on en ramasse les baies ... on les fait sécher pendant quelques
jours au soleil sur des nattes"

T —
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Aux centres de ramassage, on les fait bouillir pour éviter le développement des
moisissures, puis on les fait secher-et on les emballe pour 1'exportation.

. En Jamafque, on cultive le poivrier. Néanmoins, la fermentation des baies et le
sechage au soleil sans contrdole sont couramment pratiqués.

"La méthode actuelle de séchage des baies au soleil aprés la cueillette consiste
a les faire fermenter pendant quatre ou cinq jours en tas de quelques 60 cm de haut. La
fermentation s'accompagne d'une hausse de la température et les baies brunissent. On les
étale ensuite en couches minces sur un rotissoir en béton et on les retourne plusieurs
fois au soleil pour les secher.

Le temps requis pour faire sécher les baies jusqu'a ce qu'elles atteignent une
teneur en eau satisfaisante est d'environ cing jours par temps sec. La nuit et pendant
les chutes de pluie, on réunit les baies en tas et on les couvre. Les averses ne sonc
pas rares pendant la saison du poivre et la rehumidification des baies partiellement
seches est alors inévitable".

Cependant, on estime que les pertes dues aux dégats mécaniques.et aux moisissures
representent quelque 10% des baies récoltees. Une période de séchage plus brave et des
procedes artificiels donnent un produit satisfaisant tout en reéduisant cette perte

(Breag, 1972).

D) Graines (Rosengarten, 1973)

Bien que la plupart des graines viennent de gousses et peuvent etre stériles
in situ, les opeérations de récolte, de battage et de vannage ouvreant largement la voie 2a

la contamination microbienne.

En outre, plus les particules sont petites, plus la surface par unité de masse
est grande. - Ainsi, de grandes surfaces permettent 1'adhérence de microorganismes’ sur la
Plupart des graines: les graines de carvi en comptent quelque 300 000 par kilogramme
et les graines de pavot environ 2 000 000.

Les quatre exemples donnés plus haut montrent que la plupart des épices, comme
d'autres produits agricoles naturels tels que les céreales et le foin, doivent etre séchées
au moment de la récolte ou tout de suite aprés pour empecher la détérioration par les
moisissures. Les méthodes parfois primitives de culture et de récolte, les petites par-
celles, 'les caprices du temps et souvent les climats tropicaux humides peuvent rendre le

séchage difficile. .

Une etude beaucoup plus détaillée des techniques aprés récolte est présentée par
PRUTHI (31) qui décrit les pré-traitements tels que lavage, épluchage, fermentation, blan-~
chiment et divers traitements chimiques, soulignant aussi 1'importance du séchage pour
réduire 1'humidité naturellement présente au moment de la récolte i une limite de sécurite

de 1'ordre de 8-10%.

METHODES DE TRAITEMENT

Pour réduire la flore microbienne des épices et pour eéliminer les organismes
pouvant constituer un danger pour la sante publique, il est bon de recourir a l'une des

différentes méthodes a disposition:

A. OXYDE D'ETHYLENE: C'est un moyen efficace de détruire les bactéries, levures et spores
de moisissures. La "US Environmental Proteztion Agency'" (Agence des Etats-Unis pour la
protection de l'environnement) (1982) fixe une limite de 50 ppm pour 1'oxyde d'échylane
dans ou sur les épices entieres. Une limite semblable a également été fixée par la Food
and Drug Administration pour les épices moulues (21 CFT 193.200). Le produit de réaction
le plus commun du traitement a l'oxyde d'éthylene est la chlorhydrine d'éthyléne. La loi
canadienne de 1977 sur les produits alimentaires et pharmaceutiques a fixé une limite de

1 500 ppm pour la chlorhydrine d'éthylene dans les epices traitées.
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B. L'OXYDE DE PROPYLENE remplace l'oxyde d'éthylene dans certaines applicacions. A poids
egal, il n'a pas l'efficacité de 1'oxyde d'echylene. La Food and Drug Administration fixe
une limite admissible pour les résidus de 300 ppm dans les épices traitées a l'oxyde de
propylene.

C. TRRADIATION: C'est un moyen treés efficace de reduire la population microbienne a des
doses allant jusqu'a | Mrad. Malheureusement, aujourd'hui dans presque tous les pays, la
législacion limite l'emploi des rayoms ionisancts. La Food and Drug Administration a
approuvé le traitement des épices aux rayons ionisants jusqu'a un maximum de | Mégarad.

D. - TRAITEMENT THERMIQUE: Plusieurs méthodes de traitement thermique des épices ont ece
proposées puis abandonnées, surtout a cause de la perte éleveée en macieres volaziles, de
la perte de couleur ec de la détérioration. Un procéde utilisant de la vapeur surchauf-
fée (Kikkoman) suscite aujourd'hui un certain incérec pour le traitement des graines,

des baies, des racines ou des rhizomes d'épices. : o

E. EXTRUSION: Aux Etats—unis, le Brevet d'invention &4, 210, 678 (Bayusik et al.) décric
comment les herbes condimentaires et les épices sont sterilisées pour la vente en extru-
dant les produits i ctravers un petit orifice pratiqué dans une matrice, en les maincenant
de préférence a une temperature de plus de 2209F environ. Avant l'extrusion, les épices
ou les herbes condimentaires sont mouillées et le restent jusqu'a ce que le taux d'humi-
dité se soit stabilisé 3 16-20% du poids en moyenne.

METHODES DE CONSERVATION

Il y a plusieurs stades ot la contamination des épices peut se produire - sur le
terrain, pendant le traitement, a l"entreposage ou durant le transit. L'industrie de ce
secteur connalt les difficultes que souleve 1'amelioration des techniques de manutention
dans les zones éloignées aou l'on cultive at recolte les épices.

.

Pruthi (31) propose ce qui suit pour l%entreposage, le transport et la fumiga-

tion des épices afin de les protéger contre les insectes et la pollution microbienne.

1. La fumigation des épices avant 1'entreposage est importante, de méme que le
chaulage des entrepots et une pulverisation prophylactique avant le débus de- la mousson.

2. Il faudrait utiliser des sacs traités contre les ravageurs pour l'entreposage
des epices afin d'eviter la réinfestation des magasins.

3. Des emballages étanches et opaques peuvent etre utilisés pour les épices
délicates. Des sacs en toile doublés de polyéthyléne ou des sacs plastifiés étanches 3ux
insectes sont 1'idéal pour l'entreposage des épices lorsque l'humidité a été ramenee a
un niveau critique avant la mise eu sac. :

) 4. Les épices devraient etre examinées périodiquement et, au besoin, etre
soumises a une nouvelle fumigation. Les stocks anciens et nouveaux devraient etre encre-

poses separément pour eviter la contamination croisde et les procéger contre l'absorption
d'humidicé. ) '

3. Les cales des bacteaux ol les épices sont entreposées devraient acre nectoyées
ec fumigees avant le chargement des marchandises.

6. Les fumigants utilisés devraient etre efficaces contre les ravageurs qui
attaquent en particulier les epices. )
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7. Pour qu'il ne reste pas de résidus toxiques apres la fumigation, il fauct
utiliser le ctype de fumigant approprié et en quantites voulues.

La American Spice Trade Association (ASTA) a préparé um Guide pour l'hygiéne des
enctrepocs a epices. Elle reconnalt que dans maintes parties du monde, les conditions
sont telles que ses recommandations ne pourraient pas etre appliquées immédiatement,

Cependant, il y a un maillon de la chaine de distribucion ou 1'application de
concrole sanitaires adeéquats contribuera efficacement 3 réduire la contamination par les
insectes et les rongeurs, a savoir l'usine de traitement et/ou les entrepots de 1'axpedi-
teur. »

Pour aider 32 la lutte contre les insectes et les rongeurs et a leur éliminacion,
1'Association doanne: des indications, entre autres: .

1. Tous les insectes sont d'abord des oeufs, ils ont besoin de temps et de cha=~
leur pour se développer. Examiner tous les stocks a leur arrivée pour detecter les signes
d'infestation. Renouveler les stocks pour eéviter la contamination des nouveaux lots par
les plus anciens. Balayer les entrepots avant l'arrivage des lots et jeter les balayures.
Conserver les épices entreposeées avec soin en lots accessibles, loin des murs, avec des
couloirs entre les piles. Cela permettra aux nettoyeurs de debarrasser ces surfaces des
détritus ec des épices qui se seraient répandus sur le sol et de voir ou 1'infestationm
pourrait se produire. Isoler tout produz: .infesté du’ reste du stock' pour empecher la
diffusion de la contaminacion au stock sain.

2.7 C'est surtout la nuit que les rongeurs sont actifs et ils peuvent pénétrer
dans un entrepat par des trous meme de 5 mm. Les empécher d'entrer en bouchant les
ouvertures extérieures des murs, des sols et des plafonds par des cuvrages de magomnerie
et en installant desportes hermétiques et des écrans. Les obliger a sortir en les affamanc,
et ce en balayant les eépices lorsqu'elles tombent sur le sol. Detruire leurs cachettes.

Les rongeurs construisent des nids dans les entrepots surchargés, les murs a double cloisonm,
les trous ouverts, le macériel inutilisé et les lots d'épices mon déplacés.

[}
Tenir propres les locaux ouverts et les debarrasser des tas d'ordures, du vieux
materiel, fermer les trous et placer les produits loin des murs pour permettre l'inspection.

Examiner les lots entreposés pour détecter les excréments sur les sacs, les
morsures, l'odeur d'urine et les matériaux de construction pour nids. Traquer et capturer
les rongeurs en suivant les traces et les pistes qu'ils laissent lors de leurs déplacements.
Les prendre enplagant regulierement des piages spéciaux.

3. L'utilisation des pesticides peut aider a assurer l'hygiéne alimentaire, =zais
elle ne saurait remplacer un bon programme -de nettoyage. Utiliser les pesticides en se
conformant strictement aux instructions du fabricant. Les pesticides mne devraient ecre
appliqués que par un personnel spécialisé. Entreposer les pesticides dans un endroit
séparé et eloigné des épices pour éviter une évencuelle contamination.

Lorsqu'une épice a été contaminée, des méthodes de nettoyage appropriées doivent
etre appliquées pour éliminer les agents de contamination. Les deétritus devraient etre
ramasses et enlevés immédiatement pour empecher toute contamination ultérieure.
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ANNEXE IX
EPICES ET HERBES CONDIMENTAIRES

DEUXIEME ' PARTIE ~ PROJET DE CODE D'USAGES EN MATIERE D'HYGIENE
PROPOSE POUR LES EPICES ET LES HERBES CONDIMENTATIRES
(a 1'etape 3)
1. Section I - Champ d'application

1.1 Le présent code d'usages en matiere d'hygiene s'applique a toutes les
épices, sauvages ou cultivées.

I1 ne contient qu'un minimum de prescriptions en matiere d'hygiene pour
la récolte, la manutention agricole, le nettoyage, le transport et le stockage.
I1 recouvre tous les types et formes d'épices brutes et d'épices traitees.

2. Section II - Definitions
2.1 On entend par épices tous les produits aromatiques d'origine vegetale

utilisés principalement pour donner de la saveur et de 1'arome, ou pour assai-
sonner ou colorer des aliments et des boissons, comme il est défini par
1'Organisation internationale de normalisation (ISO) ou comme il a eté offi-
ciellement accepte par plusieurs gouvernements.

2.2 "Séchage" signifie faire sécher en réduisant le degré d'humidité a un
niveau salubre.

2.3 "Pourcentage d'eau libre inoffensif'': pourcentage d'eau libre des

épices susceptible de prevenir la croissance des microorganismes, que 1l'on
rencontre normalement pendant la récolte, le traitement et l'entreposage des
graines. Par pourcentage d'eau libre (a ), on entend le quotient de la pression
de vapeur d'eau du produit divisé par la tension de vapeur de 1l'eau pure a la meme
température. Un a_ superieur a 0,70 a 259C (779F) n'est pas sur.

-

3. Section III - Prescriptions d'hygiene dans les zones de production/
récolte
3.1 Hygiene du milieu dans les zones dont proviennent les matieres

premieres - idem 1/
3.1.1 Zones impropres a la culture ou a la récolte - idem.

3.1.2 Protection contre la contamination par des déchets - premiere phrase
pareille, pui on évitera que les plantes et les épices impropres au traitement
ne s'accumulent au point de favoriser le developpement de moisissures ou de
servir de refuge aux rongeurs ou aux insectes.

3.1.3 Controle de l'eau d'irrigation - idem.
3.1.4 Lutte contre les ravageurs et les maladies - idem.

3.2 Hygiene de la récolte et de la production - idem.

3.2.1 Séchage. Apres avoir été récoltées, les épices doivent etre exposees
a 1'air afin de sécher le plus rapidement possible. Le sechage doit etre
effectué aussi rapidement que possible pour permettre un pourcentage d'eau
libre inoffensif, afin d'empéchef la croissance de microorganismes, en

1/"idem" se rapporte tout au long du texte a des dispositions du Code d'usages
international recommandé pour les arachides (CAC/RCP 22-1979).
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particulier des moisissures qui produisent des mycotoxines. Il faut eviter
un exces de chaleur qui risque de compromettre la qualité générale de 1l'epice.

3.2.2 Techniques - idem.

3.2.3 Matériel et recipients - idem.

3.2.4 Enlevement des matieres manifestement impropres

Les épices et les lots avariés ou défectueux présentant des signes
manifestes de contamination par des déchets humains ou animaux, d'infestation
par les insectes ou de décomposition, ou d'autres défauts a un degré les
rendant impropres a la consommation humaine, devraient etre isolés pendant
la récolte et la production dans toute la mesure du possible. Les épices
ainsi écartees devraient etre évacuées de telle facon et dans un endroit
tel qu'elles ne puissent contaminer les epices saines, les approvisionnements
en eau ou les autres récoltes.

3.2.5 Protection des épices contre la contamination

Le paragraphe peut rester tel quel, a condition de substituer
"épices" a "arachides". A la ligne 10, supprimer la déclaration entre
parentheses "(par exemple empilage en forme de piramide)".

3.3 Transport - idem.
3.3.1 Equipement - idem.
3.3.2 Procéedes de manutention - idem.

3.4 Installations de decorticage - cette section n'est pas applicable.

Section IV - Etablissement: conception et installations; Section V -
Etablissement: Prescriptions d'hygiene; et Section VI - Hygiene du personnel
et specifications sanitaires peuvent éetre incorporées sans changement de
termes.

7. Section VII — Etablissement: Prescriptions d'hygiene en matiere
de traitement

7.1 Prescriptions relatives aux matieres premieres - idem.

7.1.1 Criteres d'acceptation. Substituer "épices" a "arachides" et terminer
le paragraphe apres aflatoxines (ligne 10). Supprimer les deux dernieres
phrases. Supprimer egalement le second paragraphe se rapportant a des
décisions progressivement plus précises.

7.1.2 Emmagasinage - idem, remplacer encore une fois "arachide" par
"epices".

7.2 Inspection et triage. Répeter les trois premieres lignes. Ne pas
inclure les trois paragraphes suivants.

Prevention de la contamination croisée
1 Idem.
2 Idem.

.3 Idem.
4 Idem.
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7.4 Emploi. de 1'eau

7.4.1 Idem

7.4.2 1Idem

7.4.3 1Idem

7.5 Traitement

7.5.1 1dem

7.5.2 1Idem

7.5.3 Idem

7.5.4 1Idem

7.6 Emballage

7.6.1 1Idem

'7.6.2 Idem

7.6.3 1Idem

7.6.4 1Identification des lots - idem
7.6.5 Registres de traitement et de production - idem

7.7 Conservation du produit. Remplacer "arachide" par "epices".
7.8 Emmagasinage et transport du produit fini - idem. .
7.8.1 1Idem

7.8.2 Controle des conditions d'emmagasinage

7.8.2.1 Lutte contre la formation de moisissure:

I1 faudrait maintenir un taux d'hygrométrie compris entre 557 et 657
pour garantir la qualité et prevenir la formation de moisissure.

7.8.2.2 Lutte contre 1l'infestation par les insectes, les acariens et autres
arthropodes.

11 faudrait entreposer les eépices de maniere que 1'on puisse lutter contre 1'in-
festation par des méthodes telles que 1'entreposage anaérobie ou refrigéré ou la fumigation
avant entreposage.

,

Les epices s entreposées devraient atre inspectées rcégulierement et, si elles
sont infestées, elles duvraient faire l1'objet de fumigations appropriées. Pour ce faire,
on peut au besoin les déplacer. Dans ce cas, on devrait effectuer séparément le nettoyage
et la desiniestation des aires d'entreposage.

7.9 Methodes d'échantillonnage et de controle en laboratoire

7.9.1  Outre les controles effectués par 1'autorité compétente, il est souhaitable que
chaque-usine puisse, dans son laboratoire ou sous contrat, vérifier la qualité hygienique
des epices traitées et des méthodes de lutte contre les ravageurs. L'étendue et la
nature de ces verificaticns varieront selon le produit et selcn les besoins de la direc-
tion. Ces controles devraient conduire a 1'élimination de toutes les épices impropres
a la consommation humaine et & la vérification de la qualité des produits finis. '



