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RAPPORT DE LA SEIZIEME SESSION DU COMITE DU CODEX SUR
LES POISSONS ET LES PRODUITS DE LA PECHE

Bergen, Norvége, 7 — 11 mai 1984

INTRODUCTION

1. A l'aimable invitation du Gouvernement norvégien, le Comité du Codex sur les poissons et
les produits de la péche a tenu sa seiziéme session a Bergen (Norvége) du 7 au 11 mai 1984, sous
la Présidence de M. O.R. Braekkan (Noxvege).

2. M. Viggo Jan Olsen, Directeur général adjoint des péches a souhaité la bienvenue aux parti-
cipants au nom du Ministre des péches, M. T.Listau. M. Olsen, a souligné 1'importance des travaux
du Groupe de travail sur 1'harmonisation des tableaux de défauts des normes Codex qui s'était
réuni a Bremerhaven avant la présente session aussi bien pour les producteurs que pour les servi-
ces d'inspection et les conscmmateurs. Il a remercié le Gouvernement de la République Fédérale
d'Allemagne d'avoir offert l‘hospitalité i ce Groupe de travail et d'en avoir organisé les travaux.

3. Etaient présents d la session des délégations et observateurs des 26 pays ci-apres:
Australie Irlande Espagne

Canada Italie Suede

Cuba : Japon Suisse

Danemark Pays-Bas Thallande

Finlande Nouvelle-Zélande Royaume-Uni

France Norvége Etats-Unis 4'Amérique
Allemagne, République Fédérale 4' Philippines Uruguay

Islande - Pologne Afrique du Sud

Inde Portugal {Cbservateur)

Etaient également présents des cbservateurs des organisations internationales ci-apreés:
ATPCEE, ACAC.

I1a liste des participants, y campris les fonctionnaires de la FAO et de 1'OMS, se trouve
a 1l'Annexe I au présent rapport.

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR

4. Le Camité a adopté son ordre du jour sans modification. Sur proposition du Président,
M. R. Sawyer (Royaume-Uni) a été désigné aux fonctions de rapporteur. .

DECLARATION DU REPRESENTANT DE L'QMS

5. Le représentant de 1'OMS a déclaré au Comité que différents programmes de son organisation
avaient des activités touchant 4 1'hygiéne alimentaire (santé publique vétérinaire, programme de
sécurité des produits alimentaires, programme sur les maladies diarrhéiques, nutrition, programme
international sur la sécurité des substanceschimiques). Il a en particulier appelé 1'attention
sur quatre Directives dont la réalisation a été coordonnée par 1'Unité de la santé publique vété-
rinaire, & savoir: virologie alimentaire, prévention et lutte contre la salmonelose; organisation
et gestion de la surveillance des maladies alimentaires et empoisonnement U aux crustacés para-
lysants; tous ces documents ont été distribués et peuvent étre cbtenus auprés de l'Organisation. '

6. 1a publication sur 1'empoisonnement par les crustacés paralysants concerne particuliére-
ment les travaux du Comité. Elle contient des informations & jour sur les dangers que cela repré-
sente pour la santé publique, sur les propriétés physiques et chimiques des toxines, ainsi que sur
les activités de surveillance, de prévention et de lutte contre 1'empoisonnement par les crustacés
paralysants; elle formule &galement des recoamandations en vue de 1'établissement de programmes

et propose une coordination et une coopération a l'échelon international dans ce damaine.




7. On a fait valoir que plusieurs documents du Codex avaient &té utilisés lors de la prépa-
ration des directives OMS sur l'hygiéne alimentaire a l'usage des différentes professions qui
participent a la prévention et a la lutte contre les maladies d'origine alimentaire, notamment les
Principes généraux d'hygiéne alimentaire.

8. Pour ce qui est des critéres microbiologiques concernant les aliments, le représentant de
1'OMS a déclaré au Comité que son organisation avait résumé en un seul document (VPH/83.54) quatre
rapports importants sur cette question établis par des consultations d'experts et des groupes de
travail FAO/OMS. Ce decument a pour cbjet de fournir aux lecteurs les informations les plus
importantes concernant les principes généraux régissant l'établissement et 1'application de crite-
res micrcbiologiques ainsi que des recommandations concrétes pour de telles limites.

9. Conjointement avec le Comité sur 1l'hygiéne et la micrcbiologie alimentaire de 1'Union
internaticnale des sociétés de microbiologie, 1'Organisation mondiale de la santé a réuni une
cansultation chargée d'étudier les problémes actuels de la microbiologie alimentaire (Budapest,
18-19 juillet 1983). Parmi les divers thémes proposés pour des activités intermationales futures
consacrées & 1'élaboration de critéres microbiologicues, la Consultation a suggéré différentes
denrées alimentaires, camprenant notamment le poisson fumé.

10. Les délégués ont été informés des travaux de la réunion préparatoire FAO/OMS sur les
résidus de médicaments vétérinaires dans les aliments qui a donné des "médicaments vétérinaires"
la définition provisoire ci-aprés: "toute substance appliquée ou administrée oralement ou par
injection aux animaux producteurs de denrées alimentaires tels que les animaux de boucherie

ou producteurs de lait et les poissans, que ce soit a titre thérapeutique, prophylatique ou de
diagnostic, ou encore pour en modifier les fonctions physiologiques ou le comportement". ILa
Consultation d'experts FAO/OMS chargée de s'occuper de cette question se réunira fin octobre 1984.

1. Le Programme de surveillance européen de 1'OMS chargé de contrOler les infections et
intoxications alimentaires en Europe a été organisé par le Centre collaborateur FAO/OMS sur
1'hygiéne alimentaire et les zoonoses de Berlin (Ouest). Un second rapport complet ainsi que
quatre bulletins sur la situation actuelle pour ce qui est des maladies alimentaires, qui cam-
premnent les maladies résultant de la consommation de poisson et de produits de la péche en Europe,
ont été publiés et distribués dans toutes les régions QMS.

12. L'OMS poursuit ses activités de formation dans le domaine de 1l'hygiéne alimentaire. L'an
dernier, 1'Organisdtion a organisé une consultation d'experts sur l'enseignement universitaire et
post-universitaire dans le damaine de la santé publique vétérinaire et notamment dans celui de
1'hygiéne alimentaire (Brno, Tchécoslovaquie, 20 - 24 juin 1983). Cette Consultation a mis au
point des programmes d'enseignement de 1'hygiéne et de la technologie alimentaire fondés sur les
principes généraux et les méthodes appliquées par la Cammission du Codex Alimentarius.

DECLARATION DU REPRESENTANT DU DEPARTEMENT DES PECHES DE LA FAQO

13. Le représentant du Département des péches de la FAO a mis le Comité au courant des activi-
tés pertinentes de son Département, particuliérement de la Division des industries de la péche,
déployées depuis la derniére session.

14. Comme au cours de la période écoulée, les activités de la Division ont été orientées, ces
deux derniéres années, sur quatre cbjectifs principaux: la formation au traitement du poisson et

au contrdle de sa qualité, l'amélioration de la manutention et de la distribution du poisson et

des produits de la péche dans les pays en développement, au contrdle de la qualité et a 1'inspection
du poisson et des produits de la peche, ainsi qu'a la commercialisation a 1'échelon international.

15. Grace aux fonds mis & disposition par DANIDA, deux cours de formation régionaux FAO ont
pu étre organisés en Afrique. L'un & 1l'intention des pays d'expression portugaise a eu lieu a
Luanda’ (Angola, 1983), tandis que le deuxiéme, destiné aux pays anglophones, s'est tenu a Mwanza
(Tanzanie, 1983). Ces cours ont assuré la formation a la technologie du poisson et au contrdle
de la qualité de quelque 50 personnes; des cours a 1'échelon national leur font aujourd'hui suite
en Tanzanie, au Mozambique, en Ethiopie, au Cap-Vert et dans d‘'autres pays.

16. Des cours sont également prévus pour les pays francophones d'Afrique.

17. Reconnaissant qu'il est urgent d'améliorer la qualité des crevettes exportées du sud-est
asiatique, le projet FAO "Services consultatifs et d'infornmation commerciale pour les produits de
la peche dans la région d'Asie et du Pacifique (INFOFISH)" qui fourni également des conseils aux
pays menbres sur les garanties de qualité, a organisé un cours de formation régional sur le
contrdle de la qualite et 1'inspection des crevettes, a Penang (Malaisie, 1983). A la suite de
ce cours, une série de séminaires ont été organisés sur ce sujet par les participants, dans leur
pays resg:l‘tif . INFOFISH a également préparé du matériel didactique sur les contrdles et les
inspectionsde la qualité des crevettes qui met l'accent sur des programmes en usine consacrés
aux garanties de qualité. Ce matériel didactique, qui comprend deux parties (contrOle des qualités
générales et cantrdle des qualités des crevettes) peut également etre cbtenu d'INFOFISH dans une
version provisoire. Vers la fin de l'année, on pourra se procurer la version définitive en
s'adressant au siége de la FAO.




18. INFOFISH a également conduit une enquéte sur les systémes d'inspection nationaux de la
plupart de ses pays menbres, a savoir: Pakistan, Bangladesh, Inde, Sri Lanka, Malaisie, Singapour,
Hong Kong, Thailande et Papouasie-Nouvelle-Guinée. ILe rapport final est actuellement en prépara-
tion; on envisage de convoquer une réunion de fonctionnaires supérieurs des pays précités chargés
d'examiner les conclusions de cette enquéte et les mesures qui devront étre prises a 1'échelon
des pays ou de la région en vue d'améliorer la situation actuelle.

19. Le Bureau régional de la FAQ pour 1'Amérique Latine et les Caralfbes a organisé une table
ronde consacrée & 1'inspection et au contrdle de qualité du poisson en Amérique Latine, (Santiago,
Chili, 1 - 2 décembre 1983). Ont pris part a cette réunion des spécialistes de sept pays (Argen—
tine, Brésil, Chili, Colambie, Equateur, .Pérou et Uruguay) qui représentaient chacun leurs
institutions nationales responsables de 1'inspection et du contrdle de qualité du poisson. On a
ainsi pu détemminer quels étaient les besoins et les problémes communs et examiner les moyens d'y
apporter une solution. Un programme d'activités en coopération a été établi et approuvé; il met
en évidence la nécessité d'une collaboration plus étroite entre les services d'inspection des
divers pays; dans le cadre de la région, une formation sera assurée grace aux campétences techni-
ques et aux installations régionales (elle camprendra quatre cours de formation sur des sujets
différents touchant au controle de qualité et a 1'inspection du poisson; ils auront lieu en 1984/
1985); en outre, des relations plus étroites. de coopération seront instaurées entre les institu-
tions chargées de 1'inspection et des contrdles dans les principaux pays importateurs. Un telle
collaboration devrait amener i une amélioration de la qualité des produits exportés, c'est-a-dire
3 diminuer le nonbre des envois actuellement refusés.

20. Une enquéte sur 1'inspection du poisscn et les contrdles de qualité conduite en Afrique

a révélé que de tels services existent déja dans certains pays, mais qu'ils se trouvent a un stade
initial de développement. Néanmoins, des efforts peuvent &tre constatés et des pays tels que
1'Egypte, le Kenya, le Mozambique et le Nigéria ont mis au point des normes de qualité et des
codes d'usages et étudient la meilleure facon de les mettre en application. Dans la plupart des
cas, les nommes et codes du Codex ont &té utilisés et se sont révélés des exemples utiles.

21. Les problémes que pose l'amélioration de la manutention du poisson ont été étudiés, parti-
culidrement en Afrique, oa l'utilisation pour le poisson de récipients isolés thermiquement, a
donné d'excellents résultats a bord camme a terre. Ces expériences ont non seulement permis de
donner une réponse aux problémes techniques, elles ont également révélé l'existence d'une forte
demande de poisson frais de bormne qualité qu'un groupe important de consammateurs est disposé a
payerAdwnprix élevé. Cela entraine en outre une amélioration des revenus des pécheurs.

22. Dans le cadre du réseau pour la recherche en matiére de technologie de la péche de la
Comission des péches pour 1'Inde et le Pacifique (IPFC), un Groupe de travail s'est réuni 3 Hobart,
Australie, (février 1984), pour étudier les mécanismes et les effets de la production d'histamine
par les poissons. Ont participé & cette réunion des chercheurs provenant d'Australie, des
Philippines, de Taiwan, de Thallande et des Etats-Unis. Le but de cette réunion était une intensi-
fication des travaux de recherche dans ce damaine; ils compremnent une enquéte sur les produits en
conserve, fermentés, salés et séchés. On craignait que les concentrations d'histamine dans certai®:.
produits soient supérieures au niveau conseillé. .

23. En raison du, grand succés remporté par les services cansultatifs techniques et cammerciaux
a l'échelle régiona]é du type INFOPESCA et en particulier de 1'INFOFISH, la FAO, avec l'appui de la
Norvége, lance un nouveau projet destiné a 1'Afrique occidentale, dénommé INFOPECHE. Des premiers
préparatifs ont également été entrepris pour un projet intitulé INFOSAMAK, destiné aux pays
d'expression arabe.

24, Ie réseau régional des services consultatifs techniques et commerciaux ainsi que d'autres
systémes du méme ordre seront coordamnés 3 1'échelle mondiale par un centre intégralement informa-
tisé a Rome, dénommé GLOBEFISH.

25. Le Comité a été en outre informé des activités de recherche appliquée déployée par
1'Institut de recherche et de développement tropical de Londres au Malawi, au Kenya et en Gambie
au sujet de 1'emploi d'insecticides pour empécher 1'infestation du poisson en saumure par les
insectes. Ces expériences devraient conduire a ll'établisserrent de documents sur l'emploi efficace
des pesticides et la soumission de concentratiorgde résidus autorisés a la Réunion conjointe sur
les résidus de pesticides (JMPR) pour apprcbation.

26. Ie Comité a été tenu au courant des nouvelles publications qu'il est possible de se pro-
curer a la FAO, au Service de distribution et vente. Il s'agit des documents suivants:

- Transport routier du poisson et des produits de la péche (FIIP/T23Z2)

- Appui et développement du commerce de détail des denrées périssables (produits de la
peche FIIU/T235) .

- Cammerce du .poisson et des produits de la péche en Eurcpe de 1'Est (FIIU/241) >

~ Compte rendu des travaux d'une cansultation d'experts sur la te-éhnologie de la péche
en Afrique (FIIU/268 Suppl.) i



- Production et entreposage du poisson séché (FIIU/R279 Supgl.)

- Répertoire intermational des services officiels chargés de 1'inspection et des
contrdles de la qualité du poisson (FIIU/244).

27. Trois nouveaux volumes du catalogue FAO des espéces de poisson ont été publiés, a savoir:
- Vol. 2, Sconbridés dans le monde (FIR/$125, Vol. 2)
- Vol. 3, Céphalopodes dans le monde (FIR/S125, Vol. 3)
- Vol. 4, 1les requins dans le monde (FIR/S125, Vol. 4) en deux volumes.

28. Le Comité a én outre &té informé des prochaines activités du Département des peches,
notamment de la prochaine Conférence mondiale de la FAO sur 1l'aménagement et le développemént des
péches (Rome, 27 juin & 7 juillet 1985).

QUESTIONS INTERESSANT LE COMITE EXAMINEES PAR IA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS ET CERTAINS
COMITES DU QODEX

A. Camission du Codex Alimentarius (15éme séssion, ALINORM 83/43
29. Le Comité a adopté les codes d'usages ci-aprés a l'étape 8 de la Procédure

- Projet de code d'usages pour le poisson haché
- Projet de code d'usages pour les crabes

30. Il a également adopté & 1'étape 5 le code ci-aprés:

- Projet de code d'usages pour les produits de la péche congelés enropés de pate a frire
et /ou panés.

Produits renfermant de la graisse de porc (saindoux)

31. La question de 1l'acceptation des produits renfermant de la graisse de porc a été soulevée
par la délégation du Nigéria qui a estimé que 1'emploi d'une telle graisse devrait &tre clairement
déclaré sur 1l'étiquette. Le Comité a reconnu que ce probléme se posait d plusieurs comités
s'occupant de produits; il est convenu que cette question serait transmise & la Cammission pour
qu'elle lui donne des directives a ce sujet.

32. ILa Camnission a noté que le Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées alimentaires
était comvenu a sa derniére session (ALINORM 83/22), lors de l'examen de la Norme générale révisée
pour l'étiquetage des denrées alimentaires préenballées,d'ajouter & 1'alinéa 4.2.3 "Appellation
spécifique/nom de catégorie" la graisse de porc et la graisse de boeuf parmi les matiéres grasses
qui doivent étre déclarées.

33. On a également noté que la Norme générale révisée pour 1l'étiquetage des denrées alimen-
taires préemballées contenait les dispositions d'étiquetage voulues pour identifier la présence de
graisse de porc et de boeuf et que cette normme était maintenue 4 1l'étape 6. La Cammission a estimé
qu'a sa prochaine session, le Comité du Codex sur 1'étiquetage des denrées alimentaires aura
encore l'occasion de présenter des cbservations 3 ce sujet.

34. Outre les nams de catégories mentiomés aux alinéas 4.2.2.1 et 4.2.2.2 du Projet de norme .
générale révisée pour l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées, cet alinéa précise
également:

"4,2.2,2 En dépit des dispositions énoncées & 1l'alinéa 4.2.2.1, la graisse de porc, de
saindoux et la graisse de boeuf devront toujours &tre déclarées par leur nam spécificque”.

Mention de nouvelles espéces dans la norme pour les conserves de sardines et les produits du type
sardine .

35. Le Camité a noté que conformément & une décision de la Commission (ALINORM 79/38, par.
340-341), les espéces suivantes devaient é&tre mentionnées dans la norme précitée: Sardinella
fimbriata, Sardinella serim, Sardinella longiceps, Sardinella gibbosa et Engraulis mordax: un
rectificatif a la norme a eté prépare a cette fin.

Norme pour les langoustes surgelées

36. I1a Commission a fait siennes les vues du Comité selon lesquelles cette norme (CODEX STAN -~
95-1981) devait etre amendée et qu'une note de bas de page devait étre ajoutée au Tableau des
défauts de 1'Appendice C-1 précisant que les quatre points de pénalisation pour défauts graves
attribués & "1l'enlévement incomnplet de 1'intestin" ne s'appliquaient pas aux produits emballés
présentés came entiers.




B. AUTRES COMITES DU CODEX

Camité du Codex sur les résidus de pesticides (CCPR) -~ 14éme session

1. Résidus de pesticides dans les poissons et les produits de la péche

37. Des applications inconsidérées de pesticides, surtout dans les pays tropicaux, pour préve-

nir 1'infestation du poisson séché ou fumé et des produits de la péche par les insectes risquent
de créer des situations pouvant présenter un danger; le CCPF a donc prié le Comité du Codex sur
les résidus de pesticides de lui fournir des indications sur la meilleure maniere d'aborder ce
prcbléme, (ALINORM 83/18, par. 279-282).

38. Ie Comité du Codex sur les résidus de pesticides a estimé que la FAO, et plus exactement
la Division des péches, devrait identifier les insecticides pouvant &tre utilisés sans danger
pour lutter contre 1'infestation par des insectes pouvant détériorer le poisson au cours et aprés
le séchage. Il faudra alors déterminer les concentrations d'utilisation de ces insecticides, con-
formément aux bonnes pratiques agricoles, ainsi que les concentrations de résidus résultant de
ces appllcatlons. Pour ce qui est du principe régissant le choix des insecticides appropriés, les
Critéres proposés par la JMPR de 1981 (Evaluation, Etude FAO, production vegemle et protection
des plantes NQ 62, page 50) devraient étre pris en considération. Ces critéres sont les suivants:

les substances doivent étre

i) efficaces @ un taux d'utilisation économique;

ii) efficaces contre une large gamme d'insectes nuisibles;
iii) acceptables pour les autorités sanitaires;

iv) utilisables sans danger pour les opérateurs, et

v) ni inflammables, ni explosives, ni corrosives.

39. Le représentant du Département des péches de la FAD a informé le Camité des recherches
effectuées par 1'Institut pour la recherche et le développement tropical de Londres (voir égale-
ment paragraphe 25).

Camité du Codex sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage (CCMAS) - Treizidme session

40. Divers comités du Codex s'occupant de produits ont réalisé des progrés dans leur examen
des méthodes d'analyse.
41, Ie CCMAS a constaté que le Comité sur les poissans et les produits de la péche n'avait

pas procédé a tel examen, mais que la plupart des méthodes incorporées dans les normes de sa com—
pétence n'étaient que de simples procédures de contrdle de la qualité du poisson et des produits
de la péche, voir par exemple CAC/RM 40-1971 - Méthodes de décongelation et de cuissan du poisson
surgele et CAC/RM 41 - Détermination du contenu net des produits recouverts de gJ.vre. Le Camité
a néanmoins reconnu qu'il pourrait dans l'avenir avoir besoin de méthodes pour la détermination
des phosphates et d'autres additifs dans les mémes produits. Il a pris note que le CCMAS avait
élaboré des prmc:.pes généraux reglssant 1'établissement ou le choix des méthodes d'échantillon-
nage Codex, et qu'ils avaient été adoptés par la Commission & sa quinziéme session.

42, Ces principes généraux établissent plusieurs types de plans et de méthodes d'échantillon-
nages pour a) les défauts des produits, b) le contenu net, c) les critéres de camposition et d) des
plans d'échantillonnage spécifiques pour les propriétés se rapportant a la santé.

43. On est convenu d'examiner a nouveau cette classification lors de l'examen des normes men-
tionnées aux points 8 et 9 de 1l'ordre du jour.

Camité du Codex sur l'hygiéne alimentaire (CCFH) - Dix-neuviéme session (ALINORM 85/13)

44. Hygiéne et manutention - Projet de norme pour les blocs surgelés de filet de poisson et
de chair de poisson hachée, et les mélanges de filets et de poisson hachés.

45. Ie CCFH a noté les débats consacrés par le Comité & sa derniére session aux dispositions
relatives aux paras1tes et aux blotoxmes. ILe CCFH a fait sienne l'option du Comlté selon laquelle
la nature et la qualité du poisson exigées étaient prises en cons:Lderatlon de maniére satisfaisante
par les dispositions actuelles; il a confirmé les dispositions ci-apreés:

5.1 Quand il est analysé selon des méthodes appropriées d'échantillonnage et d'examen,
le produit:

a) doit étre exempt de rucroorganlsmesdans des proportions pouvant présenter un
risque pour la santé;

b) doit étre exempt de parasites pouvant présenter un risque pour la santé; et

c) ne doit contenir aucune substance provenant de mJ.croorgam.smes en quantité pouvant
présenter un risque pour la santé.



5.2 Dans toute la mesure ol le permettent de bonnes pratiques de fabrication, le produit
doit étre exempt de matiéres inadmissibles.

5.3 Il est recommandé que le produit visé par les dispositions de la présente norme soit
préparé et manipulé conformément aux codes suivants:
i) Les sections pertinentes du Code d'usages international recommandé - Principes
généraux d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 1);
ii) Code d'usages pour le poisson congelé (CAC/RCP16-1978);
iii) ILe Projet du Code d'usages pour le poisson haché (ALINORM 81/18, Annexe VIII}.
CRITERES MICROBIOLOGIQUES POUR LES CREVETTES CONGELEES PRECUITES .

46. Le représentant de 1'OMS a informé le Camité des résultats des travaux du Groupe de travail
sur les critéres micrabiologiques pour les crevettes congelées précuites (voir documents CX/FH 83/8
et CX/FH 83/2) qui s'était réuni pendant la 15&me session du Comité du Codex sur les poissons et
les produits de la péche. Il a attiré l'attention, en particulier, sur la discussion visant a
déterminer si les critéres microbiologiques élaborés par le Groupe de travail susmentionné étaient
des directives microbiologiques ou des spécifications pour le produit fini.

47. " A ce propos, on a noté ‘que la majorité des membres du Groupe de travail avait proposé que
les critéres microbiologiques soient considérés comme des directives et non comme des spécifica-

tions pour le produit fini. Aprés une période de testsd'une durée de trois ans, les informations
disponibles seront suffisantes pour décider s'il convient d'introduire ou non des spécifications

pour le produit fini.

48. Le représentant de 1'OMS a rappelé au OCFH que la question de l'é@tablissement de directives
microbiologiques aux fins du Programme sur les normes alimentaires FAO/QMS avait été examinée a
fond par le Comité du Codex sur 1l'hygiéne alimentaire 3 sa 18éme session (ALINORM 83/13, par. 114).
Ce Comité avait recammandé ce qui suit: "il appartient au fabricant de définir son propre plan
d'échantillonnage en vue de procéder a des tests micrcbiologiques et d'établir des limites per-
mettant au moins de respecter ou, au mieux, d'améliorer les limites microbiologiques figurant dans
les spécifications pour les produits finis". A son avis, il serait donc logique d'élaborer tout
d'abord, les spécifications pour les produits finis pouvant aider le fabricant & définir son pro-

pre plan d'échantillonnage et a produire ainsi des aliments conformes aux ocodes d'usages en
matiere d'hygiéne existants. °
49. Les délégations du Royaume-Uni, des Etats-Unis, de la France, du Canada et de 1'Australie,

ont déclaré qu'il serait préférable que les critéres microbiologiques proposés soient considérés
en tant que spécifications pour les produits finis i annexer au Code d'usages en matiére d'hygiéne
approprié. ILe Comité a partagé ce point de vue.

50. L'attention du Comité a été attirée sur le fait que la d€légation de la Thallande qui -
faisait partie du Groupe de travail avait fait cbserver que, si les critéres microbiologigques
&taient considérés par le Camité sur 1'hygiéne alimentaire comme étant des spécifications pour
le produit fini, le chiffre indiqué pour Staphylococcus aureus devait &tre 2 et non 1. Le Comité
a accepté cette proposition. Ia délégation du Danemark a proposé d'inclure les entérocoques pour
le contrdle de 1'hygiéne de la production. ILa délégation de la France a informé le CCFH des
dispositions réglementaires nationales en vigueur qui établissent une distinction entre les cre-
vettes précuites congelées entiéres et les crevettes précuites congelées décortiquées. Les tests
visant i déterminer la présence de staphylocoques ne sont effectués que sur les crevettes décorti-
quées, le surcroit de manutention augmentant les risques de contamination. Ia délégation de la
France aurait en outre préféré incorporer des spécifications pour E. Coli qui constitue un bon
indicateur de la contamination d'un paquet, plutdt que de faire référence aux entérocoques.

51. Ie Secrétariat s'est référé a la discussion du Groupe de travail sur ce sujet, ainsi
qu'aux recammandations du deuxiéme Comité mixte d'experts FAO/OMS qui avait conclu que "1'inclusion
d'un critére microbiologique pour E. Coli n'offre aucun avantage supplémentaire lorsqu'il s'agit
de se conformer au Code d'usages". Le Comité a décidé de ne pas inclure E. Coli ou les entéro-
coques dans les spécifications proposées pour les produits finis et a reconmandé les limites micro-
‘biemnes suivantes: ’

Bactéries mésophiles aérdbies
n=5 ¢c=2,m= 105, M = 106

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




52. Le (CFH est convenu que les présents critéres devraient étre distribués aux gouvernements
4 1'étape 3 de la Procédure aux fins d'incorporation en tant que spécifications pour les produits
finis dans le Code d'usages en matiere d'hygiene pour les crevettes.

53. A sa présente session, le Comité a noté que de l'avis de la délégation des Pays-Bas, les
critéres microbiologiques pour les crevettes précuites devraient faire 1'objet d'un nocuvel examen,
particuliérement en vue de l'incorporation éventuelle de limites pour shigella et E. Coli a titre
d'indicateurs d'une contamination.

Code d'usages pour le concentré de protéines de poisson. de qualité alimentaire (CPP)

54. Ie CCFH avait noté que le Comité avait remis 1l'examen de la question de la mise au point
de ce code dans l'attente de posséder des données complétes sur la production, le commerce et la
consommation de ces produits.

55. Ia délégation de Thallande avait fait remarquer que son pays, ainsi que d'autres pays en
développement de la région d'Asie, recevaient de grandes quantités de protéines de poisson par
1'intermédiaire des programmes d'aide alimentaire. Elle a estimé encore une fois (ALINORM 83/13,
par. 270-276) qu'il était nécessaire que la région d'Asie dispose de directives sur la fagon de
déterminer si ces prodults sont propres & la consommation humaine; elle a demandé la confirmaticn
que ces produits doivent &tre conformes aux critéres de composition et micrabiologiquesétablis
pour le concentré de protéines de poisson de type B par le Groupe consultatif des Nations Unies
sur les protéines et calories (PAG).

56. Le Comité est convenu de pousuivre l'examen de cette question.

Aliments prioritaires pour les travaux futurs sur les critéres microbiologiques

57. Le Comité€ a noté que le (CFH examinerait notamment a sa prochaine session la questicn des
critéres microbiologiques applicables aux produits de la péche séchés.
A. Comité du Codex sur les additifs alimentaires (CCFA - 18eme session)

2. Incorporation des "Agents de fixation de 1l'eau" dans la liste des catégories
d'aaditifs alimentaires

58. Ie Comité avait réuni dans une catégorie dénommée "agents de fixation de 1l'eau" tous les
phosphates mentionnés dans les dispositions relatives aux additifs alimentaires des normes suivan—
tes: i) blocs surgelés de filets de poisson et de chair de poissan hachés et les mélanges de
filets et de poisson hachés; et ii) batonnets et portions de poisson surgelés, panes ou enrcbés
de pate a frire; il é&tait convenu en outre de transmettre cette question au Comité du Codex sur
les additifs alimentaires (CCFA) pour connaitre ses vues sur le nom de catégories proposé
(ALINORM 83/18, page 136).

59. Ie CCFA a examiné cette question a sa dix-huitiéme session. Le Groupe de travail ad hoc
sur les noms de catégories du CCFA a été de l'avis que le nom de catégorie "Phosphates" informerait
de maniére satisfaisante les consammateurs et qu'il n'était par conséquent pas nécessaire d'intro-
duire un nouveau nom de catégories d'additifs alimentaires "Agents de fixation de 1l'eau" dans la
liste. Le CCFA ne s'est cependant pas déclaré du méme avis gue son Groupe de travail, et la
question soulevée par le CCIFPa été transmise au Comité du Codex sur l'étiquetage des denrées
alimentaires.

Comité de coordination pour l'Asie (CCA) - 4e€me Session

60. A la quatriéme Session du CCA la délégation de la Thallande a posé plusieurs questions se
rapportant a des points de 1l'ordre du jour du présent Comité. On est convenu d'examiner ces ques-
tions au titre des points pertinents de l'ordre du jour.

Comité de coordination pour 1'Amérique latine (CCLA) - 3eéme Session

61. Ie CCIA a accepté d'envisager la mise au point d'une norme régionale pour les nageoires
de requins, sur la base d'un document de travail qui serait préparé pour sa quatriéme Session par
la délégation de Cuba.

62. Il a egalement été propose 4 ce Comité d'examiner une norme internaticnale pour les
mollusques et crustacés ainsi qu'un code d‘'usages pour l'aguiculture. Le Comité est convenu
d'examiner ces questions au titre du point de 1l'ordre du jour "travaux futurs”

Acceptation des normes Codex reccommandées

63. Des tableaux récapitulatifs des acceptations, Partie I, Rév. 2, ont &été publiés; ils indi-
quent la situation concernant les normes mondiales et régionales & la date de février 1983.

64. Camme signalé 3 la derniére session du Comité, guelque - trente pays ont notifié une
acceptation pour une ou plusieurs nommes Codex pour les poissans et les produits de la péche.

65. ILe rapport intérimaire présenté 3 la Camission 3 sa quinziéme session précisait que la
Suéde avait décidé en principe d'accepter cing nommes pour le poisson congelé et que ce pays
souhaitait &tre en mesure de confirmer son acceptation avant la prochaine sessian de la Cammission.
Quelque 21 délégations ont déclaré a la Commission que l'on travaillait activement dans leurs pays
a 1'incorporation des nommes Codex dans leur légishtion nationale et gue des informations a ce
propos seraient transmises a la Commission pour sa prochaine session.




66. Dans l'intervalle, le Secrétariat a distribué le demier volume des normes Codex (Volune
XII) et prié une fois encore les gouvernements de lui faire connaitre leurs positions au sujet de
leur acceptation des normes Codex.

67. Au cours de la présente session, l'cbservateur de 1'Afrique du Sud a déclaré au Camité que
son gouvernement avait communiqué a la Canmmission sa décision d'accepter des normmes Codex; il avait
cependant exprimé des réserves au sujet des normes pour les produits en conserve (boites)en raison
de l'absence de spécifications concernant 1'hygiéne dans la fabrique et de dispositicns relati-
ves a l'évaluation du bon état des boites, ce qui pourrait avoir une incidence sur ses accepta-
tions.

PROJET DE REVISION DE IA NORME CODEX POUR LE SAUMON DU PACIFIQUE EN CONSERVE

68. Le Comité a été saisi du Projet de révision de la norme précitée (ALINORM 83/18, Amnexe II)
ainsi que des dbservations des gouvernements a ce sujet dans le document CX/FFP 84/4 et addenda.
1a version révisée des tableaux de défauts pour le saumon du Pacifique en conserve, proposée par

la délégation du Canada lui avait été également distribuée.
Généralités .
69. Le Comité a noté des remarques de l'cbservateur de 1'Afrique du Sud au sujet de 1l'absence

de disposition dans la norme cancernant l'hygiéne en fabrique, ainsi que de spécifications concer-
nant le bon état des boites, (voir également par. 67).

70. Ia délégation de la République Fédérale d'Allemagne a estimé qu'une recommandation de
caractére général pourrait étre formulée en vue de l'harmonisation de la présentation de cette
norme avec celle établie récemment pour les maquereaux en conserve. Le Comité a ensuite examiné
la disposition ci-aprés de la norme.

2.2 Présentation
2.2.2.3 Miettes

7. Ie Comité a accepté 1'amendement ci-aprés proposé par la délégation de la République Fédée—
rale d'Allemagne: "Miettes ou hachis - saumon qui a été émietté (haché€) et qui n'a pas de consistance
pateuse"”.

2.2.2.4 Brisures

72. Le Comité a accepté la définition suivante pour les brisures: "petits fragments irréguliers
de saumon".

3. Facteurs essentiels de composition et de qualité

73. Etant donné que seul du poisson est introduit dans la boite, le Camité a estimé qu'il

n'était pas nécessaire d'ajouter une disposition pour le milieu de couverture. Il a cependant
recannu que le rapport matiére solide liquide dans la conserve de poisson variait selon la saison
et l'espece, et qu'il n'était pas contrdlable au cours du traitement; le contenu net peut par con-
séquent varier légérement. Aucune modification n'a été apportée a cette section.

ADDITIFS ALIMENTAIRES

74. Le Camité a noté qu'aucun additif alimentaire n'était utilisé dans la préparation du
saumon en conserve.

Contaminants

75. La délégation de la Pologne a proposé d'introduire dans cette norme des tolérances pour

les métaux lourds. La délégation du Canada a déclaré au Comité que des essais portant sur des
quantités importantes avaient révélé que les concentrations de mercure et de plamb étaient de
loin inférieures aux tolérances établies. Contrairement par exemple d certains produits a base
de fruits et légumes, le saumon du Pacifique en conserve posséde une acidité neutre et par consé-
quent n'attaque pas ou peu le métal de la boite ou son revétement intérieur.

76. Les délégations de la Suisse et de la Thallande se sont déclarées en principe favorables
a la propositicn de la Pologne, estimant que la contamination par les métaux lourds pourrait
soulever un probléme de technologie de conditionnement et que cette question devait étre régle-
mentée.

77. ILe Comité ayant noté ces cbservations a cependant décidé qu'une disposition pour les conta-
minants n'était pas nécessaire.




5. Etiquetage

5.2 Liste des ingrédients. Ia référence & la Norme générale internationale recommandée

pour 1l'etiquetage des denrees alimentaires preemballées a éte mise a jour (CODEX
STAN 1-1981).

78. I1a délégation de la Thatlande a déclaré au Comité que l'on étudiait dans son pays la possi-
bilité d'employer la date de fabrication pour le datage.

79. On a rappelé qu'une discussian approfondie sur la question du datage avait eu lieu a la
derniére session du Comité. On avait alors fait valoir que le saumon en conserve était un aliment
en conserve peu acide dans lequel aucune interaction n'avait normalement lieu entre la boite et le
contenu pendant une période de 10 & 15 ans; on s'était généralement entendu pour reconnaitre que
le datage ne fournirait aucune information utile au consommateur et ne devait de ce fait pas &tre
introduit dans cette norme.

80. Ie Canité a décidé de confirmer la décision prise & sa session précédente, a savoir de
n'incorporer aucune forme de datage dans la norme actuelle.

81. Ia délégation de la Suisse a été de l'avis que ce fait devrait &étre mentionné dans la
norme. ILe Comité a estimé que des dispositions négatives étaient inutiles; la délégation de la
Suisse a exprimé ses réserves d ce propos.

TABLEAU DES DEFAUTS POUR LE SAUMON DU PACIFIQUE EN CONSERVE

8<. La délégation du Canada a présenté le tableau des défauts amendé qu'elle avait propose .
pour remplacer 1'Appendice A qui figure actuellement dans la Norme. Elle a déclaré au Comité que
ce tableau avait fait 1'cbjet d'essais trés complets depuis la derniére session, et quc cela
avait conduit & 1'introduction de quelques modifications dans les dispositions de détail.

D. . Défauts de coloration

83. On a noté que ce défaut avait été modifié de:"plusieurs especes" en "plusieurs couleurs"
dans une méme b01te, étant donné que selon les dlSpOSlthnS figurant actuellement aux alinéas

3.1 et 5.1.1, la présence de pluSLeurs espéces dans la méme bolte constituait un étiquetage

erroné ou une faute et non un réel défaut. ILe Comité a appris que la présence de plusieurs couleurs
dans une méme boite était le plus souvent attribuable a 1'effet des variations de 1'environnement
sur le poissan et de ce fait n'était pas considdrée comme un défaut grave. Il a approuvé cette
explication et accepté le projet d'amendement "plusieurs couleurs". Il a noté que la section D
avait également été modifiée de maniére a camporter le défaut “br{ilure de 1l'abdamen" qui entraine
deux points de pénalisation pour un défaut majeur. Par conséquent, les points de pénalisation
majeurs + mineurs ont été portés de 8 a 10.

84. En examinant d'une maniére approfondie 1'emploi éventuel de plusieurs espéces, le Canité
a recannu qu'il ne s'agissait pas seulement d'une erreur d'étiquetage, mais que cela constituait
également un défaut grave. Il est par conséquent convenu d'ajouter une nouvelle section J
"Plusieurs especes", "Plusieurs espéces dans une méme boite", "défectueuse".

85. La delegatlon du Canada a fait part de ses preoccupatlons au sujet de 1' J.ncorporatlon de
cette catégorie de défauts "Plusieurs especes dans une méme boite" étant donné 1'absence de métho-
des de détermination objective connu%,a son av1s, les examinateurs ne sont pas en mesure de déter-
miner la présence de plusieurs espéces dans une méme boite. La délégation a estimé qu'il existait
un risque de confusion entre cette catégorie et "Plusieurs couleurs dans une méme boite".

G. Texture

86. 1a délégation du Canada a déclaré gque lors de 1l'examen de 1300 boites de saumon, aucun
cas d'"alveoles" n'avait été décelé. ILa disposition a été conservée mais on a tenu caompte de sa
rareté lors de 1'évaluation du total des points de pénalisation attribuables aux défauts majeurs.

87. la délégation de la Rép. féd. d'Allemagne a été de 1l'avis que ce tableau des défauts
devrait étre harmonisé avec les propositions du Groupe de travail de 1982 sur 1'harmonisation
des tableaux des défauts, et qu'une seule colonne devrait étre utilisée pour les unités
défectueuses et les chiffres attribués aux autres catégories de défauts; le total de 10 points
de pénalisation ou plus suffisant a rendre défectueuse une unité d'échantillonnage.

88. Ie Comité a pris note des dbservations de la délégation de la République Fédérale d'Alle-
magne; il est canvenu que le tableau proposé par le 'Canada était acceptable. Il conviendra de
tenir compte des remarques de la République Fédérale d'Allemagne sur le plan rédactionnel.

Etat d'avancement de la norme

89. Ie Comité est convenu de faire passer la version révisée de la Norme Codex pour le saumon
du pacifique en conserve a 1'étape 8 de la Procédure (voir Amnexe II).
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HARMONISATION DES TABLEAUX DE DEFAUTS DANS LES NORMES CODEX POUR LES FILETS DE POISSON SURGELES

90. Ie Camité était saisi du rapport du Groupe de travail qui s'était réuni a Bremerhaven
(République fédérale d'Allemagne), les 2 et 4 mai 1984 pour poursuivre les travaux entrepris lors
de la quinziéme session du Comité (ALINORM 83/18, par. 261-267 et Amnexe VI).

91. Le Groupe de travail avait formulé une proposition en vue de 1l'harmonisation des tableaux
recormandés pour les défauts qui figurent dans les normes pour les filets surgelés de morue et
d'églefin, de rascasse du nord, de poisson plat et de merlu, qui constituait 1'Appendice A a son
rapport.

92. En présentant ce rapport, le Président du Groupe de travail, M. H. Houwing (Pays-Bas) a
déclaré au Camité qu'avant d'examiner les divers défauts de maniére approfandie, le Groupe avait
amendé les trois modes de présentation dans lesquels les arétes et les nageoires étaient enlevées:

Mode de présentation 1 Filets sans arétes, présentés come entiérement débarrassés des arétes
(exempts de défauts "arétes" tels que définis).

Mode de présentation 2 Filets auxquels les arétes, y compris les ar@tes intramusculaires, ont
été enlevées. Le produit peut étre présenté comme ayant été débarrassé
de ses arétes (boned, deboned, clear cut) ou avec d'autres termes indi-
quant qu'il est raisonnablement exempt d'arétes.

Mode de présentation 3 Filets auxquels les arétes autres que les artes intramusculaires ont
v été enlevées.

93. 1a délégation de la Norvége a déclaré au Comité qu'elle n'avait pas approuvé la proposi-
tion du Groupe de travail visant a supprimer 1'expression anglaise "boneless" (sans arétes) dans
le mode de présentation NQ 2. Elle n'approuvait pas non plus la décision du Groupe de travail
d'adopter la définition du défaut "arétes" établis par le Groupe de travail sur l'analyse de
1'Association des technologistes du poisscn d'Europe occidentale (WEFTA) a sa réunion de mars.
De l'avis de la Norvege, la technique actuelle n'est pas assez perfectiannée pour justifier
1'attribution de points de pénalisation a un défaut d'arétes quel qu'il soit dans le cas du mode
de présentation 1. .

94. La délégation d'Islande a fait sien ce point de vue et proposé de réintroduire 1'expression
"boneless" (sans arétes) dans le mode de présentation 2 pour éviter toute conséquence néfaste dans
le commerce.

95. La délégation du Canada, appuyée par l'Islande et la Norvege, s'est déclarée vivement
opposée aux dispositions concernant les arétes proposées pour les filets, étant donné qu'il est
impossible d'en garantir l'ablation campléte. L'introduction de dispositions établissant des modes
de présentation relatifs aux arétes dans la norme pour les blocs de poisson a eu ae trés graves
conséquences, a savoir l'cbligation d'éticqueter les blocs en fonction des arétes qui s'y trouvent.
Actuellement, l'alinéa 6.1.2 sur 1'étiquetage des blocs indique que cet étiquetage est facultatif.
Un amendement corollaire des dispositions d'étiquetage pour les bAtonnets et les portions au sujet
de 1l'expression "sans arétes" (boneless) et "débarrassé de ses arétes" (boned) serait également
appliqué. Cela samble étre en contradiction manifeste avec les usages commerciaux actuels.

9%. D'autres délégations reconnaissant qu'il n'était pas possible d'cbtenir des filets abso-
lument exempts d'arétes ont fait valoir gue la technique permettait tout de méme de produire des
filets de poisson exempts de défaut "arétes", et que par conséquent 1' lncoxporatlon dans la norme
d'une disposition pour un produit "sans a.retes" (boneless) dans les modes de présentation 1 et 2
serait une source de confusion.

97. A la suite d'un débat, le Comité a noté qu'il existait un consensus favorable a 1' adoptlon
des modes de présentation 1, 2 et 3 proposés par_ le Groupe de travail dans 1'Appendice A a son
rapport (voir AnnexeVl avec l'amendement ci-aprés aux modes de présentation).

"Mode de présentation 1 - Filets sans arétes, exempts de défaut "arétes" tels que définis.

98. Les définitions suivantes ont E€té acceptées telles quelles.

99. Le Comité a noté les vives réserves exprimées a ce propos par les délégations du Canada,
d'Islande et de Norvege.

Appendice A (Rapport du Groupe de travail de Bremerhaven)

100. Le Camité a noté qu'un accord général existait en principe au sujet de 1'Appendice A; le
Président a invité les participants a faire comnaitre leurs cbservations sur son contenu, paragraphe
par paragraphe. Des cbservations n'ont| pas été formulées au sujet des dispositions ci-aprés.

Parasites

101. Le Comité a noté que dans la colomne “descrlptlon des défauts” on parlait de "décelé par
mlrage ou par tout autre procédé physique". Aucune méthode biochimique (par exemple protéolytique)
n'était proposée. Quelques délégations ont demandé ce que signifiait la phrase "autre procédé
physique"; pour clarifier ce point, le Camité a adopté le texte amendé ci-aprés:
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"parasites ou infestation parasitaire décelés par mirage ou par tout autre procédé
physique non destructif".

102. On a également fait valoir que la méthode de mirage était décrite dans le Code d'usages
pour le poisson frais.

103. le Comité a &galement approuvé le remaniement ci-aprés du texte de la description du
défaut: "toute infestation parasitaire importante, décelable par sa couleur...".

Aretes

104. 1a délégation de la Norvége, appuyée par la délégation de 1'Islande, a déclaré une fois
encore qu'elle n'approuvait pas la modification proposée pour les dimensions du défaut "arétes",
par rapport a celles ayant fait 1'cbjet d'une décision a la derniére session du Camité. A son
avis, il semble que le principe sur lequel on s'appuie soit celui qu'une aréte est définie comme
telle lorsqu'elle peut étre décelée par la recherche la plus diligente.

105. La délégation du Canada a proposé des amendements aux points de pénalisation attribués
au défaut "ardte inacceptable" pour les trois modes de présentation, afin de rendre moins
rigoureux le total des points de pénalisation.

106. Quelques délégations se sont déclarées opposées a ces trois derniéres propositions et le
Comité n'a apporté aucune modification au systéme de pénalisation.

107. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a fait valoir que les progrés
techniques &tajent tels qu'un seul défaut “"arétes" pour 4 kg de produit pouvait étre obtenu;
elle a proposé d'augmenter de 2 & 4 le nombre des points de pénalisation pour le mode de présen—
tation N@ 2. Ie Comité a noté que cette question avait également été examinée par le Groupe de
travail et n'a apporté aucune modification sur ce point.

108. Le Comité a noté que le Groupe de travail avait ramené de 2 & 1 les points de pénalisa-
tion pour les écailles détachées dans les filets de merlu sans peau, pour tenir compte de la
texture molle des écailles de merlu par rapport a celle des perches par exemple.

109. Le Comité a été informé que cette décision se justifiait par le fait que le merlu differe
considérablement des autres espéces mentiomnées dans ce tableau.

110. Par la suite le Comité est convenu que cette modification pouvait étre introduite d'une
autre maniére, a savoir en doublant le nombre des écailles détachées concernant le merlu et en
portant le chiffre pour les "écailles détachées facilement décelables" & 2 points de pénalisation
pour chaque cas. (Voir Annexe VI, page 5).

11. Ia déldgation du Royaume-Uni a déclaré qu'elle souhaitait que 1'on place entre crochets
le total des points de pénalisation correspondant & une unité défectueuse.

Etat d'avancement du projet d'harmonisation des tableaux des défauts des normes recommandées pour
les filets surgeles de morue ou d'aiglefin, de rascasse du nord, de poisson plat et de merlu

112. Ie Comité a noté que plusieurs délégations étaient de l'avis que le projet précité, tel
qu'amendé par le Groupe de travail, pouvait maintenant convenir a des essais et qu'il fallait
donner aux gouvernements la possibilité de le mettre en pratique.

113. le Comité a décidé de faire passer ce projet & l'étape 5 de la Procédure (voir Amnnexe VI).
Il a noté que des amendements corollaires devraient étre introduits dans la norme.

Incorporation de 1'espéce Sardine Sardinella sp. dans la définition du produit de la Norme Codex
pour les conserves de sardines et de produits de type sardine :

114. A sa derniére session, le Comité avait noté que le Comité de coordination du Codex pour
1'Asie avait proposé d'inclure Sardine sardinella (voir ALINORM 83/18, par. 71) dans la norme
précitée. On était convenu gue des précisions sur la situation taxonomique de Sardine sardinella,
Jdes échantillons de ce produit et des chiffres relatifs a son camerce devaient etre communiques:
au CCFFP pour examen, comme indiqué au paragraphe 11 du document ALINORM 79/%3.

115. Ia Commission avait pris note des mesures prises par le Comité du Codex sur les poissons
et les produits de la péche et avait accepté de prendre en cansidération la propositian du Comité
de coordination pour 1'Asie visant & incorporer 1'espéce Sardine sardinella sp. dans la définition
du produit de la Norme pour les canserves de sardines. lorsque les informations demandées au
paragraphe 11 G'ALINORM 79/18 lui auraient été commniquées. La délégation de 1'Inde avait accepté
de communiquer ces renseignements au Comité sur les poissons et les produits de la péche (voir
ALTNORM 83/43, par. 342-343).

116. Le Comité a noté qu'aucune information ne lul avait été transmise; il est convenu de
remettre a4 sa prochaine sessicn 1'examen de cette question, lorsque les renseignements demandés
seront disponibles.

17. Il a également noté une proposition de la délégation de Cuba visant @ incorporer une autre
espéce, & savoir Ophystonema oglinum dans la Norme Codex pour les conserves de sardines et de pro-
duits de type sardine. La delégation de Cuba a fait savoir au Comité que 1'Ophystonema oglinum
&tait mis en conserve dans de 1'huile et des tomates a Cuba, et comme les sardines,;se vendait en
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tant que produit de haute qualité. Cette espéce se trouve en grandes quantités dans les eaux
cotidres de Cuba et d'autres pays et les réserves non exploitées sont considérables.

118. Ia délégation de Cuba a accepté de fournir les informations demandées au paragraphe 11 du
- document ALINORM 79/18 pour permettre au Comité d'examiner cette question & sa prochaine session.

EXAMEN DU PROJET DE NORME POUR LES BIOCS SURGELES DE FILETS DE POISSON ET DE CHAIR DE POISSON
HACHE ET LES MEIANGES DE FILETS ET DE POISSON HACHES

119. 1e Canité était saisi du Projet de norme. précite (ALINORM 83/18, Annexe III) et des cbser—
vations des gouvernements a son sujet dans les documents CX/FFP 84/5, CX/FFP/84/5, Add. 1 et
CX/FFP 84/5, Add.2, ainsi que 1'Annexe I au document CX/FFP 84/5. ILe Comité était également saisi
des documents de séance ci-aprés:

1. Etat de confirmation des dispositions relatives aux additifs alimentaires, préparé
par le Secrétariat

2. Détermination de la teneur en poisson haché.des blocs surgelés et des portions de
mélange de filets de poisson sans aréte et de chair de poisson haché.

a) Etude interlaboratoiresexécutée par 1'Association des technologistes du poisson
d'Burope occidentale; et

b) étude interlaboratoires exécutée par les Etats-Unis.

3. CObservations des Etats-Unis sur les plans d'échantillonnage pour les blocs de
poisson.

4. Rapport du Groupe de travail sur 1'harmonisation des tableaux des défauts des normes
pour les poissans (Bremerhaven 2 — 4 mai 1984).

1. CHAMP D'APPLICATICN

120. le Camité s'est déclaré une fois encore de l'avis que le texte actuel de la section Champ
d'application n'interdisait pas 1l'utilisation du poisson brun, mais que le tableau des défauts de
la norme (Appendice C) s appllqualt exclusivement au poisson blanc. Ie delegue de la Repuollque
fé&dérale d'Allemagne a déclaré que le Groupe de travail de Bremerhaven n'avait pris en considé-
ration que 1'application du tableau des défauts aux produtis contenant des poissons blancs; le
Comité est convenu que la question des défauts des autres produits devrait encore faire 1'cbjet
de recherches.

2. DESCRIPTICN
2.2 Définition du produit
121. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a proposé de réintroduire dans 1'alinéa

2.1 a) les mots "de morceaux de tels filets" car il est d'un usage courant d'introduire des tran-
ches de filet pour améliorer le mélange lors de la production de blocs de mélange de filets sans
arétes et de chair de poissan hachée.

122, Quelques delégations ont estimé qu'une définition des morceaux était nécessaire. Le Comité
a toutefois noté que la Norme _pour le merlu contenait des dispositions relatives aux dimensions et
au nombre de morceaux autorisés; il a approuve la propomtlon de la République fédérale d'Allemagne.
A la suite d'une discussion le texte ci-aprés a été approuvé pour l'alinéa 2.1(a): “"Les blocs surge-
1lés sont des masses rectangulaires ou d'autres formes régulieres de filets de poisson compact, de
morceaux de tels filets, de poisson haché ou d'un mélange de ces derniers préparé a partir:

i) de poisson d'une méme espéce, ou
ii) de poisson d'un mélange d'especes.”

2.3 Présentatim

123. Le Comité a consacré un long débat aux types et modes de présentation qui devraient étre
incorporés dans cette section.
124. Ia délégaticn de la République fédérale d'Allemagne a estimé que 1'on devrait décrire tous

"les principaux types de présentation sous forme de blocs et que les blocs de mélanges de filets
sans arétes et de chair de poisson devraient étre décrits de maniére satisfaisante car ils servent
principalement & la fabrication des batonnets de poisson. La délégation a égalema’xt proposée
d'ajouter des dispositions pour les filets avec peau, sans peau, et sans peau ni arétes.

125. le Comité a noté que la délégation du Danemark avait fait une proposition analogue au sujet
de 1'incorporation des filets.
126. Le Comité a décidé que compte tenu du titre de la Norme et de la disposition 2.1, il

était logique que les filets soient mentionnés; il a accepté le texte ci-apres pour le prewmier
a%inea de_la preset_}tation: "Filets i) avec peau, ii) sans peau, iii) sans peau ni arétes,
débarrassés des arétes, ou avec arétes intramusculaires".




- 13 =

Proportion de poisson haché

127. Plusieurs délégations ont estimé inutile de mentionner le chiffre de 25% pour la chair

de poisson hachée dans les blocs mélangés, étant donné que ce point faisait le plus souvent
1'acbjet d'un accord entre l'acheteur et le vendeur et que par ailleurs, les méthodes d'estimation
du poisson haché dans les blocs n'étaient pas assez précises pour garantir un écart type inférieur
3 10%. Cela est particulierement le cas des blocs de filets et de chair hachée de merlu, étant
donné la texture plus molle de ce poisson par rapport a celle de l'églefin par exemple.

128. Les délégations de la République fédérale d'Allemagne et des Etats-Unis ont fait valoir
qu'une étude interlaboratoires avait prouvé qu'il existe maintenant de nouvelles méthodes ayant
fait preuve d'une bonne reproductibilité (Annexe III, alinéa 7.5).

129. Le Comité a ajouté que ces méthodes tenaient également compte de certaines variables
telles que les variations d'un bloc 3 l'autre ou & 1'intérieur d'un bloc, ainsi que de la présence
d'agents épaississants.

130. A la suite d'un débat, le Comité a décidé de joindre ces deux méthodes d la norme;—pour
donner ainsi 1l'occasion aux gouvernements de procéder a des essais comparatifs.

131. Quant a la question de 1'incorporation éventuelle d'un pourcentage limitant la présence
de chair de poisson haché, le Comité a prié la délégation du Danemark de préparer un projet de
texte et d'amendements corollaires pour les deux cas. Le Comité a ensuite examiné la proposition
prévoyant des amendements dans le cas ol a) la limite de 25% serait conservée dans l'alinéa 2.3,
ou b) dans celui ou la limite de 25% serait supprimée.

132. Au cours du débat consacré a cette proposition, le Comité a noté qu'un consensus s'était

dégagé en faveur de la suppression de la limite de 25% pour la partie constituée de chair de

poisson hachée et que 1'on préférait 1'incorporation de dispositions pouvant répondre aux spéci-

fications d'étiquetage et permettre en méme temps une certaine souplesse aux accords entre les

producteurs et les industries de transformation; cela pourrait comprendre par exemple le rempla- |
cement de la limite de 25% par une aumentation de la chair hachée par tranches de 10%, a partir |
de 25%, solution proposée par la délégation des Pays-Bas. |

133. La délégation du Canada a fait valoir qu'une méthode pour 1l'estimation du hachis garantissant

une précision de plus ou_moins 5%, correspondait, dans le cas d'une proportion_aui_:orisée de 25%

3 35% 3 permettre la presence effective de 20 - 40% de hachis; une limite fixee a 30% plus ou

moins 5% correspondrait a une fourchette de 25 - 35%. La délégation a par conségquent proposé |

de modifier 1'alinéa 6.1.5 comme suit: |
|

"pour les produits cités en 2.3b), la proportion de poisson présent dans le bloc doit
étre indiquée sur 1l'étiquette en tant que “"x% + 5%"."
134. La delégation a fait valoir que le transfert du poisson haché des blocs dans les produits

fini était pris en considération de maniére satisfaisante dans la Nomme pour les batonnets et
portions de poisson.

135. Ie Comité a cependant accepté les amendements ci-aprés proposés par la délégation des
Pays-Bas:

"supprimer 2.3 b) i) et ii)

supprimer 3.3.4

modifier 6.1.5 comme suit:  "la proposition en pourcentage de hachis du contenu net en
poisson doit étre déclarée en indiquant un intervalle de pourcentage: moins de 25%,
25 - 35% etc. Les blocs renfermant plus de 90% de hachis sont considérés came des

blocs de chair de poisson hachée".

136. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a exprimé ses réserves au sujet de
cette décision.

FACTEURS ESSENTTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
Ingrédients facultatifs

137. la délégation du Japon a proposé de modifier les dispositions en vue d'y incorporer des
épices, des herbes aromatiques, des condiments d'origine végétale, des farines, des céréales,
de la fécule de pomme de terre, du chlorure de sodium, et des huiles d'épices.

138. La @élégation de 1'Espagne a également proposée de mentianner le sucre et les protéines
hydrolysées comme ingrédients facultatifs.

139. Le Comité a estimé que cela reviendrait a introduire des spécialités dans la Norme pour
les blocs et a décidé de ne pas donner suite & cette proposition afin de ne pas compliquer inuti-
lement la norme. .

3.3 Produit fini

140. Le Camnité est convenu que la disposition 3.3 devait étre révisée de maniére a correspan-
dre au tableau des défauts. Il a approuvé le texte amendé ci-aprés:
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3.3.1

141. Les blocs doivent étre raisonnablement réguliers en forme et en poids et présenter une
couleur uniforme caractéristique de 1l'espéce. Ils doivent étre exenpts:

- de matiéres étrangéres
- de visceres; et
- sous réserve de tolérance, exempts de:

- nageoires ou de partie de nageoires;

— de chair présentant un défaut de coloration

- de meurtrissures

-~ de caillots de sang

de membranes (paroies abdominales)

— de parasites

- d'écailles; et

- le cas é&chéant, et sous réserve de tolérance, &tre exempts de:

|

- peau et arétes.
4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

142. Ie Comité a été informé que les dispositions relatives aux additifs alimentaires avaient
été examinées par le Camité du Codex sur les additifs alimentaires 4 sa 18éme session en vue de
leur confirmation. Aucun additif n'a été confirmé par le CCFA dans l'attente que le CCFFP lui
communique des informations plus complétes a leur sujet, des justifications technologiques de
leur emploi ainsi que les synonymes et les formules chimiques de ces substances.

143, A ce propos, on a rappelé que la justification technologique de 1l'emploi des phosphates
était "la prévention de 1l'exsudation".

144. la délégation de la Suisse a déclaré qu'elle souhaitait réserver sa position au sujet de
1'utilisation des phosphates.

145. 1a délégation de la République fé&dérale d'Allemagne a fait savoir au Comité que des
recherches étaient en cours dans son pays et qu'un certain nombre de renseignements dont le CCFA
avait besoin lui seraient commmniqués dans un trés prochain avenix.

147. La délégation du Japon a informé le Camité que certains sucres et le D-sorbitcl étaient
utilisés dans son pays comme agents de fixation de l'eau; elle a proposé de les inclure dans la
disposition relative aux additifs alimentaires.

148. On a noté que la liste dans son état actuel avait besoin de certaines améliorations ré-
dactiomnelles pour la rendre plus claire et plus simple. On est convenu que ces modifications
seraient introduites dans la version amendée de la Norme (Voir Annexe IIT).

Etiquetage _
149. Le Comité a noté que la mention au début de cette section des "directives pour l'étiquetage

des récipients de denrées alimentaires non destinés 3 la vente au détail et des récipients de
fret" dans les dispositions d'étiquetage avaient été introduites en prévision de la mise au point
par le CCFL de telles directives.

150. En fait, depuis la derniére session du Comité, la Commission est convenue que "tous
nouveaux travaux au sujet du projet de directives sur 1l'étiquetage des récipients non destinés a
la vente au détail a 1'étape 5 seraient interrompus jusqu'au jour ol le besoin de telles directi-
ves aura été demontré. Compte tenu de cette décision, la Commission a conseillé au Camité sur
1'étiquetage de réviser la partie de la section 1 - Champ d'application - de la Norme générale
pour l'étiquetage des denrées alimentaires préemballées ou il est fait référence aux "récipients
non destinés a la vente au détail.”

151. Ie Camité a cependant été de 1'avis que dans le cas de la présente Norme, ainsi que
d'autres textes en cours d'élaboration, notamment de la Norme pour le poisson séché salé, une
disposition sur 1'étiquetage des récipients non destinés a4 la vente au détail était nécessaire.

152. Ie Comité a décidé de supprimer la référence qui figure au début de la section et d'insé-
rer a sa place le texte qui figure actuellement 3 1'alinéa 6.8, a savoir:

"Les informations demandées aux alinéas 6.1-6.6 peuvent étre fournies par le nom de
1'aliment et une marque d'identification en code et ne figurer que dans les documents d'accom-
pagnement, a la condition que ces documents permettent de déchiffrer facilement la marque
d'identification."

153. Les références aux "récipients de fret" ont été supprimées et remplacées par “"dans les
documents d'accompagnement”.
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Datage
154, Le Comité a réaffirmé que conformément aux débats ahtérieurs (ALINORM 83/18, par. 149) le
datage n'était pas nécessaire.
Pays d'origine
155. ILes crochets qui figuraient autour de l'alinéa 6.5.2 ont été supprimés.
METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
7.1 Echantillonnage

156. Le Comité s'est référé a la classification des méthodes d'échantillonnage mises au point
par le CCMAS (voir également par. 40-43).
157. Il a reconnu que les plans d'échantillonnage Codex pour les denrées alimen-

taires préemballées - (NQA 6,5) CAC/RM 42-1969 ne convenaient pas pour 1l'examen des
blocs de poisson; lors de sessions antérieures il avait déja estimé qu'il n'était
pas souhaitable d'utiliser des plans d'échantillonnage; qui entrainaient la destruc-
tion de quantités importantes de denrées alimentaires colteuses.

158. La délégation des Etats-Unis a cité les travaux entrepris en consultation
avec certains membres du CCMAS au sujet de plans d'échantillonnage de rechange
pour les blocs de poisson. Une comparaison a été é&tablie entre les plans d'échan-
tillonnage Codex précités et deux plans dérivés statistiquement dans lesquels la
taille de 1'échantillon avait é€té ramenée de 29 blocs a8 12 et & 16 respectivement,
avec une réduction minimale de la valeur NQA.

159. Le Comité est convenu de supprimer la référence aux plans d'échantillonnage
Codex actuels, de joindre des plans d'échantillonnage a son rapport (voir Appendice
F & 1'Annexe III) et de demander conseil au CCMAS au sujet des plans précités ainsi
que d'un plan d'échantillonnage proposé par la République fédérale d'Allemagne.

7.3 Quantités requises pour les examens physiques et organoleptiques

160. Conformément a la recommandation du Groupe de travail, le Comité a modifié
en "bloc entier" la quantité de matiére indiquée a l'alinéa 7.3 ii).

161. La délégation de 1l'Espagne a proposé d'examiner si des méthodes d'analyse
pour les indices biochimiques permettant de contrdler des conditions d'entreposage
réfrigéré devaient étre prises en considération.

162. Le Comité, a la suite d'un débat, a décidé de ne pas donner suite a cette
questbn: en effet, étant donné le grand nombre d'espéces de poisson visées, de
nombreuses méthodes pourraient &tre nécessaires, quoiqu'il en soit, les tableaux
des deéefauts permettent de controler de maniére satisfaisante la texture et la gqua-
lité du produit fini.

Acceptation des lots

163. Outre l'acceptation des lots du point de vue de la qualité, le Comité a
décidé d'introduire la disposition ci-aprés pour le "contenu net".

164. "Un lot est jugé conforme aux spécifications relatives au poids lorsque le
contenu net moyen de tous les blocs examinés n'est pas inférieur au poids déclaré,
a la condition toutefois que le contenu net de blocs individuels ne SQit pas
déraisonnablement insuffisant".

Définition des défauts "arétes" et tableaux des défauts-Appendices B et C

165. Le Comité a été informé que le Groupe de travail de Bremerhaven avait établi
des définitions révisées pour les défauts a& l'intention du tableau des défauts de
la norme.

166. Les délégations du Canada, d'Islande et de Norvége ont déclaré que les défi-
nitions proposées pour "arétes", ou celles pour "modes de présentation” des blocs
n'etaient pas satisfaisantes.

167. Le rapport tel qu'amendé n'a pas fait l'objet d'un débat approfondi. La
délégation du Canada a déclaré qu'elle n'était pas en mesure d'accepter la propo-
sition de considérer que cette révision est simplement rédactionnelle; elle porte.
sur des questions de fond dont les conséquences peuvent etre importantes, particu-
liérement pour ce qui est de 1'étiquetage.

168. Le Comité est convenu gue ces propositions seraient jointes a la Norme et
que l'attention des gouvernements serait attirée sur ces textes. On a souligné
que ces définitions et les tableaux devaient faire 1l'objet d'une étude approfondie
et de nouvelles observations.



Etat d'avancement de la norme

169. Le Comité a reconnu que de nombreuses modifications importantes et construc-
tives avaient été apportées au texte et que de nombreux aspects de la norme, notam-
ment les tableaux des défauts révisés et les méthodes pour la détermination du con-
tenu en chair de poisson haché devaient étre examinés par les gouvernements.

170. Etant donné qu'il serait souhaitable que cette norme (voir Annexe III) et
la Norme pour les batonnets de poisson progressent parallélement dans la Procédure,
le Comité a décidé qu'il ne prendrait une décision au sujet de l'avancement de la
Norme pour les blocs qu'aprés avoir examiné la Norme pour les batonnets de poisson.

PROJET DE NORME POUR LES BATONNETS ET PORTIONS DE POISSON SURGELES - PANES OU
ENROBES DE PATE A FRIRE

171. Le Comité était saisi du Projet de norme précité (ALINORM 83/18, Annexe IV)
et des observations des gouvernements dans les documents CX/FFP 84/6 et CX/FFP 84/6,
Add. 1. Il était également saisi d'un document de séance préparé par le Secrétariat

sur la question de l'état de confirmation des dispositions relatives aux additifs
alimentaires, étudiées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires.

172. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a appelé l'attention du
Comité sur la déclaration générale qui figurait dans le document CX/FFP 84/6 et a

déclaré gu'il avait l'intention de proposer des observations dans ce sens au sujet
des sections pertinentes du Projet de norme.

2. DESCRIPTION
2.1.1

173. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a proposé d'ajouter une
phrase a l'alinéa 2.1.1 précisant que l'intérieur des batonnets de poisson pouvait
étre coupé dans les blocs de filets de poisson sans aréte, contenant jusqu'a 25%
de chair de poisson hachée. L'observateur de 1'Afrique du Sud et la délégation de
la Thaflande ont été de l'avis qu'il ne fallait pas faire référence au pourcentage
de chair de poisson hachée, une telle limitation risquant d'affecter le commerce
des produits contenant du hachis en quantité supérieure. Selon la délégation de
la Norvége, la phrase proposée par la République fédérale d'Allemagne devrait étre
ajoutée a l'alinéa 3.1.1, plutdt qu'a l'alinéa 2.1.1. A la suite d'un débat le
Comité est convenu que la définition de la matiére premiére a l'alinea 3.1.1 était
satisfaisante et que la phrase que l'on proposait d'ajouter serait source de dif-
ficultés. Il a décidé de ne pas modifier le texte.

3.2 Produit fini
3.2.1

174. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a estimé que le texte
actuel de 1'alinéa 3.2.1 ne correspondait pas a la situation actuelle du marché
et a proposé un texte plus détaillé. La délégation du Danemark a rappelé au Comité
les longues discussions consacrées a cette question a la derniére session; a son
avis les spécifications actuelles représentent un minimum; un excés de détails
n'est pas nécessaire. La délégation des Etats-Unis a proposé le chiffre de 50%
du poids déclaré du produit fini comme spécification minimale pour la proportion
de chair de poisson dans la partie centrale de tous les types de produits. La
République fédérale d'Allemagne a proposé 60% au minimum pour les portions de
poisson; toutefois a la suite d'un débat le Comité a approuvé la proposition du
délégué des Etats-Unis.

3.2.2

175. Le Comité est convenu de conserver toutes les spécifications pour les baton-
nets de poisson qui figurent a l'alinéa 3.2.2, mais de les mentionner dans le méme
ordre que dans les tableaux des défauts.

176. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a proposé d'incorporer
dans la norme une nouvelle disposition au sujet de la conformité avec le pourcen-
tage de chair de poisson hachée; le Comité n'a pas approuvé cette proposition
étant donné que le pourcentage de hachis n'est pas mentionné dans le texte de

la norme.

3.2.4

177. Le Comité est convenu de supprimer la Note entre crochets correspondant a
cette disposition.
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3.2.6
178. Le texte de cet alinéa a été amendé afin d'y incorporer une référence aux
Appendices B et C.
4. ADDITIFS ALIMENTAIRES
179. Les délégations des pays suivants: France, Pologne, Suisse, Thallande et

République fédérale d'Allemagne ont exprimé leurs réserves quant a l'acceptation
des phosphates et des colorants en tant qu'additifs alimentaires. La délégation
du Japon a informé le Comité de l'emploi d'exaltateurs d'arOme et de piment dans
les batonnets de poxsson dans son pays; il a proposé d'ajouter ces additifs a la
liste.

180. Le Comité a été de 1l'avis que le piment était un ingrédient facultatif et
gu'aucune disposition n'etait nécessaire a son sujet. Il n'a pas confirmé 1l'em-
ploi d'autres exaltateurs d'arome.

181. La délégation de la Norvege a déclaré au Comité qu'il convenait d'étudier
avec soin les observations formulées par le Comité du Codex sur les additifs
alimentaires a sa 17éme session. Le Comité devrait admettre qu'il est nécessaire
de transmettre au CCFA les informations dont il a besoin, notamment les justifi-
cations technologiques deés additifs et les concentrations d'utilisation. La délé-
gation du Royaume-Uni s'est déclarée du méme avis, estimant qu'il s'agissait d'une
question urgente; elle a proposé que le Secrétariat se procure les informations
demandées par le CCFA au moyen d'une lettre circulaire adressée aux gouvernements
et aux organisations internationales. On a proposé de constituer un groupe de
travail qui se réunirait a la prochaine session du CCFFP pour étudier les réponses
parvenues des gouvernements et préparer un document contenant les informations
demandées par le CCFA. Le Comité a accepté la proposition du Royaume-Uni.

6. ETIQUETAGE
6.1.2

182. La République fédérale d'Allemagne a proposé de modifier le texte afin d'y
incorporer une référence a la déclaration des espéces, conformément aux lois et
usages des pays intéressés. Le Comité n'a pas accepté cette proposition.

6.1.5

183. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a proposé un nouveau
texte visant a exempter de l'étiquetage les batonnets de poisson préparés a partir
de filets contenant de la chair hachée de poisson d'ajout jusqu'a concurrence de
25%. Le Comité n'a pas approuvé cette proposition, le texte de la norme ne faisant
pas référence a un pourcentage de hachis. Le texte actuel a été conservé tel quel.

6.1.6

184. Le Comité n'a pas accepté une proposition de la République fédérale d'Alle-
magne visant 3 remanier le texte afin de limiter cette disposition aux batonnets

de poisson seulement. Cette délégation a désiré exprimer sa réserve a ce propos,
étant donné qu'elle estime que les portions de poisson sont généralement confection-
nées a partir de filets tels que définis au mode de présentation 3, c'est-d-dire de
filets dans lesquels les aré&tes intramusculaires n'ont pas été enlevées.

6.8 Instructions pour la cuisson

185. Le Comité a noté gue les instructions concernant la cuisson étaient données
a titre d'information pour les consommateurs, mais qu'elles ne constituaient pas
des instructions essentielles pour les institutions assurant l'alimentation de
collectivités. Le Comité a néanmoins refusé de modifier "devrait" en "doit" dans
cette section.

7.3 Détermination du contenu net

186. Le Comité a reconnu que la derniére phrase de cet alinéa était répétée a la
section 9 et qgu'elle pouvait étre supprimée.

7.4 Estimation de la proportion de chair de poisson dans la partie centréle

187. Le Comité a noté que le texte actuel, tout en reconnaissant que la méthode
AOAC était une méthode critére, laissait la possibilité d'élaborer des méthodes de
remplacement. Le Comité a noté l'existence d'une telle méthode mise au point par
l'Association des techniciens du poisson d'Europe occidentale (WEFTA) pour la déter-
mination de la proportion de chair de poisson dans la partie centrale des batonnets
et portions de poisson surgelé pané ou enrobé de pate a frire; elle a fait 1l'objet
d'essais inter-laboratoires dans huit pays et ses résultats étaient reproductibles.



La délégation de la République fédérale d'Allemagne a déclaré au Comité que la mé-
thode mise au p01nt par la WEFTA serait prochalnement publiée et mise 3 la dispo-
siton des pays intéressés.

188. Le Comité a noté que cette méthode serait considérée comme une méthode cri-
tére; il a proposé de ne pas modifier le texte pour l'instant dans l'attente d'un
complément d'information.

189. La délégation de la République fédérale d'Allemagne a proposé d'introduire
dans un nouveau paragraphe (7.5) une méthode pour la détermination de la proportion
de hachis. Le comité n'a pas approuvé cette proposition &tant donné que la norme
ne contient aucune disposition demandant la présence d'une telle méthode.

8.1

190. Le texte de cette section a été modifié de maniére a faire référence a
1'Appendice C.

Appendice B

191. Un Groupe de travail placé sous la présidence de M. Houwing (Pays-Bas) s'est
réuni au cours de la session pour mettre au point des définitions des défauts de la
partie centrale des batonnets et portlons de poissons surgelés, panés ou enrobes

de pate a frire. Ces définitions ont été incorporées dans 1'Appendice B a 1'Annexe
IV, ALINORM 83/18. Tout le texte de cet Appendice a été placé entre crochets et
des observations demandées aux gouvernements.

192. Le Comité n'a pas consacre de débat aux deflnltlons proposées dans 1'Appen-—
dice B il a cependant suggéré qu'elles soient révisées par un groupe de travail qui
se réunirait avant la prochaine session du Comité.

Appendice C

193. Le Groupe de travail qui avait préparé l'Appendice B a mis au point un
tableau des defauts pour la partle centrale des batonnets et portions de poissons
surgelés, panés ou enrobés de pate a frire. Ce tableau des défauts a &té harmonisé
avec le tableau des défauts pour les batonnets et portions de poisson qui se trouve
actuellement dans 1'Appendice C a 1l'Annexe VI du document ALINORM 83/18. Cet Appen-
dice a été 1ntegralement placé entre crochets et des observations demandées aux
gouvernements a son sujet:

194. Le Comlte n'a pas examiné le tableau des défauts qui se trouve dans 1'Annexe
C; il a suggéré d'appliquer la méme procedure gue celle proposée aux paragraphes
191 et 192 ci-dessus.

Etat d'avancement de la norme

195.Le Comlte a noté que deux sections de la norme devalent encore étre examinées
de maniére approfondie pour que cette norme soit mise & jour. Il s ‘agit:

i) d'étudier les dispositions relatives aux additifs alimentaires et
de fournir les informations demandées par le CCFA;

ii) de passer en revue les déflnltlons (Appendice A a l'Annexe IV) et
les défauts (Appendice C a l'Annexe IV) qui ont été placees entre
crochets.

196. Le Comité a décidé de maintenir les deux normes a l'étape 3 de la procédure
(Voir Annexes III et IV au présent rapport).

PROJET DE NORME POUR LE POISSON SECHE SALE (CLIPPFISH) DES FAMILLES DE L'ORDRE
DES GADIFORMES

197. Le Comité était saisi du Projet de norme précité (ALINORM 83/18, Annexe V)
et des observations des gouvernements dans les documents CX/FFP 84/7, CX/FFP 84/7,
Add. 1 et CX/FFP 84/7, Add. 2. Lors de l'examen de cette norme, le Comité a égale-
ment tenu compte des observations de 1'Afrique du Sud et du Mexique jointes a
1'Annexe V du document ALINORM 83/18.

GENERALITES

198. La délégation de la Thallande et 1' observateur de 1'Afrique du Sud ont
informé le Comité que dans leurs pays plusieurs espéces de poisson autres que
celles mentionnées dans la norme étaient salees et séchées, et faisaient 1'objet
d'un commerce international. On a proposé d'élargir la portée de la norme de ma-
niére a 1nclure d'autres espéces de poisson soumises a ce traitement.




199. On a rappelé au Comité qu'il avait examiné la question soulevée par la
Thallande et 1'Afrique du Sud a sa derniére session (quinziéme) et qu'a cette
occasion il avait été de l'avis qu'il ne serait pas raisonnable d'élargir le
champ d'application de la norme, la mention d'autres espéces de poisson ayant
des caractéristiques de composition extrémement variables risquant de poser des
problémes de normalisation insurmontables (ALINORM 83/18, par. 255-257). Etant
donné que le prodult auquel la délégation de la Thaflande faisait reference
semble faire l'objet d'un commerce régional, le Comité a estimé gu'il convenait
que cette question soit reprise par le Comité de coordination pour l'Asie, en
vue de l'élaboration éventuelle d'une norme régionale.

TITRE

200. Le Comité a noté que la norme dans sa version actuelle visait le poisson
salé séché appartenant aux familles des Gadidae et des Merlucciidae qui appar-
tiennent l'une et l'autre a l'ordre des Gadiformes. Il a reconnu l'existence d'un
important commerce international des produits géneralement connus sous le nom de
Bacalao ou klippfish, obtenws & partir de poissons de la famille des Gadidae gadidég
(morue, torsk, églefin, lieu noir, lingue), alors qu'il n'en va pas de meme des
produits provenant de la famille des Merlucciidae (tels que le merlu). Lea Comité

a par conséquent décidé d'exclure les Merlucciidae de la norme et en a modifié le
titre comme suit: "Projet de norme pour le poisson salé séché (klippfish) de la
famille des Gadidés".

2.1 Définition du produit

2.1 a) Conformément a la décision prise au paragraphe 200, le Comité a
supprimé la référence aux Merlucciidae a l'alinéa 2.1 a).

2.1 Db)

201. La délégation des Etats-Unis a déclaré au Comité que les morues, ainsi que
les poissons d'autres espéces de la famille des Gadidés devaient étre saignées le
plus tot possible aprés la capture, les produits salés séchés a base de morue pre-
nant une apparence blanchdtre ou grise si le poisson n'a pas été saigné. Le Comité
a accepté la proposition des Etats-Unis d'insérer le mot "saigné" avant "éviscéré".

202. L'observateur de l'Afrique du Sud a appelé l'attention du Comité sur la
demande visant a incorporer les poissons non &ététés dans la définition du produit.
Aprés un débat prolongé au cours duquel une description de la nature particuliére
du produit a l'examen a été donnée, le Comité a décidé de conserver la définition
actuelle. Néanmoins, il a estimé que si une norme distincte devait se révéler
nécessaire pour les produits préparés a partir d'autres espéces, a savoir de petits
poissons présentés non ététés et comprenant une variation des conditions de traite-
ment, une proposition dans ce sens pourrait étre préparée et examinée & une date
ultérieure.

2.2.1 Salage

203. L'observateur de 1'Afrique du Sud a proposé d'ajouter une troisiéme méthode
de salage selon laquelle le poisson est placé dans un récipient étanche et immergé
dans une saumure saturée. Un excés de sel étant ajouté au besoin pour s'assurer

que la saumure demeure saturée. Le poisson est ensuite retiré de ce récipient et

empilé de maniére a permettre l'égouttement de la saumure. Cette proposition n'a
pas été approuvée par le Comiteé.

2.2.2 Db) Séchage artificiel

204 . La délégation du Danemark a estimé important que l'humidité et la température
soient contrdlées pendant le séchage. Il est nécessaire dans certains cas que l'air
soit refroidi et non chauffé. Le Comité a approuvé la remarque du Danemark et a
accepté le nouveau texte ci-apreés:

Séchage artificiel: le poisson est séché dans un courant d'air obtenu
mécaniquement, dont la température et 1'humidité sont contrdlées.

2.3 Présentation

205. Le Comité a noté que la morue et les autres espéces de poisson salé seché
appartenant a la famille des Gadidés faisaient 1'ObJjet d'un commerce international
avec leur peau; il n'a pas approuvé la proposition du Japon d'introduire une dispo-
sition pour une présentation sans peau.
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2.3.2 Poisson vendu avec l'aréte dorsale intacte

206. La délégation de la Norvege a proposé le nouveau texte suivant pour cette
section: "poisson fendu, l'aréte dorsale n'étant pas enlevée". Le Comité a gpprou-
vé cet amendement.

3.1 Matiére premiére

207. Le Comité a fait sienne la remarque de la délégation du Danemark selon
laquelle la matiére premiére pour le poisson salé séché était en fait du poisson
salé; il a accepté de modifier comme suit le texte de cette section:

"La matiére premiére doit étre du poisson salé préparé a partir de poisson
salubre, appartenant aux espéces énumérées plus haut; il doit €tre d'une
qualité propre a la consommation humaine & l'état frais; il est générale-~
ment intégralement salé de maniére & conserver sa qualité pendant un entre-
posage (froid) correct; la teneur en sel du produit fini peut &tre ajustée
en trempant le poisson salé dans de l'eau".

208. Les modifications apportées a l'alinéa 3.1 entrainent des changements
corollaires au texte de 1l'alinéa 2.2 qui a" été modifié comme suit:

"Le produit doit étre préparé conformément a l'une des méthodes de salage
eeees.. allant du cou jusqu'a la nageoire caudale".

3.2 Sel

209. La délégation du Portugal a proposé que le sel utilisé pour le traitement
soit exempt de microorganismes, ou que l'on établisse si possible des limites
maximales pour les microorganismes tolérés par gramme de sel. Le Comité a estimé
que la proposition du Portugal serait prise en considération par les dispositions
relatives a l'hygiéne de la norme; il a estimé qu'aucune modification de ce texte
n'était nécessaire.

3.3.1 Aspect

210. La délégation du Danemark a déclaré au Comité que le texte actuel était .
ambigu et permettait d'accepter n'importe quel produit de mauvaise qualité. Le
Comité a estimé que les observations du Danemark seraient prises en considération
par le tableau des défauts. Le Comité a néanmoins accepté de modifier le texte de
cet alinéa conformément a& une proposition de la Norvége:
"Le poisson séché salé ne doit pas étre fendu, déchiqueté ou brisé de maniére excessive, la
paroi abdominale ne doit pas étre décamposée par les activités du foie, de la bile ou du
contenu des intestins. ILes poissons ne doivent pas étre complétement pressés les uns contre
les autres, ni présenter des signes graves de taches de foie, ou Ge brulures pendant le pro-
cessus de séchage, ni des signes prononcés de moisissure haliphile (brun foncé€), ou de
bactéries halophiles rouges (roses)." .

211. Le Comité a noté que le texte proposé tenait également compte des observa-
tions de 1'Italie. :

3.3.2 Odeur

212. La délégation des Etats-Unis a proposé d'ajouter dans la norme des spécifi-
cations pour la saveur et la texture. Le Comité a reconnu gue la saveur et la
texture représentaient des éléments essentiels de 1'évaluation organoleptique du
produit fini; il a toutefois estimé qu'il n'était pas nécessaire d'ajouter de
nouvelles dispositions dans cette norme, ces é€léments étant pris en considération

a l'alinéa 8.2 et par le tableau des défauts (Appendice B). Il est convenu de
modifier le titre de l'alinéa 3.3.2 en "Caractéristiques sensorielles", et de modi-
fier le texte de cette disposition en conséquence.

Eau libre

213. La délégation des Etats-Unis a proposé d'introduire une disposition dans

la norme pour l'eau libre; elle a proposé la méthode AOAC (32 044 - 32 009) pour
sa détermination. Etant donné gque la délégation n'avait aucune expérience de
l'application de cette méthode au poisson salé séché, elle a accepté de réexaminer
cette proposition et de fournir les observations a son sujet lors de la prochaine
session (dix-septiéme).

3.3.3

214. Le Comité a approuvé un nouveau texte proposé par la Norvége pour 1l'alinéa
3.3.3 selon lequel: "Le produit dans les divers modes de présentation doit &tre —
conforme aux définitions et aux facteurs essentiels de qualité énoncés dans la

norme, sous réserve des tolérances mentionnées a 1'Appendice B".




4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

215. Le Comité a accepté la disposition relative a l'acide sorbique et ses sels de
calcium, de sodium et de potassium qui représentent des agents extrémement efficaces
pour les traitements superficiels visant 4 empécher les moisissures; ils sont essen-
tiellement utiles en climat chaud et humide. Dans de nombreux pays développés, le
poisson salé séché n'est pas conservé 4 basse température aussi 1l'emploi d'acide
sorbique et de ses sels n'est pas nécessaire dans ce produit. Etant donné que cet
additif n'est utilisé que pour les traitements superficiels, la concentration maxi-
male dans le produit fini peut étre basse.

216. La délégation de la Suisse a réservé sa position au sujet de l'acide sorbique,
faisant valoir qu'il &tait nécessaire que cette substance soit déclarée dans la
liste des ingrédients.

5. HYGIENE ET MANUTENTION

217. Le Comité a décidé de supprimer le mot "toxique" de 1l'alinéa 5.3 c),de fagon
a4 harmoniser cette section avec celles des autres normes.

6. CONDITIONNEMENT

218, Le Comité a accepté gque le mot "récipient" dans l'alinéa "conditionnement"
désigne également les balles de toile de jute utilisées traditionnellement pour
emballer le poisson salé séché. Le Comité a noté que méme si le commerce de ce
produit se fait essentiellement en grande quantité, une petite partie de ce commerce
a lieu en emballages destinés a la vente au détail; les dispositions d'étiquetage
devraient tenir compte de cette particularité du commerce.

8.  PLANS D'ECHANTILLONNAGE

219. Le Comité a noté que les plans d'échantillonnage pour les denrées alimentaires
préemballées (CAC/RM 42-1969) n'étaient généralement pas applicables au produit visé
par la norme; il est convenu de modifier le texte des alinéas 8.1.1 et 10 a)
conformément & la proposition de la délégation de la Norvége, afin de tenir compte
de la situation générale du commerce et du besoin de plans d'échantillonnage appro-
priés.

9. CLASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

220. Le Comité a décidé de modifier comme suit le texte de cet alinéa:

"Une unité-&chantillon doit étre considérée comme "défectueuse" lorsqu'elle
ne répond pas aux exigences des alinéas 2.3 et 3.3, sous réserve des défini-
tions et des tolérances pour les défauts mentionnés a 1'Appendice B".

10. ACCEPTATION DES LOTS

221. Le Comité est convenu de supprimer la référence aux Plans d'échantillonnage
pour les denrées alimentaires préemballées et de modifier le texte afin d'y incor-
porer la phrase suivante: "plans d'échantillonnage appropriés (& mettre au point)".

Tableau des défauts

222. Suite a une recommandation du Comité du Codex sur le poisson et les produits
de la péche 4 sa quinziéme session (ALINORM 83/18, par. 259), la délégation de la
Norvége a mis au point un tableau des défauts destiné a figurer dans la norme. Le
Comité n'a pas examiné ce tableau en détail, mais il est convenu de 1'incorporer
dans la norme tel quel et de 1'examiner & sa prochaine session (dix-septieéme). Le
tableau des défauts préparé par la délégation de la Norvége a été joint & la norme
en tant qu'Appendice D. Les gouvernements ont été priés de vérifier les disposi-
tions de la norme et du tableau des défauts par rapport aux produits qui se trou-
vent dans le commerce et de faire connaitre le résultat de cette expérience.

Etat d'avancement de la norme

223. Le Comité a fait passer la norme (Annexe V) & 1'étape 5 de la Procédure Codex.




PROJETS DE CODES D'USAGES

224. A la demande du Comité, un Groupe de travail ad hoc composé de membres des
délegations des pays ci-aprés: Australie, Canada, Cuba, Danemark, Norvége, Afrique
du Sud (observateur), Uruguay, Etats-Unis et d'un représentant de la FAO, M. Z.S.
Karnicki (rapporteur) s'est réuni sous la présidence de M. A. Matthys (Etats-Unis).
Ce Groupe de travail a passé en revue les deux codes d'usages cités, compte tenu
des observations recgues des gouvernements ou communiquées par diverses délégations
représentées.

PROJET DE CODE D'USAGES POUR LES PRODUITS DE LA PECHE CONGELES ENROBES DE PATE A
FRIRE ET/OU PANES (ALINORM 83/18, Annexe IX)

225. Ce document a été examiné par les représentants de 1l'Australie, du Canada, de
Cuba, du Danemark, de la Norvége, de 1'Afrique du Sud (observateur) et des Etats-
Unis.

226. Seul le Gouvernement du Danemark avait fait parvenir des observations gui ne
concernaient que l'état d'avancement du code qui, a son avis, devrait se trouver

a la méme étape que la norme correspondante (ALINORM 83/18, Annexe IV).

227. A la suite d'un débat approfondi, le Groupe de travail a décidé de modifier
l'ordre des alinéas de la section III - Prescriptions concernant les matiéres
premiéres, afin qu'elles correspondent mieux aux usages commerciaux.

228. L'ordre des alinéas a été modifié comme suit:

3.1.2 devient 3.1.4, 3.1.4 devient 3.1.5, 3.1.5 devient 3.1.2.
Section IV
229. Les amendements ci-aprés ont été proposés:

Alinéa 4.1.3.1: Supprimer les mots "matiéres non comestibles" 3 la neuviéme
ligne et les remplacer par "objets/produits non destinés
a la consommation humaine".

Alinéa 4.4.4.1: Ajouter le nouveau texte suivant: "La pate a frire doit &étre
conservée a une température ne dépassant pas 109C (15Q9F)."

Alinéa 4.4.5.1:

230. La délégation de l'Australie a proposé de supprimer le mot "végétal" dans le
titre de cet alinéa. Le Comité ne s'est pas opposé a cette proposition, mais pour
éviter toute confusion avec l'huile d'origine minérale, il a approuvé la proposition
de la délégation de la Suéde visant a remplacer le mot "végétal" par "comestible".
Le titre proposé est donc le suivant#il ne faudrait employer pour préfrire ou pour
frire les produits de la péche enrobés de pate d& frire et/ou panés que de 1l'huile
comestible de bonne qualité".

231. Le Comité a adopté ces projets de révision aprés les aveoir examinés.
Etat d'avancement

232. Le Comité a fait sienne la recommandation du Groupe de travail visant a faire
passer le code a l'étape 8 de la Procédure (voir Annexe VII).

233. Afin de pouvoir maintenir la norme correspondante a 1'étape 3, la délégation
du Danemark a retiré sa proposition de maintenir le code et la norme a la méme
étape.

AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES POUR LES CEPHALOPODES (CX/FFP 82/11, mars 1982)

234. Ce texte a été examiné par les représentants de 1'Australie et du Canada, de
Cuba, d'Afrique du Sud (observateur) d'Uruguay et des Etats-Unis.

235. Le Groupe de travail a appelé l'attention du Comité sur le fait que le champ
d'application de cet avant-projet de code d'usages pour les céphalopodes était
considérablement plus large que celui de tous les autres codes élaborés jusqu'a

ce jour par le Comité. Ce code englobe la manutention et le traitement des cépha-
lopodes frais, congelés, séchés, salés et fumés. La délégation de Cuba a également
demandé d'y inclure les céphalopodes en conserve.

236. Méme si le Groupe de travail pourrait accepter un large champ d'application
pour ce code, il est convenu que les pays membres devraient s'efforcer de fournir
un grand nombre d'informations techniques et d'indications, notamment sur la manu-
tention des céphalopodes et les méthodes de traitement utilisées.
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237. Le Groupe de travail a estimé qu'il manquait de compétences techniques pour
pouvoir apporter des améliorations substantielles a ce code. particuliérement au
sujet de la réfrigération des céphalopodes avec de la glace ou de l'eau de mer
réfrigérée, des effets de cette méthode et de la couleur du produit fini qui repré-
sente un facteur de qualité important.

238. Le Groupe de travail a néanmoins reconnu que l'on n'attribuait pas la méme
valeur a la couleur lors de 1l'évaluation de la qualité générale du produit dans
différents pays. Cela pourrait conduire a4 la recommandation de différentes méthodes
de congélation pour les céphalopodes destinés & l'un ou l'autre de leur marché.

239. Les recommandations qui figurent & 1'alinéa 5.4.4 "Salage-séchage et séchage"
sont dans une certaine mesure en contradiction avec la définition du traitement du
produit; elles ne constituent pas des indications techniques suffisantes sur cette
méthode de traitement.

240. Le Groupe de travail a donc proposé de placer entre crochets tout ce paragra-
phe ainsi que 1'Annexe II et de demander aux -gouvernements ayant de 1'expérience
dans l'application de cette méthode de traitement particuliére aux céphalopodes,

de fournir des informations complémentaires.

241. L'alinéa 5.4.6: Conditionnement, entreposage et distribution se rapporte
exclusivement aux cephalopodes fumés; de l'avis du Groupe de travail, il devrait
étre élargi de maniére 3 englober tous les produits visés par le Code.

242. Un certain nombre d'autres petits amendements ont été recommandés par le
Groupe de travail.

243. Les sections amendées de ce code reproduites & 1'Annexe VIII ont été présen-
tées au Comité qui les a adoptées.

244, Le Groupe de travail a fait valoir au Comité que l1l'élaboration d'un Code
d'usages était généralement acé¢ompagnée de lamise au point d'une norme de produits
correspondante. Cela compléte les données techniques, les informations et les
directives mentionnées dans le Code d'usages.

245. Le Groupe de travail a par conségquent proposé au Comité d'élaborer paralléle-
ment au Code d'usages une norme pour les céphalopodes congelés, ou premiérement
une norme pour les calamars congelés.

246. On a attiré l'attention du Comité sur le fait que les céphalopodes congelés
étaient devenus récemment un produit important dans le commerce international. La
mise au point de normes correspondantes présenterait un grand intérét pour certains
pays en développement dont les prises de céphalopodes ont augmenté considérablement
et qui ont besoin d'indications leur permettant d'offrir un produit de qualité
acceptable sur le marché international.

Etat d'avancement du Code

247. Le Comité est convenu de maintenir le Projet de code d'usages pour les
céphalopodes a l'éetape 3 de la Procédure (voir Annexe VIII).

248. Le Groupe de travail s'est déclaré préoccupé par le fait que les codes
d'usages déja mis au point par le Comité ne contenaient pas suffisamment d'informa-
tions et d'indications claires sur les questions techniques, ce qui diminuait leur
valeur et leur application pratique. .

249. Le Groupe de travail s'est déclaré du méme avis gue la délégation de la
Norvége qui avait proposé que le Comité, lorsque la série actuelle de codes sera
compléte, entreprenne l'élaboration d'un seul document concis, présentant les dis-
positions communes 3 tous les codes ainsi que les spécifications particuliéres
concernant les différents produits. :

250. Le plan de présentation de ce Code d'usages pour les céphalopodes et surtout
le "Manuel pour la consultation des codes d'usages" préparé par le Département des
péches de la FAO, constituent les premiéres mesures prises dans ce sens.

PROJET DE RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL AD HOC SUR LES SPECIFICATIONS MICROBIOLOGI-
QUES POUR LA CHAIR DE CRABE CUITE CONGELEE

251. A la demande du Comité, un Groupe de travail ad hoc composé de membres des
délégations du Canada, du Royaume-Uni, de la Norvége, de Cuba, de la Thallande,

de 1’ Inde, de la Finlande, du Danemark et d'un représentant de 1'OMS (M. Koulikovskii)
s'est réuni pour examiner la question précitée.

252. Le représentant de 1'OMS a informé les participants de 1'état -d'avancement
actuel de la mise au point des critéres microbiologiques pour la chair de crabe
cuite et congelée. On a reconnu que les conditions d'hygiéne de la production
de chair de crabe congelée précuite étaient comparables a celles des crevettes
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congelées précuites, produits pour lesquels des critéres microbiologiques avaient
déja été mis au point. Il s'agit de produits qui sont extraits a la main de leur
coquille avant d'étre emballés et congelés et qui sont généralement consommés sans
autre cuisson.

253. A la quatorziéme session du Comité, un Groupe de travail chargé d'examiner
cette question a recommandé aux gouvernements de réunir des données pour la chair

de crabe cuite congelée, conformément au protocole et aux méthodes appliquées pour
les crevettes cuites congelées prétes & la consommation. Ces données seraient exa-
minées en vue de leur incorporation éventuelle dans le Code d'usages pour les
crabes. Ce code a été avancé a l'étape 8 de la Procédure a la quinziéme session de
la Commission; le Comité, & sa quinziéme session, avait par conséquent décidé de
demander encore une fois aux gouvernements des données microbiologiques sur la chair
de crabe cuite congelée, en vue de leur examen par le Comité a& la présente session.
(ALINORM 83/18, par. 251).

254. En réponse a la lettre circulaire CL 1983/44 FFP, des observations sur les
critéres microbiologiques pour la chair de crabe cuite congelée sont parvenues au
Secrétariat des pays suivants: Canada, Cuba, Pologne, Finlande, Danemark et Afrique
du Sud. Ces données ont été examinées par le Groupe de travail ad hoc.

255. Le Groupe de travail a pris note de la proposition de la Pologne visant &
incorporer les coliformes et Vibrio parahaemolyticus dans les critéres microbiolo-
giques pour la chair de crabe cuite congelée. A ce propos, il a été fait référence
au rapport de la Consultation d'experts FAO/OMS sur les spécifications microbiolo-
giques pour les crevettes congelées précuites (document OMS: VPH 83/54) qui était
parvenue a la conclusion que 1l'incorporation de Vibrio parahaemolyticus en tant que
critéres pour de tels produits n'était pas possible tant que 1l'on ne disposait pas
d'une méthode critére pour la détermination de ces microorganismes.

256.. Pour ce qui est des coliformes fécaux, les participants sont convenus en
général avec la recommandation de la Consultation d'experts précitée qui était
parvenue a la conclusion que l'examen des crevettes congelées précuites pour la
détermination d'entérobactériacés, de coliformes, de coliformes fécaux et
d'Escherichia coli ne présentait pas d'avantages supplémentaires lors de la décision
de 1'acceptabilité des lots. Cette opinion pourrait étre également valable pour les
critéres microbiologiques. concernant les crabes cuits congelés. Quelques membres

du Groupe de travail ont néanmoins estimé qu'un examen pour la détermination de
E.coli devrait &tre envisagé en vue de son inclusion dans les spécifications et di-
rectives microbiologiques pour la chair de crabe cuite congelée, a titre d'indica-
teurs des conditions sanitaires au niveau de la production. A ce sujet, le Canada
et le Danemark ont aimablement offert de communiquer au Secrétariat FAO/OMS des
données sur 1l'importance du point de vue de la santé publique de E. coli dans les
crevettes et les crabes congelés précuits.

257. Pour terminer, le Groupe de travail a décidé d'accepter la proposition formu-
lée par le Danemark et Cuba demandant que les critéres microbiologiques,ainsi que
les plans d'échantillonnage et les limites microbiologiques,établis pour les cre-
vettes congelées précuites soient provisoirement applicables a la chair de crabe
cuite congelée. Les limites microbiologiques ci-aprés ont par conséquent &té recom-
mandées: :

Bactéries aérobies mésophiles
n=5oc=2,m=10%, M= 10°

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

Salmonella
n=5,c¢c=0,m=20

258. La délégation de la Thallande, bien qu'étant favorable en général aux critéres
précités, a estimé qu'étant donné que la technologie de la production de la chair de
crabe cuite congelée différait considérablement de celle des crevettes précuites,
les critéres microbiologiques destinés & la chair de crabe devraient étre moins
stricts que ceux concernant les crevettes.

259. Le Groupe de travail a décidé que ces critéres microbiologiques provisoires
seraient distribués aux gouvernements pour observation, aprés avoir été examinés
par le Comité du Codex sur l'hygiene alimentaire.

EMPOISONNEMENT DO A L'HISTAMINE (SCOMBRIDAE) PRESENT DANS LES POISSONS ET LES
PRODUITS DE LA PECHE

260. Le représentant de 1'OMS a déclaré au Comité que le projet de monographié sur
l'empoisonnement dd & l'histamine présent dans le poisson, le fromage et d'autres
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aliments, préparée par M. L. Taylor, avait pour but de fournir des indications
générales sur la fréquence et l'incidence de 1'empoisonnement 4 l'histamine dans_
le monde. Ce projet de document a été examiné par le Comité du Codex sur l'hygiéne

alimentaire (CCFH) (ALINORM 85/13) qui a demandé & 1'0OMS de le publier en tant que
document FAO/OMS, en vue d'une distribution mondiale.

261. Le CCFH a estimé que les spécialistes de la technologie du poisson devaient
avoir la possibilité d'examiner les problémes gue pose la présence d'histamine dans
le poisson et les produits de la péche. Il a par conséquent décidé d'appeler 1l'at-
tention du Comité sur le document de M. Taylor pour qu'il fasse connaitre ses
observations.

262. Le Comité a reconnu que la plupart des pays ne possédaient pas de réglement
établissant des limites maximales pour l'histamine dans le poisson et les produits
de la péche; il est donc nécessaire de poursuivre des recherches dans ce domaine.

Ce document est un rapport de situation n'ayant pas pour objet de promouvoir
1'établissement de réglements fixant des limites pour 1l'histamine dans les denrées
alimentaires au niveau local, national ou mondial dans un proche avenir; l'intention
est au contraire d'attirer l'attention sur les problémes que pose l'épidémiologie

de cet empoisonnement alimentaire, sur la méthodologie a4 employer pour la détection
de l'histamine dans les aliments, sur les mécanismes conduisant a la formation de
l'histamine dans les denrées alimentaires, ainsi que sur les précautions a prendre
en vue de prévenir tout empoisonnement par l'histamine. Ce document contient éga-~
lement des considérations sur la possibilité d'établir au niveau national des régle-
ments fixant des limites & l'histamine dans les denrées alimentaires.

263. Les délégués ont été priés de faire connaitre au Secrétariat FAO/OMS, avant

le 15 juillet 1984, toutes les informations disponibles dans leur pays sur 1'épidé-
miologie de l'empoisonnement & l'histamine, sur les mesures de lutte et sur toute
limite réglementaire pour l'histamine dans le poisson et d'autres denrées alimentai-
res.

264. La délégation du Royaume-Uni,présentant des observations a& ce propos, a
souligné la nécessité d'un contrdle de 1l'entreposage réfrigéré du poisson aprés
capture. Le Comité a pris note de cette information.

TENEUR ET PRESENTATION DES NORMES CODEX

265. Le Secrétariat a rappelé au Comité que la Commission avait examiné cette
question a4 sa 15é session & 1l'aide d'un document préparé par 1'Inde (ALINORM 83/36
et CX/FFP 84/2).

266. Selon ce document, les critéres de qualité tels que les modes de présentation
les coupes, les défauts, etc., mentionnés dans certaines normes Codex, notamment
dans les normes pour les fruits et légumes traités et dans celles pour les poissons
et les produits de la péche, risquent de soulever des difficultés dans le commerce
international,ce qui serait contraire a 1'un des principaux objectifs du programme.
Les critéres de qualité ne sont en aucune facon liés au risque que peut présenter
le produit pour la santé du consommateur; ils devraient étre rendus "facultatifs",
et faire l'objet d'un accord entre l'importateur et l'exportateur. La délégation
de 1'Inde a estimé que l'introduction dans une norme d'un excés de détails n'ayant
aucun rapport avec la sécurité des aliments risquait d'avoir un effet néfaste sur
le commerce de ces produits, en particulier sur les exportations des pays en
développement. Tous les critéres concernant la sécurité, tels que les questions
d'hygiéne, les additifs alimentaires et les contaminants devraient &tre obligatoi-
res, les autres étant facultatifs. La Commission a été de l'avis que le probléme
soulevé par 1'Inde était fondamental, et qu'il méritait d'&tre étudié de maniére
approfondie. Elle a par conséquent décidé de ne prendre aucune décision & son
sujet pour le moment, estimant que ce probléme devait faire 1'objet d'un débat
général a la prochaine session de la Commission (16&).

268. La Commission a proposé de procéder de la maniére suivante:

a) Les Comités du Codex sur les fruits et légumes traités et sur les poissons
et produits de la péche examineront si un excés de détails pour les crité-
res de qualité dans les normes Codex peut entrainer des difficultés dans
le commerce international. Les discussions s'appuieront sur le document
ALINORM 83/36 et sur des documents qui seront é&tablis par 1'Inde afin de
préciser la nature des problémes commerciaux, en particulier pour: i) les
fruits et légumes traités et ii) les poissons et produits de la péche; ils
indiqueront en outre quelles dispositions particuliéres des normes Codex
devraient étre modifices. V



b) A sa session intermédiaire, le Comité exécutif sera prié d'étudier la
question, compte tenu des opinions émises par les comités du Codex sur les
fruits et légumes traités et sur les poissons et produits de la péche et
d'un. document qui sera établi sur ce sujet par le Secrétariat.

c) Le rapport du Comité exécutif et le document établi par le Secrétariat
devront étre renvoyés a tous les gouvernements bien avant la prochaine
(16€) session de la Commission, pour observations.

d) Le sujet sera étudié par la Commission & sa prochaine session.

269. Le Comité a été informé gque le CCPFV avait examiné cette question a sa der-
niére session au cours de laquelle plusieurs délégations avaient reconnu que de
nombreuses normes étaient inutilement compliquées, particuliérement pour ce qui
était des modes de présentation et des tableaux de défauts, et que cela pouvait
étre a l'origine de barriéres au commerce.

270. Le CCPFV était parvenu a la conclusion "qu'une large unité de vues s'était
dégagée au sujet du fait que beaucoup de normes déja publiées contenaient des cri-
téres qui étaient peut-&tre trop détaillés. Il est convenu qu'a l'avenir, il
conviendrait de se concentrer sur les questions les plus essentielles de composi-
tion, de qualité, d'hygiéne, sur les additifs alimentaires et l'étiquetage. Lors
de la révision des normes Codex existantes, il ne faudrait pas perdre de vue cet
aspect. Ceci réduirait non seulement les obstacles au commerce, mais simplifierait
également le travail que représentent leur application et les contrdles. On a
reconnu en méme temps que de nombreux détails, notamment dans les sections sur
1'étiquetage, étaient exigés tant par le commerce international que par les
consommateurs.

271. La délégation de la Suisse a déclaré au Comité que la législation alimentaire
de son pays ne contenait pas de mode de présentation détaillé: ce point étant du
ressort des organisations de commercialisation. La délégation a reconnu en princi-
pe que les normes Codex étaient dans certains cas inutilement détaillées. Elle a
fait valoir que cette guestion avait été examinée par le Comité du Codex sur les
principes généraux (CCGP) et qu'a cette occasion il avait été proposé d'établir des
normes minimales, contenant en annexe des critéres de qualité facultatifs.

272. La délégation de la Nouvelle-Zélande s'est également référée aux amples
débats consacrés a cette question par le CCGP. Elle s'est également déclarée
opposée a la présence de détails trop nombreux dans les normes Codex, tout en
restant opposée a l'incorporation de critéres facultatifs.

273. La délégation de la Thaflande a fait siennes les vues exprimées par la délé-
gation de la Suisse, estimant gu'un trop grand nombre de détails pourraient cons-
tituer un obstacle au commerce et entraver l'acceptation des normes Codex dans
certains pays. Elle a déclaré au Comité que cette question avait également été
examinée par le Comité de coordination pour l1'Asie (CCA) a sa 4é& session. Tenant
compte des opinions extrémement diverses exprimées 4 ce propos, il avait été décidé
de distribuer un questionnaire et d'examiner de nouveau cette -question a la 5é
session du CCA.,

274. D'autres délégations ont fait valoir que la présence de nombreux détails dans
les normes Codex provenaient du fait que les pays membres de la Commission souhai-
taient que l'on tienne compte de leur propre législation lors de 1'élaboration de
normes internationales. Elles ont fait valoir que l'absence de détails dans ces
normes pourrait également les rendre sans effet.

275. On a souligné gqu'il était nécessaire gque les normes comportent des disposi-~
tions appropriées, a méme de protéger la santé du consommateur et garantir la
qualité desproduits & 1'aide d'un étiquetage satisfaisant. Les normes doivent &tre
complétes en elles-mémes et tenir compte non seulement de la situation actuelle du
marché mais également du commerce potentiel des denrées alimentaires.

276. La mise en application des normes dans certains pays pourrait &tre grandement
facilitée par la loi~type sur les denrées alimentaires.

277. On a également fait remarquer que les normes Codex avaient pour but de devenir
des documents légaux; des normes destinées 3 étre acceptées en vue de leur incorpo-
ration dans les lois d'un pays ne peuvent pas contenir des critéres facultatifs.

278. Le Comité a noté que 1'on s'entendait en général sur le principe gue les nor-
mes devraient &tre aussi simples que possible; il a fait siennes les vues exprimées
par le CCPFV (voir par. 269 et 270). Il a également encouragé les pays membres a
étudier la question de maniére plus compléte et 4 détecter les problémes qui leur
sont spécifiques en vue de les communiquer a la Commission. A ce propos, il convient
d'examiner avec une attention particuliére les acceptations des normes Codex par

les pay.$s membres.
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POSSIBILITE D'ETABLIR UNE NORME POUR LE3S BLOCS CONGELES DE POISSON ENTIER, ETETE
ET EVISCERE

279. Le Comité était saisi d'un document sur cette question préparé par 1l'Australie
(ALINORM 81/18, Annexe VI) et des observations des gouvernements a son propos qui
figuraient dans le document CX/FFP 84/14, complété par la suite par les documents
CX/FFP 84/13, CX/FFP 84/14, Add.1 et CX/FFP 84/13, Add.2.

280. Plusieurs pays (Danemark, Pologne, Portugal, Thallande, Cuba, Nouvelle
Zélande, Afrique du Sud et Etats-Unis) se sont déclarés en faveur de 1l'élaboration
de normes pour les blocs congelés de poisson entier, étété et éviscéré. On a fait
valoir que ce produit faisait l'objet d'un commerce international considérable et
gque ce dernier possédait en outre un haut potentiel d'expansion. Les délégations
de Thallande et de la République fédérale d'Allemagne ont estimé que cette norme
devrait étre applicable aux poissons congelés isolément.

281. La délégation du Royaume-Uni a estimé que les blocs congelés de poisson
entier, étété et éviscéré étaient destinés a une transformation ultérieure et non
a étre vendus directement au consommateur. La norme que l'on se propose d'élabo-
rer engloberait un grand nombre d'espéces de poisson, ce qui risgue d'entrainer
des difficultés de normalisation insurmontables. Il faudrait par conségquent que
cette norme soit simple et contienne le minimum de spécifications.

282. Le Comité a décidé qu'il entreprendrait 1'élaboration de cette norme si la
Commission du Codex Alimentarius lui donnait son approbation. Il a noté que

1'Association des experts d'Europe occidentale en technologie du poisson (WEFTA)

avait établi un document sur le classement qualitatif des blocs de poisson entier,
étété et éviscéré pouvant constituer les bases de travaux futurs.

Autres questions

283. Le Comité a examiné une proposition du Portugal visant a amender les sections
2 et 6 de la Norme Codex 94-1981 "Conserves de sardines et de produits du type
sardine" gui avait été distribuée sous la cote CX/FFP 84/15.

284. La délégation du Portugal a estimé que Sardina pilchardus (Walbaum) était une
vraie sardine. Par conséquent, seuls les produits obtenus a partir de Sardina
pilchardus (Walbaum) devaient &tre considérés comme des sardines en conserve et que
les produits provenant des autres espéces de poisson devaient étre classés dans

la norme comme des conserves de produits du type sardine. Afin de tenir compte de
cette situation, le Portugal a proposé au Comité d'examiner un amendement aux
sections 2 et 6 de la Norme Codex 94-1981, Conserves de sardines et de produits du
type sardine.

285. Les délégations de 1'Espagne, de la France et de la Suisse ont appuyé la
proposition du Portugal, estimant qu'elle ne portait pas sur le fond mais exclusi-
vement sur la forme et qu'elle permettrait d'éviter toute interprétation erronée
de la norme, étant donné que seule Sardina pilchardus (Walbaum) était une vraie
sardine; la norme amendée conformément a la proposition du Portugal empéchera le
traitement de vraies sardines mélangées a d'autres espeéces de poisson.

286. Le Comité a noté que le probléme soulevé par le Portugal avait déja été
examiné au cours des sessions antérieures et que l'on avait été de l'avis que la
section de la norme relative & 1l'étiquetage,dans sa forme actuelle, offrait une
protection suffisante au consommateur. L'observateur de 1'Afrique du Sud a déclaré
au Comité que ce produit faisait l'objet d'un commerce international. Il a montré
au Comité des étiquettes pour ce produit prouvant que la section sur 1'étiquetage
assurait une protection satisfaisante du consommateur. Le Comité est convenu de ne
prendre aucune mesure a Ce Propos.

Travaux futurs

287. La délégation de Cuba a attiré l'attention du Comité sur une proposition for-
mulée par le Comité de coordination du Codex pour 1l'Amérique latine (CCLA) a sa
troisiéme session, concernant le besoin d'un code d'usages pour l'aquiculture et
d'une norme pour les mollusques et crustacés. L'aguiculture prend de plus en plus
d'importance et des directives sur le développement de cette technique sont abso-
lument nécessaires.

288. Le Comité a reconnu l'importance des propositions du CCLA; il a proposé que
1'on soumette a la Commission des documents d'information sur cette question.

289. La délégation de la Finlande a rappelé au Comité qu'il s'était engagé a
fournir une méthode objective pour la détermination de la qualité des harengs salés
(teneur en sel: 11% au minimum dans les filets) lors d'un entreposage prolongé et
dont un avant-projet avait été soumis au Comité dans le document CX/FFP 79/13. Ce
document n'avait pas été définitivement mis au point, le Comité ayant déterminé un
certain nombre de questions difficiles a résoudre. La Finlande en a aujourd'hui
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modifié le texte, compte tenu des observations fournies par plusieurs hommes de
science,experts dans ce domaine; elle se propose de soumettre la nouvelle version
de ce document au Comité pour examen & sa prochaine session. Le Comité a accepté
cette proposition.

290. La délégation des Etats-Unis a proposé au Comité d'élaborer une norme pour
les calamars congelés. Le Comité a rappelé que cette proposition avait déja éteé
formulée par le Groupe de travail ad hoc chargé d'étudier les codes d'usages pour
les céphalopodes. La proposition des Etats-Unis a été appuyée par les délégations
de la Tha%lande, d'Italie, d'Espagne, de Pologne, de Norveége et du Japon.

291. Le Comité a décidé que des travaux préliminaires seraient entrepris pour lui
permettre de prendre une décision sur l'opportunité d'établir une telle norme. A
ce propos, le Représentant de la FAO a informé le Comité que le Département des
péches de la FAO préparait un document intitulé “"Manutention et traitement des
céphalopodes" qui contiendra des statistiques commerciales. La délégation des
Etats-Unis a accepté de collaborer par correspondance avec les délégations de la
République fédérale d'Allemagne et de Pologne a la préparation d'un document
d'information générale sur les calamars congelés. Ces deux documents seront dis-
tribués au Comité pour examen a sa prochaine session.

292. Selon la délégation de la Nouvelle-Zélande, le Comité ne devrait entreprendre
aucun nouveau travail avant d'avoir mené a bien sa lourde charge de travail.

293. La délégation du Royaume-Uni a rappelé au Comité qu'il était nécessaire de
procéder & un examen approfondi des méthodes d'analyse et d'échantillonnage mention-
nées dans lesnormes pour les poissons et les produits de la péche (Codex Alimenta-
rius Vol. V (voir également CX/FFP 84/2, p.4)). Le Royaume-Uni a proposé qu'a sa
prochaine session, le Comité établisse un groupe de travail qui serait chargé de
procéder a cette étude; celle-ci porterait notamment sur les besoins de méthodes
d'analyse, sur l'emploi de plans d'échantillonnage et sur les dispositions relati-
ves a l'acceptation des lots dans toutes les normes.

Date et lieu de la prochaine session

294, La prochaine session du Comité se tiendra trés vraisemblablement & Bergen en
Norvége. La date de cette session fera l'objet d'un accord entre le Secrétariat et
les autorités norvégiennes.

295. La délégation de la Nouvelle-Zélande a informé le comité des difficultés
qu'elle avait & sa préparer pour ces sessions, en raison de l'arrivée tardive des
documents. Elle a instamment prié les services compétents de faire en sorte que
les documents soient distribués plus tot. '

296. Le Comité a été informé que les retards dans la distribution des documents
étaient principalement dus a@ l'envoi tardif des observations des pays membres. Ces
derniers ont été instamment priés de faire tout ce qui était en leur pouvoir pour
que leurs observations soient envoyées a temps.
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ANNEXE IT
PROJET DE REVISIOE
NORME CODEX POUR LES SAUMONS DU PACIFIQUE EN CONSERVE
(CAC/RS 3-1969, Rév. 1)
(Avancé A 1'étape. 8)
1. CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s'applique aux conserves de saumon du Facifique au naturel, avec on
sans 1'adjonction d'huile de saumon; elle ne vise pas les spécialités dans lesquelles
le saumon ne constitue qu'une partie du contenu comestible.

24 DESCRIPTION
2.1 Définition du produit

Par saumon du Pacifique en conserve, on entend le produit:

- préparé avec les espéces suivantes: Oncorhynchus nerka
Oncorhynchus kisutch
Oncorhynchus tschawytscha
Oncorhynchus gorbuscha
Oncorhynchus keta
Oncorhynchus masou
- conditionné dans un récipient hermétiquement fermé; et
- soumis A un traitement thermique destiné 4 en empfcher la détérioration et A ramollir
les arétes.,

2.2 Présentation _

Le produit doit étre présenté selon 1l'un des modes Ci-apres.
2.2.1 Modes de préparation

2.2.1.17 Au naturel: sawnon en conserve avec adjonction~de sel.
2.2.7.2 Sans sel: sawnon en conserve sans adjonction de sel.
2.2,2 Modes de présentation

2,2.2.1 Eptier - morceaux coupés transversalement sur le poisson et conditionnés verti-
calement dans le récipient. Les morceaux doivent étre emboités de fagon que les surfaces
de coupe soient a4 peu prés paralléles auwx fonds du récipient.

2.2.2.3 Miettes ou hachis - saumon qui a ete emiette (haché) et qui n'a pas de

consistance pateuse

2.2.2.4 Brisures petits fragments irreguliers de saumon. -

2.2.3 Autres modes de présentation

Tout autre mode de présentation du produit est autorisé sous réserve:

(i) qu'il se distingue suffisamment des autres modes de présentation prévus dans
la norme;

(ii) qu'il soit conforme aux autres dispositions de la norme;

(iii) qu'il soit convenablement décrit afin de ne pas créer de confusion ni d'induire
le consommateur en erreur. :

3. - FACTEURS ESSENTIELS DE CdMPOSITION ET DE QUALITE

3.1 Matiéres premiéres

Le produit doit étre préparé 3 partir de poissons propres, salubres et sains appartenant
A4 1'une des espéces indiquées au paragraphe 2.1 et peut étre frais ou congelé et doit

€étre d'une qualité propre 4 la consommation humaine.
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3.7 Ingrédients facultatifs
J.2610 Sel
3.2.? Huile - huile comestible de saumon, comparable par sa couleur » Sa viscosité et

sa saveur 4 1'huile qui se trouverait naturellement dans le produit.

3.3 Transformation

- Tl faut enlever la téte (y compris les branchies), la queue, les nageoires, les é&cailles
détachées, les viscéres, y compris les oeufs, la laitance et le sang; les parties de 1la
chair qui sont endommagées ou présentent des défauts de coloration en rapport avec des
meurtrissures ou petites plaies doivent &tre €liminées.

~ Le poisson doit étre bien lavé; il faut soigneusement nettoyer la cavité abdominale
pour éliminer le sang et les viscéres.

~ Le poisson doit étre conditionné de maniére satisfaisante, en fonction du mode de pré-
sentation, dans des récipients propres, non bosselés, exempts de rouille et dont le
serti n'est pas défectueux.

~ Les récipients doivent étre scellés sous vide, puis soumis d& un traitement thermique
et refroidis.

3.4 Produit fini

3.4.1 Aspect

(i) Les boites doivent étre bien remplies de poisson.

(ii) Le produit contenu dans la boite doit contenir du poisson ayant 1l'aspect et

la couleur caractéristiques des espéces transformées et conditionnées de 1la
maniére indiquée a4 1'alinéa 2.2.2.

(iii) L'huile et le liquide exsudés pendant la transformation doivent €tre normaux
et caractéristiques de 1l'espéce conditionnée.
(iv) Le produit doit étre pratiquement exempt de meurtrissures, de taches de sang,

de formations alvéolaires, de coloration anormale, ou de viscéres, et raison-
nablement exempt de fragments de peau ou d'écailles détachées,

(v) Dans le cas des conserves de saumon entier, les morceaux de poisson doivent
étre disposés de maniére que les surfaces de coupe soient A peu prés paralléles
4 la face d'ouverture de la boite, et que les parties épidermiques soient
paralleéles aux parois du corps de la boite. Les conserves de saumon entier
doivent étre raisonnablement exemptes de morceaux disposés en biais et de
fragments de vertébres visibles & 1l'extrémité supérieure du produit lors de
l'ouverture de la boite. '

3.4,2 Odeur et saveur

Le produit doit présenter l'ordeur et la saveur caractéristiques de 1'espéce et étre
exempt de toute odeur et de toute saveur indésirables.

3.4.3 Tex ture

Le poisson doit présenter la texture caractéristique de 1'espéce.
3.4.4 Arétes

Les arétes présentes doivent €tre molles (voir aussi ?2.72.72.2).
3.4.5 Matiéres étrangéres

Le produit doit étre exempt de matiéres étrangéres.

3.5 Défauts et tolérances

Sera considérée comme défectueuse toute boite de poisson qui ne répond pas A la définition
et aux facteurs de qualité énoncés dans la présente norme, conformément au tableau des
défauts qui figure A 1'Appendice A.
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4. HYGIENE
4.1 Dans la mesure ou le permettent les bonnes pratigues de fabricatior, le prodait

doit étre exempt de matiéres indésirables.

4,2 Lorsqu'il est soumis A des méthodes appropriées d'échaniillonnage et d'examen,
le produit: )

a. doit &tre exempt de microorganisres capables de se développer dans des conditions
normales d'entreposage; et

b. ne doit renfermer aucune substance provenant de microorganismes en quantités powrvant
représenter un risque pour la santé.

4,3 Les produits ayant un pH d'équilibre supérieur a 4,6 doivent avoir subi um
traitement suffisant pour détruire tous les spores de Clostridium botulinum,

4.4 Afin de répondre aux prescriptions précitées, il est recommandé que les produits
visés par la présente norme soient préparés et manipulés en conformité avec les Codes
ci-apres:

(i) des sections appropriées du Code d'usages interpational recommandé - Principes
générayx d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969);

(ii) le Code d‘'usaqes internmational recommandé pour les produits de la péche en
conserve (CAC/RCP 10-197€);

(iii) le projet de Code d'usages ep matiére d'hygiéne pour les produits alimentaires
en conserve ad faible tepeur en acide.

Se ETIQUETAGE

Outre les spécifications des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale internationale
recommandée pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969),
les dispositions spécifiques ci-aprés sont applicables /sous réserve de confirmation
par le Comité du Codex sur les additifs alimentaireg/: )

Se1 Nom du_produit
Sel41 Le nom du produit doit &tre la dénomination appropriée de 1'espéce utilisée,
conformément aux indications du tableau ci-dessous: ‘
Espéces Dépomination
Oncorhynchus nerka Saumon rouge, saumon Sockeye ou
. ~ saumon du Fraser
Oncorhynchus kisutch Saumon argenté ou saumon coho

Saumon royal, saumon de printemps ou

Oncorhynchus tschawytscha
saumon Chinook

Oncorhynchus gorbuscha Saumon rose
Oncorhynchus keta Saumon chum, saumon kéta ou chien
Oncorhynchus masou Saumon japonais ou saumon masou

Sele2 Le mode de préparation et le mode de présentation doivent 8tre déciarés sur
1'étiquette conformément aux alinéas 2.2.1 et 2.2.2, sauf dans le cas du saumon au
haturel (2.2.1.1) et du saumon entier (2.2.2.1).

5e143 Dans le cas des produits préparés conformément a 1'alinéa 2.2.3, 1'étiquette
doit porter A proximité immédiate du nom du produit, des mentions supplémentaires pour
éviter d'induire le consommateur en erreur ou de le tromper.

Se2 Liste des ingrédients

L'étiquette doit comporter la liste compléte des ingrédients énumérés par ordre décrois~
sant selon leur proportion; les spécifications des paragraphes 3.2(b) et {c)* de 1a
Norme générale interpatjopale recommapdée pour 1'étigyetaqe des deprées alimeptaires

préembaliées (CODEX STAN 1-1981) sont applicables.

————

# Note du Secrétarjat: La mention du paragraphe 3.2(c) ne semble pas nécessaire.
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Ged Contenu net

Le contenu net total doit &tre déclaré en poids d'aprés le systéme métrique (unités du
noyveidme internatiornal") vu le syst2me avoirdupois ou d'taprés les deux systémes, selon
105 rdclemonts du pays o le produit est vendu.

S.4 Hom el adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de 1'emballeur, du distributeur, de 1'importateur,
ce 1'exportateur ou du vendeur du produit doivent étre déclarés.

5k Pays d'origine

Le pays d'origine di produit doit étre déclaré au cas ou son omission serait susceptible
d'induire ou de tromper l¢ consommateur en erreur.

Setlt Tédentificaticn 4es _lots

Chague récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indélébile, en code
cu en clair, permettant A'identifier 1'usine de fabrication et le lot.

[ METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLOMNAGE

Les méthodes d'aralyse et o'échantillonnage décrites ci-aprés sont des méthodes interna-

5
tiorales d'arbitrage.

.1 orélévement ¢'échantillons_pour les tests destructifs

[}

Le prélévement d'échantillorns dans les lots en vue d'examen du produit doit étre effectué
en conformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAQ/OMS pour les denrées
alimentaires préemballées (MQA-6,5) (CAC/RM 42-1969). :

6101 Evaluation organoleptique

L'évaluation organoleptique du produit doit étre effectuée uniquement par des personnes
qualifiées. :

€.2 pétermination du contenu net

On déterminera si le contenu net est conforme 3 la déclaration en établissant la ﬁoyenne
des résultats obtenus avec chacun des récipients d'un échantillon représentant un lot, '

Mode opératoire

(1) Peser le récipient fermé

(2) Ouvrir le récipient et vider son contenu, laver le récipient et le couvercle
et les sécher avec du papier ou du tissu absorbants.

(3) Peser le récipient vide, y compris le couvercle.

(¢) Soustraire la masse du récipient vide de la masse du récipient non ouvert.
Le chiffre ainsi obtenu correspond au contenu net.

7. CLASSIFICATION DES UNITES “"DEFECTUEUSES"

Tout récipient qui n'est pas conforme aux dispositions prévues pour le produit fini qui
figurent au paragraphe 3.5 doit étre considéré comme "défectueux".

6. ACCEPTATION DES LOTS

Ur lot est considéré comme conforme aux dispositions de 1la présente norme concernant
ies facteurs essentiels de composition et de qualité et le contenu net lorsque 1le
rombre total d‘unités "défectueuses" ne dépasse pas le critére dtacceptation (c) du
plan d'échantillonnage correspondant des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius
FAC/OMS pour les denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969), et
lorsque le contenu net mcyen de tous les récipients examinés n'est pas inférieur au
contenu net déclaré, a condition que les récipients individuels soient raisonnable-
ment bien remplis.
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APPENDICE A
TABLEAU DES DEFAUTS POUR LES SAUMONS DU PACIFIQUE EN CONSERVE

Description du défaut

A. Aspect

HMorceaux disposés en blais

Aspect déchiqueté 1
B. Arete dure defectueuse
C. Odeur et saveur
Odeur et saveur nettement déplaisantes defectueuse
D. Defauts de coloration (chair)
Plusieurs couleurs dans une méme bolte 1
Coloration anormalement pale pour les especes 1
Brulure de 1'abdomen 2
E. Defauts de coloration (peau)
Taches d'eau, légéres i petites 1
Taches d'eau, grandes 2
F. Facon
Fragments de téte, de qucue.ou de nageoire,
chaque cas 1
Peau detachée, chaque fragment de 5 cm? 1
Ecailles, chaque ensemble de 5 a 10 écailles
detachees ‘ 1
Chaque ensemble de 5 écailles supplémentaires 1
Fragments de visceres, chaque cas 2
G. Texture
Chair spongieuse défectueuse
Chair molle !
Alvéoles 2
H. Meurtrissures et taches de sang
Affectant jusqu'a 10% du contenu 1
Affectant 10%Z ou plus du contenu (en poids) 2
I. Matieres étrangeres : défectueuse
J. Plusieurs especes
Plusieurs especes dans une méme boite défectueuse

Unité défectueuse - Sera considérée défectueuse toute
unité d'échantillon méritant au total
10 points de penalisation ou plus.
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ALINORM 85/18
ANNEXE 111

AVANT-PROJET DE NORME POUR LES BLOCS SURGELES DE FILETS DE POISSON ET
DE CHAIR DE POISSON HACHEE ET DE MELANGES DE FILETS ET DE POISSON HACHE
(a 1'etape 3) -

1. CHAMP D'APPLICATICN

La présente norme s'applique aux blocs surgelé: de chair compacte de poisson, préparés
3 partir de filets ou de chair hachée cu d'un mélange de filets et de poisson haché,
destinés A une transformation ultérieure.

P DESCRIPTIOR
2.1 Définition ¢u_produit

a) Les blocs surgelés sont des massés rectangulaires ou d'autres formes réguliéres de
filets de poisson compacts, de morceaux de tels filets, de poisson haché ou

d'un melange de ces derniers préparés a partir:'
i) de poissons d'une méme espéce, ou
ii) de poissons d'un mélange d'espéces.
b) Les Ffilets sont des tranches de dimensions et de formes irrégulieéres prélevées sur
la carcasse selor des fentes pratiquées parallélement & l'aréte dorsale, ainsi que
des sections de ces filets.

c¢) La chair de poisson hachée utilisée dans la fabrication des blocs doit étre consti-
tuée de particules de muscles longs détachés du squelette et essentiellement exemptes
dtarétes et de peau.

2.2 Définition de la transformation

Le produit, aprés préparation appropriée, doit étre soumis A un traitement de congéla-
tion et doit €tre conforme aux dispositions énoncées ci-aprés. Le traitement de congé-
laticn doit €tre effectué 3 1'aide d'un équipement approprié de fagon que 1'intervalle
des températures de cristallisation maximale soit franchi rapidement. La surgélation
ne sera considérée comme achevée que lorsque la température du produit ne dépassera
pas =18°C (CO°F) au centre thermique aprés stabilisation thermique. Le produit doit
étre maintenu A une température suffisamment basse pour conserver sa qualité pendant
le transport, l'entreposage et la distribution, et cela jusqu'au moment de la vente
finale inclusivement. La pratique reconnue qui consiste A reconditionner 1les produits
surgelés dans des conditions contrdlées, et d les soumettre A nouveau au traitement de
surgélation défini ci-dessus, est autorisée.

2.3 Présentation

Le produit doit etre présenté en blocs de poisson comprenant:
a) Filets '

i) avec peau
ii) sans peau
iii) sans peau ni aretes -

b) Filets et chair de poisson hachée
c) Chair de poisson hacheée

d) Autres presentations
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3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE_QUALITE

3.1 Matidre premiére

Les blocs surgelés doivent &tre préparés A partir de filets bien égouttés ou de
chair hachee de poissons sains et d'une qualite telle qu'ils puissent

etre vendus frais aux fins de consommation humaine.

3.2 Ingrédients facultatifs

Du chlorure de sodium peut &tre présent en proportion n'excédant pas 1,0¢( m/m.

3.3 Produit fini

3.3.1 Les blocs doivent etre raisonnablement réguliers en forme et en poids

et présenter une couleur uniforme caractéristique de 1'espece. 1Ils doivent
etre exempts:

- de matieres etrangeres;
~ de visceres; et

gous réserve de tdlerance, exempts:

- de nageoires ou de parties de nageoires;

- de chair presentant un defaut de coloration;
- de meurtrissures;

~ de caillots de sang;

- de membranes ( parois abdominales);

~ de parasites;

- d'écailles; et

le cas écheant, et sous réserve de tolérance, etre exempts:

- peau et aretes: (voir Appendices B, C et D).

3.3.2 Les blocs doivent €tre exempts de déshydratation intense masquant la couleur
naturelle, que l'on ne peut pas facilement éllmlner par grattage, et couvrant plus de 5%
de superficie d'un bloc.

3.3.3 Aprés cuisson 4 la vapeur, au four ou par ébullition, telles qu'elles sont
décrites A 1'Appendice A, le produit:

a) doit présenter la saveur et l'odeur caractéristiques de 1'espéce ou du mélange
d'espéces et &tre exempt de toute saveur et odeur désagréables; et

b) présenter une texture caractéristique de l'espéce ou du mélange d'espdces condi-
tionnées, ne devant &tre ni spongieux, ni caoutchouteux, ni mou, ni gélatineux,
ni coriace, ni granuleux, (voir Appendices B, C et D).

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

4.1 Agents de fixation de l'eau (prévention de Concentration maximale
1'exsudation) dans le produit fini

4.1.1 Monophosphate monosodique ou mono-

potassique (orthophosphate de Na ou de X)

4.1.2 Diphosphate tétrasodique ou tétrapotassique

(pyrophosphate de Na ou K) 5 g/kg exprimés en

4.1.3 Triphosphate pentasodique ou pentapotassi- PZOS' seuls ou en
que ou calcique (tripolyphosphates de N, combinaison
K ou Ca)

4.1.4 Polyphosphate de sodium (hexamétaphosphate
de Na)

R N N N W .

4.1.5 Alginate de sodium 5 glkg
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Concentration maximale
dans le produit fini

4.2 Antioxygene
4.2.1 Acide ascorbique ou ses sels de potassium ! g/kg exprime en acide
ou de sodiwn sorblque
4.2.2 Gallates de propyle, d'octyle et de : 100 mg/kg seuls ou en
dodecyle : combinalison
En outre, peur le poisson hache uniquement:
4.3 Antioxygene
4.3.1 Acide citrique et ses sels de Na ou de K 1 g/kg
4.4 Epaississants
4-4-1 Gomne guar ?
4.4.2 Gomme de caroube )
4.4.3 Pectine : )
4.4.4 Carboxyméthyl cellulose, sel de sodium ) 5 g/kg seuls ou en combinaison
4.4.5 Gomme xanthane )
4.4.6 Carragenine )
4.4.7 Méthyl-cellulose )
Se HYGIENE ET MANUTENTION
5.1 Dans toute la mesure ol le permettent de bonnes pratiques de fabrication, 1le
produit doit étre exempt de matiéres inadmissibles.
5.2 Quand il est analysé selon des méthodes appropriées d'échantillonnage et

d'analyse, le produit:

a. doit étre -exempt de microorganismes dans des proportions pouvant ﬁfésenter des
risques pour la santé;

b. doit &cre exempt de parasites pouvant présenter des risques pour la santé; et

c. ne doit contenir aucune substance provenant de microcrganismes en quantités
pouvant présenter des risques pour la santé,

5.3 Il est recommandé que les produits visés par la preésente norme soient
prépares et manipulés en conformite du Code d'usages international recommande -
Principes généraux d'hygiene alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév. 1) et du Code
d'usages recommande pour le poisson congele (CAC/'RCP, 16-1978).
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6. ETIQUETAGE

T o~ : —~
ing ; s par
Tmformations demandées aux alincas 6.1-6.6 peuvent étre fournies p

Les ' ‘
nt et une marque d'identification en code et ne figurer que dans

l¢ nom de 1'alime T :
3 1a condition que ces documents permettent de

los documents d'accompagnement,

déchifirer facilement la marque d'identification.
6.1 Nom du produit
511 Le nom du produit doit &tre "blocs de x y" conformément A ia loi, & l'usage

ou 3 la pratique du pays ol le produit est distribué, "y" représentant le riom courant
de 1'espdce ou des espdces conditionnées et "x" le mode de présentation du bloc (Filets,
chair hachée, filets plus chair nachée)}. Lorsque plus d'une espédce est utilisée dans

le bloc, les noms des espéces peuvent, autre possibilité, figurer A proximité du rnom

du produit.

6.1.2 Les blocs préparés A partir de filets sans peau et/ou sans arétes peuvent
étre désignés comme tels. -

6.1.3 Les blocs préparés a partir de filets avec peau doivent etre désigneés,
dans les documents d'accompagnement, comme étant 'avec peau'' et peuvent etre
designés comme étant sans aretes lorsque les aretes ont éte enlevees.

6.1.4 En outre, les documents d'accompagnement doivent comporter le mot
1" ~ g - . . . -
'congele" ou "surgele', selon 1l'usage courant du pays ou le produit est distribue,

pour designer le type de produit traite conformement aux indications du paragraphe
2.2,

6.1.5 La proportion de hachis en pourcent du contenu net doit etre déclarée
en indiquant un intervalle de pourcentage: moins de 25%, 25-357%, etc. Les
blocs renfermant plus de 90% de hachis sont considerés comme des blocs de chair
de poisson hachee.

6.2 Liste des ingrédients

6.2.1 N La liste compléte des ingrédients énumérés par ordre décroissant seion leur
proportion, doit figurer dans les documents d'accompagnement .

6.3 Contenu net
6.3.1 Le contenu net doit &tre déclaré en poids dans les documents d'accompagnement

d'apres le systeme métrique (unités du Systeme international) ou le systeme avoirdu-
pois, ou d'apres les deux systémes, selon les reglements du pays ou le produit est
distribue.

6.3.2 lorsque le produit est givré, le contenu net déclaré se rapporte au produit,

non compris le givrage.

6.4 Nom et adresse

‘Le nom et 1'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de 1timpor-
tateur, de 1'exportateur ou du vendeur du produit doivent dtre déclarés dans les docu-
ments d'accompagnement.

6.5 Pays d'origine

6.5.1 Le pays d'origine du produit doit 2tre déclaré au cas ol son omission serait
susceptible de tromper le consommateur ou de 1'induire en erreur.

6.5.2 Lorsque le produit subit dans un -deuxiéme pays une transformation qui en mo.
difie la nature, le pays dans lequel cette transformation est effectube est considéré
comme &tant le pays d'origine aux fins de 1l'étiquetage.

6.6 Identification des lots

Chaque document d'accompagnement doit porter en permanence une marque cn
code ou en clair permettant d'identifier 1'usine productrice et la date de pro-
duction.



6.7 Instructions d'entreposage

Les documents d'accompagnement doivent porter des instructions claires
pour 1l'entreposage.

7. METHODES D'ECHANTI LLONNAGE, D'EXAMEN ET D'ANALYSE

Les méthodes d'échantillonnage, d'examen et d'analyse décrites ci-aprés sont
des méthodes d'arbitrage internationales.

7. Echantillonnage

le préiévement d'échantilions dans les lots en vue de 1l'examen du produit
doit se faire conformément aux Plans d'échantillonnage du Codex Alimentarius FAOQ/OMS
pour les danrées alimentaires préemballées (CAC/RM 42.-1969) (NQA-6,5) .

7.2 Examen crganoleptique et physique

Les échantillons prélevés aux fins d'examen organoleptique et physique,
doivent &tre évalués par des personnes qualifiées,

7.2.1 Poids

Le poids net (non compris les matériaux d'emballage ou les revétements pro-
tecteurs) de chaque bloc échantillon doit 8tre déterminé A 1'état congelé.

7.3 Quantiteés requises pour 1'examen physique et organoleptique

Les quantiteés de matieres a utiliser pour l'examen physique et organo-
leptique sont les suivantes:

(1) Blocs entiers - état congelé
- poids net
- déshydratation
- irregularite
- givre

(ii) Blocs entiers - état décongelé

- 7% de hachis

- defauts physiques

-~ eévaluation sensorielle - odeur de cru
(iii) 250 grammes - état cuit

~ odeur

- saveur
- texture

7.4 . Détermination du contenu net des produits couverts de givre

(Methode a mettre au point).

7.5 Détermination des proportions de filet et de chair hachée dans les blocs
surgeles du filets de poisson et de chair de poisson hachee et les
melanges de filets et de poisson hache

(Methode a mettre au point).
8. CIASSIFICATION DES UNITES DEFECTUEUSES

Tout bloc qui ne satisfait pas aux dispositions de 1'alinéa 3.3.1, 3.3.2,
3.3.3 ou 3.3.4, doit &tre jugé "défectueux".

9. ACCEPTATION DES LOTS

i) Qualite

Un lot est juge conforme aux spécifications de la présente norme apligables
au produit fini lorsque le nombre total d'unités "défectueuses' dans un échantillon

ne depasse pas le critere d'acceptation spécifié dans le plan d'échantillonage.

ii) Contenu net

Un lot est juge conforme aux spécifications relatives au poids lorﬁque le X
contenu net moyen de tous les blocs examines n'est pas inferieur au poids dec%arg, a
la condition toutefois que le contenu net des blocs individuels ne soit pas déraison-

nablement insuffisant.



APPENDICE "A"

METHODES [ CUISSON

Les méthodes ci-aprés consistent A porter la température interne du produit 3 une va-
leur égale ou supérieure & 70°C (16C°F). La durée de la cuisson varie selon la taille

du produit et le matériel utilisé.

supplémentaire et utiliser un dispositif pour mesurer la température interne.

Sur 1'échantillon, découper 3 portion mesurant chacune environ 10 x 7,5 X 1,2 cm
(4 x 3 x 0,5"). ‘

a)

b)

c)

Cuisson au four - Envelopper le produit céans une feuille d'aluminium et le répartir
uniformément sur une plaque a gateaux ou dans un récipient plat peu profond.
Chauffer le tout dans un four ventil&, préchauffé a 204°C (400°F), jusqu'd ce que
la température interne du produit atteigne une valeur égale ou supérieure a 70°C
(160°F).

Cuisson a4 la vapeur - Envelopper le produit dans une feuille d'aluminium et le
placer sur un support en fil métallique suspendu au-dessus d'eau bouillante dans
un récipient couvert. Chauffer jusqu'd ce que 1a température interne du produit
atteigne une valeur égale ou supérieure a 70°¢c (16Q°F).

Ebullition dans un sac - Placer le produit dans un sac pelliculaire résistant &
1'ébullition. Fermer hermétiquement le sac. Immerger le sac et son contenu dans
de l'eau bouillante et chauffer jusqu'd ce que la température interne du. procduit
atte}qne une valeur &gale ou supérieure a 70°C (160°F).

pour fixer le temps de cuisson, cuire un échantillon




APPENDICE B

DEFINITION DES DEFAUTS DES BLOCS SURGELES DE FILETS DE POISSON
ET DE MELANGES DE FILETS ET DE CHAIR DE POISSON HACHEE

Irréqularité des blocs

Défauts dans les dimgnsions (longueur, largeur, épaisseur d'un bloc/d'une
portion), mangue d'uniformité de forme, angles émoussés, bords déchiquetés, vides,
poches de glace, poches d'air ou autres défauts qui entrainent une perte de produit. .

Déshydratation (brilure due au froid)

i) Intense: A :
Déperdition d'eau excessive 3 la surface du bloc, facilement visible a
la surface du produit, pénétre la surface et ne peut étre enlevée faci-
lement par grattage.

ii) Modérée:
Déperdition d'eau & la surface de l'unité échantillon qui masque la
couleur, mais ne pénétre pas la surface et peut étre facilement élimi-
née par grattage. :

Peau

Ne comprend pas la membrane sous-cutanée (paroi argentée).

Membrane noire ou Paroi abdominale

Ne comprend pas la membrane blanche.

Ecailles

Ecailles détachées, facilement visibles. Ne sont pas prises en considération
les écailles qui ne sont pas facilement décelables en raison de leur taille ou d'une
texture souple et qui ne modifient pas les propriétés organoleptiques du produit.

Défauts de coloration

i) Blocs de filets:

Caillots (taches) de sang -~ tout grumeau ou masse de sang coagulé.
pDéfaut de coloration - tout défaut de coloration important di a des
dépots de mélanine, des taches de bile, des taches de foie ou d'autres

causes.

Meurtrissures — présence de sang provoquant une tache nettement visible
de couleur rougeatre, brunatre ou grisatre.

ii) Fraction de hachis des filets:

Le hachis doit avoir la couleur caractéristique des espéces utilisées
et ne présenter aucun défaut de coloration nettement visible,ni tache
ou particule provenant de peau, de membrane (noire ou blanche), de
caillots de sang, de taches de sang, de 1'épine dorsale ou des visceéres.

Ardtes (y compris les arétes intramusculaires et les arétes intramusculaires isolées)
Défaut "ardte"  (Applicable aux modes de présentation 1, 2 et 3)

- La présence d'une aréte constitue un défaut si sa_longueur est égale ou supé-
rieure & 10 mm, ou si son diamétre est égal ou supérieur 4 1 mm; une aréte dont la
longueur est égale ou supérieure & 5 mm n'est pas considérée comme un défaut si son
diamétre ne dépasse pas 2 mm. La partie initiale d'une aréte (13 ou celle-ci était
attachde & une vertdbre) n'est pas prise en considération si sa largeur ne dépasse
pas 2 mm ou s'il est possible de 1l'extraire facilement avec l'ongle.

Défaut "ardte" grave (Applicable aux modes de présentation 2 et 3)

Toute aréte dont le profil maximum ne peut pas s'insérer dans un rectangle
dessiné sur une superficie solide et plate de 40 mm de long et 10 mm de large (400muf).
Ne comprend pas les arétes intramusculaires de toute taille dans le mode de présenta-
tion 3.

Nageoire ou fragment de nageoires

i) Blocs de filets
Deux ou plusieurs rayons reliés par une membrane, y compris les aretes
internes ou externes, ou les deux, constituant un pagquet.
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ii) Fraction de hachis/blocs de hachis :
Sans objet - apparaissent sous forme d'aréte, de membrane ou des deux—

Viscéres
Toute portion d'organe interne.
Parasites

Présence de parasites ou d'infestations parasitaires décelables par mirage
ou par tout autre procédé physique non destructif.

Tout parasite enkysté de plus de 3 mm de diamétre ou tout parasite non
enkysté de plus de 10 mm de long.

Une infestation parasitaire importante, décelable par sa couleur, son effet
émolient sur la chair de poisson ou par d'autres signes.

Matiéres étrangéres

i) Toute matiére autre que l'emballage ne provenant pas du poisson ou
n'étant pas autorisée par la norme.

"~ ii) Matériau d'emballage.
Odeur et saveur

Toute saveur ou odeur franchement désagréable dans le produit a l'état cuit
ou décongelé.

Texture

Toute texture qui, a 1'état décongelé ou aprés cuisson, est franchement
différente de celle caractéristique de l'espéce; par exemple spongieuse, molle,
gélatineuse, coriace ou granuleuse.

APPENDICE C

TABLEAU DES DEFAUTS DES BLOCS SURGELES DE FILETS DE POISSON
ET DE MELANGES DE FILETS ET DE CHAIR DE POISSON HACHEE

Nature du défaut Points de pénalisation
ETAT CONGELE (Unité d'échantillonnage = Bloc entier)
1. Irrégularité des blocs

a) Non respect des dimensions déclarées (nominales):
Largeur, longueur et épaisseur

i) Plus de 5,0 mm pour toute dimension Défectueuse
ii) Plus de 3,0 mm et jusqu'a 5,0 mm dans

n'importe quelle dimension 8
Arétes (formées par deux surfaces)
i) Plus de 10,0 mm entre l'aréte idéale et

l'aréte effective Défectueuse
ii) De 5 mm & 10 mm inclus entre l'aréte idéale

. et l'aréte effective 4

Angles (formés par trois surfaces)
i) Plus de 10 mm entre le sommet idéal et le

sommet effectif de l'angle Défectueuse
ii) De 5 mm & 10 mm inclus entre le sommet )

idéal et le sommet effectif de l'angle 4

b) Poches de glace
i) Chaque poche de glace d'une superficie
supérieure a4 10 cm’ et jusqu'd 20 cm  au

maximum inclusivement 4
ii) Toute superficie additionnelle compléte de
10 cm au maximum, ou inférieure 2
¢) Poches d'air
1) Lan pochas d'atlr d'une smuparficle de 2 ow

ab ow , et d'une profondeur supérleure a
3 mm 4
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ii) Chaque superficie additionnelle compléte de 5 cm
ou inférieure, ou d'une profondeur supérieure

a 10 mm 2

2. Déshydratation

a) Déshydratation intense
Toute déperdition excessive d'humidité & la surface
de 1'échantillon unitaire facilement visible a la
surface du produit, qui pénétre en-dessous de la
surface et qui ne peut pas étre enlevée facilement
par grattage.

i) Plus de 10% de la superficie
ou
{(a) unités € 200 g:25 cm ou plus Défectueuse
(b) unités de 201 a 500 g: 50 cm ou plus

(c) unités de 501 a 5 000 g: 150 cm ou plus
(d) unités de 5000 g ou supérieures: 300 cm ou plus

ii) De 1% a 10% inclusivement de la superficie
ou
(a)  unités 200 g: 2,5 - 25 cm 4
(b) wunités de 201 & 500 g: 5,0 - 50 cm
(c) unités de 501 &4 5 000 g: 15,0 & 150 cm
(d) unités dépassant 5 000 g: 30,0 - 300 cm

b) Déshydratation modérée
Déperdition d'humidité a la surface de l'unité échantillon
masquant la couleur mais qui n'a pas pénétré la superficie
et qui peut étre facilement enlevée par grattage,

i) Plus de 10% de la superficie
ou
(a) unités € 200 g: 25 cm ou plus 2
(b) unités de 201 & 500 g: 50 cm’ ou plus
(c) unités de 501 a 5 000 g: 150 cm’ ou plus
{(d) wunités de 5 000 g ou supérieures: 300 cm ou plus

ETAT DECONGELE (Unité échantillon = un bloc entier)
3. Peau et membrane v

a) Filetssans aréte’
i) Chaque fragment de peau et/ou de membrane de plus

de 3 cm et jusqu'a 10 cm inclusivement 4
ii) Chaque zone compléte supplémentaire de 5 cm,
ou partie d'une telle zone .2

b) Filetsavec peau
i) Chaque fragment de membrane noire de plus de 2 cm

et jusqu'a 10 inclusivement 4
ii) Chaque zone additionnelle compléte de 5 cm, ou
partie d'une telle zone 2

4. Ecailles

a) Filets avec peau_ - écaillés
i) Chagque zone couverte d'écailles plus grande gue

3 cm et jusqu'a 10 cm inclusivement ) 2
ii) Chaque zone additionnelle compléte de 5 cm, ou
partie d'une telle zone 2

b) Filets sans peau
"} i) Premiéres 5 & 10 écailles détachées facilement
repérables (10 3 20 dans le cas de filets de
merlus) 2
ii) Pour plus de 10 écailles détachées (20 pour le
merlu) chaque unité additionnelle compléte de 5,
facilement repérable (10 pour le merlu) écailles

détachées ou partie d'une telle uniteé 2
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5. Caillots de sang et défauts de coloration (y compris les
meurtrissures)
a) Chaque caillot d'un diamétre supérieur a 5 mm ou de
0,2 cm 2
b) i) Ensemble de zones décolorées ou meurtries
de 3 cm et jusqu'a 5 cm inclusivement 2
ii) Chaque zone additionnelle compléte de 5 cm, ou
partie d'une telle zone 2

c) Constituant hachis d'un bloc de mélange
i) Défaut de coloration manifeste, tache ou couleur

trés éloignée de celle de 1l'espeéece Défectueuse
ii) Défaut de coloration facilement repérable par
rapport a la couleur du filet . 2
6. Aréte, nageoire et partie de nageoire
a) -Bloc de filet conforme au mode de présentation 1
Tout défaut "aréte" Défectueuse
b) Bloc de filet conforme au mode de présentation 2
i) Chaque défaut "aréte" 2
ii) Chagque défaut ."aréte" grave Défectueuse
c) Bloc de filet conforme au mode de présentation 3
i) Chaque défaut "aréte", sauf aréte intramusculaire 2

ii) Chaque défaut "aréte" grave, sauf aréte intramusculaire Défectueuse

7. Viscéres
Chaque cas 8

8. Parasites

a) Chaque parasite tel que défini
b) Infestation parasitaire - chaque filet infecté

@ o

9. Matiéres étrangéres

a) Chaque cas de matiéres étrangéres autre que le
matériau d'emballage Défectueuse
b) Chaque cas de matériau d'emballage 2
10. Odeur (a l'état cru)
Franchement déplaisante Défectueuse
1. Texture (a 1'état cru)

Franchement déplaisante Défectueuse

ETAT CUIT (sous-échantillon de 500 g ou de 1 1lb au moins)

12. =~ Odeur ou saveur

Franchement déplaisante ' Défectueuse
13. Texture

Texture qui aprés la ¢cuisson est nettement différente de
celle caractéristique de l'espece; par exemple spongieuse
mole, gélatineuse, coriace ou granuleuse Défectueuse

Tolérance maximale admissible pour les défauts

Le total des points de pénalisation doit étre calculé par kg et arrondi
a l'unité la plus proche, sauf dans le cas des points provenant de l'examen de blocs
congelés. Le total des points provenant de l'examen d'un bloc congelé doit étre
ajouté au total provenant de l'examen & l'état décongelé et cuit calculé sur la
base d'un kg. Une unité d'échantillonnage est jugée défectueuse si le nombre total
des points de pénalisation dépasse 20 pour les espéces appartenant & la famille des
Gadidae (morue, églefin et merlu) et 32 pour les espéces appartenant & la famille
des Scorpaenidae (poisson rouge) ou a l'ordre des Pleuronectiformes.
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APPENDICE D

TABLEAU DE DEFAUTS POUR LES BLOCS SURGELES DE CHAIR DE POISSON HACHEE

Nature du défaut
ETAT CONGELE (unité d'échantillonnage = bloc entier)

Points de pénalisation

1. Irrégularité des blocs Voir Appendice C
2. Déshydratation Voir Appendice D
3. Défaut de coloration, caillots de sang,

peau, membrane, ecailles, visceres et
epine dorsale

a) 10 -~ 25 cas 2
b) au-dessus de 25 cas, chaque groupe de 15 cas,
ou partie d'un tel groupe 2
c) Décoloration générale
i) Défaut de coloration nettement visible, tache
ou couleur manifestement différente de celle
de 1l'espeéce Défectueuse
ii) Couleur manifestement différente de celle
de l'espéce 2
ETAT DECONGELE (unité échantillon = bloc entier)
4. Aréte
a) Mode de présentation 1 seulement
Chaque aréte Défectueuse

b) Mode de présentation 2 seulement
Chague défaut "aréte" 2

Tolérance maximale admissible pour les défauts

Le total des points de pénalisation calculé par kg doit étre arrondi a

1'unité la plus proche.

Une unité échantillon est jugée défectueuse lorsque le total des points de

pénalisation dépasse 20.

Chaque défaut "aréte" grave Défectueuse
(Fragments d'arétes en quantité dépassant
0,2 % calculé en tant gque calcium)
5. Parasites -~ chaque cas 4
6. Matiéres étrangéres
a) Autres que le matériau d'emballage - chagque cas Défectueuse
b) Matériau d'emballage - chaque cas 2
. Odeur (a 1'état cru) - franchement déplaisante Défectueuse
. Texture (a4 l'état cru) - franchement déplaisante Défectueuse‘
ETAT CUIT (sous~échantillon de 500 g au moins)
9. Odeur et saveur - franchement déplaisante Défectueuse
10. Texture - franchement inadmissible par exemple:
Chair manifestement spongieuse et gélatineuse
s'émiettant, coriace ou granuleuse Défectueuse
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APPENDICE E

DETERMINATION DE LA PROPORTION DE FILETS ET DE HACHIS DANS LES BLOCS SURGELES
-(Méthode proposée par la République fédérale d'Allemagne et ayant fait 1l'objet
d'études interlaboratoires dans le cadre de l'Association des techniciens du

poisson de 1'Europe occidentale (WEFTA)).

Prépeser l'échantillon a 1'état surgelé, aprés avoir éliminé la couche de
givre s'il y a lieu. Placer l'échantillon (& savoir 100 g ou 5 batonnets de chair
de poisson dans la partie centrale de 20 g chacun) dans un sac en plastique, étanche,
de dimension appropriée. Décongeler 1l'échantillon en 1l'immergeant dans un bain-

la superficie et la taille de 1'échantillon.

Aprés avoir laissé égoutter le poisson pendant 2 minutes dans un tamis
circulaire prépesé, le poids du poisson est enregistré. La séparation de la chair
hachée est effectuée sur une assiette a l'aide d'une spatule de plastique mou.

Les poids des filets et du hachis sont enregistrés. La partie liquide est propor-
tionnellement attribuée aux deux parties. Cette méthode semble pratique parce que
la teneur en N de la partie liquide ne réduit pas normalement la teneur en N du
poisson de plus de 15% (par exemple, dans un bloc de filet contenant 25% de'hachis,
N est égal a 1,07: 1,26). ’

Détermination de la proportion de filets et de
chair hachee
dans les blocs de mélanges de filets et de chair hachée de poisson

(Procédure norvégienne modifiée - Révision No. 4)

L'échantillon est constitué par un bloc de poisson entier. Dégeler 1'échan-
tillon sur un plateau prépesé a la température ambiante du laboratoire. (Temps
nécessaire: généralement une nuit). Aprés décongélation compléte, l'échantillon
ne doit pas étre conservé plus de huit heures avant 1'examen.

Egoutter 1l'échantillon. Déterminer le poids de la chair égouttée (poids = A)
au moyen d'une balance de capacité appropriée, d'une sensibilité de 25 onces (7 g).
Immerger la chair de poisson égouttée dans un bain-marie d'eau ordinaire (50-70°F) .
Utiliser une proportion de 2 & 3 parties d'eau pour une partie de poisson, en poids.
Séparer les filets a la main et détacher le hachis des filets dans l'eau du bain-
marie. Placer les filets lavés dans la partie supérieure d'un tamis taré (dimension
des trous: 3-8 mm) de facon a recouvrir entiérement le fond du tamis. Incliner le
tamis de 20 a 40°C pour faciliter lfégouttage. Faire passer l'eau du bain-marie
contenant le hachis et de petits morceaux de filets au travers d'un tamis U.S. No.8.
Enlever les morceaux de filets du tamis et les déposer avec les filets dans le tamis
a égoutter. Laisser les filets et les morceaux egoutter pendant 15 minutes.
Enlever toute eau de rincage en excés de la partie inférieure-du tamis et peser les
filets (poids = B) au moyen d'une balance de capacité appropriée (sensibilité 25
onces 7 9g).

La proportion en pourcent de hachis (M) et de filet (F) se calcule comme
suit:

A - B
-——Er——-x 100

F = ——— X 100

> W

e i e T . S e o vt e i
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APPENDICE F

EXAMPLE DE PLANS D'ECHANTILLONNAGE DE RECHANGE

pour:
(40 000 lots de 2 424 blocs pesant 16,5 livres)

n = taille de 1'échantillon

c = critére d'acceptation

AQL = niveau de qualité acceptable (risque du producteur = 5 pour-cent)

RQL = niveau de qualité inadmissible (risque du consommateur = 10 pour-cent)
p = probabilité en pour-cent

L(p) = probabilité en pour-cent d'acceptation d'un lot contenant p % d'unités

defectueuses (courbe d'efficacité)

Plan d'échantillonnage Codex Plan de rechange A Plan de rechange B
pour les denrees alimentaires

préemballées

n = 29 n =12 n = 16

c = 4 c =1 c= 2

AQL = 7% AQL = 3% AQL = 5,3%
RQL = 26% RQL = 29% RQL = 30%
P Lp) Lip) L _(p)

5 99 88 95

10 84 66 79

20 28 27 35
30 4 8 10

40 - 2 2
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ALINORM B5/18
ANNEXE IV

AVANT-PROJET LE NORME POUR LES BRTONNETS ET PORTIONS DE POISSORS
SURGELES — PANES OU ENROBES DE PATE A FRIRE

(renvoyé a 1'étape 3)

il CHAMF D'APPLICATION

La présente norme viee les bAtonnets et portions de poisson surgelés coupes dans des blocs
de chair de poisson surgelée ou préparés a partir de chair de poisson et panés et/ou
enrobés de pate a frire, crus ou partiellement cuits, et destinés a la consommation
humaine directe, sans transformation ultérieure. La présente norme ne s'applique
pas aux filets de poisson naturels panés ou enrobeés de pate a frire.

2. IRSCRIFTIOR
2.8 Définition du produit
2.1 Un bltonnet de pcisson, y cowpris 1'enrobags, pdse au moins 20 g et au plus 50 g ot

s 1ns oonformetijon telle que sa longueur est au moins le tripls de sa largeur. L'épaisseur
ds chagus bAtonnet ne doit pss Stre inférieure & 10 mm,

.

.2 Une portion de poisson, y compris 1'enrobage, autre que lea produits cités A l'alinéa
«1, peut avoir une forme ot desz dimensions queloonques, exception faite des btonnets de

2.2 Définition de la transformation

kpr¥a toute préparation sppropriée, le produit doit Stre soumis A un traitement de oongélation
et doit 8tre conforme aux dispositiions noncées ci-aprda. Le traitement de ocongélation doit
Btre offectué h 1'aide d'un équipement approprié de fagon A oce que l'intervalle des tempé-
retures ds cristallisation maximale soit franchi rapidament. Il.a surgélation ne sers oconsi-
dirde comme uchevée qus lorsque la tempéreture du produit aure atteint un niveau tel que la
température su centre thermique du prodnit ne sera pas supérieure A -18°C aprds stabilisation
thermique. Le produit doit 8tre msintenu dans des oonditions aptes A conserver sa qualité
pandant le transport, 1'entreposage et la distribution, et cela jusqu'su moment de la veate -
finale inoclusivement. (Voir aussi CX/FFP 79/8 Cods d'usages pour les produits de la pdche
ocorgelés §s ou emrobés ds pkte A frire). La pratique recommue qui oonsiste b faire subir

L 1z natidre premidre intermédiaire surgelée une transformation ultérieure dans des oconditions
contr8lées, et A la soumettre J nouveau au traitement de surgélation 46fini ci-dessus, est
eutorisée. :

2.3 Préusentation

(&) BRtonnets panés crus

i1) Portions pandes arues

111) BRtonnets panés partiellement cuits

{iv) Portions panées particllement ocuites

v) BRtonnets enrobée de plte R frire partiellement cuits
vi) Portions enrobées de pRte X frire partiellement cuites

vii) Autres modes ds présentation
Tout sutre mode ds présentation du produit sers autorisé sous réserve:

(a) qu'il se distingus suffissmmens des divers modes de présentation prévus dans la
péseante norme;

(v) qu'il soit oonforme aux sutres digpositions de la norme;

{e) qu'il soit oconvenablement dfcrit sur 1'8tiquette, afin de ne pas créer de confusion

ni d‘induire le consommateur en srraur,
Lee ingrédients doivent répondre, le cas Schdant, b la norme Codex pertinente.
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3. FACTEURS ESSENTIELS DE CCMPOSITION BT DE QﬂkLITE
3.1 Matilres premilres
3.1.1 Poisson

Les bftonnets de poisson panés ou enrobés de plte & frire ot les portions de poisgon panéea
ou enrobées de plte A frire et surgelés doivent dtre préparés & pariir de filets ou de chair
hachée ou de mSlanges de cea deux produits, de polssons appartenant A des espdces oomeatibles,
d'une qualité propre & la vente & 1'état frais pour la consommation humaine. Le matidre
premidre peut se trouver sous forme de Ylccs gurgelés.

3.1.2 Enrobage

L'enrobage utilisé doit etre préparé a partir d'ingrédients propres a la consomma-
tion humaine (voir également section 4).

3.1.3 Matidre grasae (huile) employée powr la friture

La matidre grasse (huile) cmploybe lors de la cuisson doit 8tre une huile vﬁgétalo, raffinés,
d8sodorinsbe et de qualité alimentairs (voir également scction 4).

3.2 Produit fini
3.2.1 Proportions minimales requises de chalr
de poisson (dans la partie centrale) 50 7% du poids déclaré

du proou1* fini

3. 2 2 A1l ouverture, le paquet: .doit etre raisonnablement exempt d'enrobage
détaché et doit etre constitué de batonnets ou de portions de poissons:

a) aisément séparables en unités distinctes;

b) raisonnablement exempts d'unités brisées, fendues ou endommagées;

c) raisonnablement exempts de defauts de coloration;

d) exempts de deshydratatlon excessive (brulures dues au froid);

e) exempts de matieres étrangeres;

£) de taille raisonnablement uniforme (a moins que 1l'étiquetage ne précise qu'il

: s'agit d'un melange de tailles);
g) raisonnablement exempts de matlere grasse (huile) en exces.

3.2.3 L'enrobage doit 8tre raisonnablement intact et présenter une couleur raisonnablement
uniforme.

3.2.4 Le poisson contenu dans le produit doit &tre:

a; raisonnablement exempt ds fragments d'organes internes;
b raisonnablement exempt d'ar8tes, ds nageoires, de partiss de nageoires;
o) raigsonnablement exempt ds chair décolorée, de caillots de sang, de membrane noire,

de paragites, de pesu et d'écailles.

3.2.5- Le produit doit 8tre exempi de toute odsur, saveur et texture inadmissibles. Si le .
produit est dfsigné par un nom d'espdcs, l'odeur, la saveur, la texturs et la couleur de la
cbair doivent 8tre carcotéristiques de 1'sspdoe ou du mélange 4'espdces utilisé.

3.2.6 Lee produits présentés selon les modes pré%ts plus haut doivent 8tre conformes aux
définitions et aux factsurs essenticies de qualité énoncés dans la pxréeente norme, oompte tenu
des tolérances oitées aux Appendices B et C.

3.3 ngrédionts faocultatifs

Epices, herbes, ocondiments d'origine v‘s‘t‘l" farine de céréales, fecule de _pomme de
terre, chlorure de sodium et huiles d'épices. Ces ingrédients doivent etre propres
a2 la consommation humaine et ne doivent pas présenter de gout, de saveur ou d'odeur
anormaux.
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ALVDITIYS ALDMENTAIRES

La concentration maximale dans le produit fini est proportionnelle aux prescrip-
.ions :

i~

i~
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AUDITIFS ALTHENTAIRES (Pour les filets de poisson uniquement)

Agents de fixation de 1'eau (prévention de
1'exsudation)

Moncphosprhate monosodique ou mono-
rovassique {orthophosphate de Na ou de K)

Diphosphate tAtrasodique ou tétrapotassique

(rvrophosphate ce Na ou K}

Triphosphate pentasodique ou pentapotassi-
que nu caicique (tripolyphosphates de N,
X ou Caj

" Polyprosphate de sodium (hexamétaphosphate

de Na)

Alginate de sodium

Antioxygenc

Acide ascorbique ou ses sels de potassium

ou de sodium

Gallates de propyle, d'octyle et de
dodécyle

En outre, pour le poisson hache uniquement:
A J

N N N N N

Agents de fixation de l'eau (prevention de
1'exsudation)

Alginate de sodium

Antioxvgene

Acide ascorbique ou ses sels de sodium ou

de potassium

Gallates de propyle, d'octyle et de
dodecyle

Acide citrique et ses sels de Na ou de K

Epaississants

Gomme guar

Gomme de caroube

Fectine

Carboxymethyl cellulose, sel de sodium
Gomme xanthane

Carragénine

Méthyi-cellulose

- " N N N

N

Concentration maximale
dans le produit fini

5 g/kg exprimés en
P205, seuls cu en
combinaison

5 g/kg

1 g/kg exprimé en acide
sorbique '

100 mg/kg seuls ou en

. combinaison :

5 g/kg

1 g/kg exprime en acide
ascorbique |

100 mg/kg seuls ou en
combinaison

1 g/kg

5 g/kg
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Substances ajoutées & la panure ou 3 la pite A frire

e S N N N N N N ~ NN N

L
NN s

e N

4.6 Agents levurants

4.6.1 Phosphate monocalcique

4.6.2 Phosphate dicaloique

4.6.3 Phosphate double de sodium et d'aluminiua

4.6.4 Pyrophosphate acide de sodium )

4.6.5 Carbonates de sodium, potassium et ammonium)

4.6.6 Bicarbonates de sodium, potassium et
ammonium

4.6.7 Carbamates de sodium, potassium et
ammonium

4.7 Exhaltateurs d'ar8me

4.7 .1 Glutamate monosodique

4.8 Acidifiants

4.8.1 Acide lactique

4.8.2 Aocide citrique et ses sels de Ka et K

4.9 Colorants

4.9.1 Annatto 75120

4.9.2 Bita-caroténs 75130

4.9.3  Autres carotdnes .

4.9.4  Asogeranine ou Rouge asonaphtol 2G 18050 *

4.9.5 Caramel :

4.9.6 Jaume No. S Eantrusino) 19140

4.9.7 Jaune No. 6 (Jaune soleil) 15985

4.9.8 Rouge No. 40 :

4.9.9 Ponceau 4R 16255

4. 10 Epsississants

4.10.1 Gomme Guar

4.10.2 Gomme de caroube .

4.10.3 Carragénine .

4. 10.4 Xanthane

4.10.5 Pectine :

4.10.6 Alginate de sodium

4.10.7 Cellulose hydroxypropylique

4.10.8 Méthyl-celluloss hydroxypropylique

4.10.9 MNéthyléthylcellulose

4.10.1C Carboxyméthylosllulose sodique

4.1 Bmlsifiants

4.11.1 Monostearate ou lactylate de glyceryl

4.11.2 Stéroyl-2 ou lactylate de sodium ou

4.11.3 Mono— et diglycérides de lécithine

* Non

approuve par le JECFA.

Concentration maximals dans
la panure ou le pte A frire

Limitée par les BPF

Limitée par les BPF

1 g/kxg de produit fini, exprimé
on acide lactique ou citrique

Limitee par les BPF

5 g/kg, seuls ou en
combinaison

2,5 g/kg
2,5 g/kg

5 &/kg

seuls ou en combinaison

-5 g/kg de produit fini

seuls ou en combinaison
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Concentration maximale dang
la panure ou la plte & frire

4.12 Amidons modifiés (par traitement chimique)

Amidon traité aux acides

(y compris dextrines blanche et jaune)
Amidon traité aux bases
Amidons blanchis
Adipate de diamidon acetylé
Glyocérol de diamidon
Glyoérol de diamidon acatylé
Glycéxrol de diamidon hydroxypropylique
Phosphate de diamidon
Phosphate de diamidon acétylé
Phosphate de diamida® hydroxypropylique
Phosphate de diamidon phosphaté
-Phosphate de monoamidon .

&
N

Limitee par les BPF

—_
N
el 2% N Ko N U, I N JON N

N = O

R Ok P SN SN S S S N N
N

12.13 Amidon oxydé
12.14 Amidon acétylé
12.15 Amidon hydroxypropylique
Se HYGIENE ET NANUTENTION
5.1 Quand il est analysé selon des méthodes appropribes d'échantillonnage et d'examen,
le produit: :
a. doit Ztre exempt de microorganismes en quantités pouvant présenter des risques pour
la santé; )
b. doit 8tre exempt de paraasites pouvant présenter des risques pour la santé; et
c. ne doit contenir aucune substance provenant de microorganismes en quantités pouvant
présenter des risques pour la santé.
5.2 Dans la mesure ob le permettent les bonnes pratiques de fabrication, le produit
doit Stre exempt de matidres inadmismibles.
5.3 I1 est recommand$é que le produit visé par les dispositions de la présente norme
soit préparé et manipulé en conformité:
(1) des seotions appropriées du Code d'usages international recommandé - Principes

généraux d'hygidne alimentaire {CAC/RCP 1-19897
(it) du Cods d'usages (recommand$) pour le poisson oongelé (CAC/RCP %-1978).
(ii1) du Projet de Code d'usages pour le poisson haché (ALINORM 81/18,
Annexe VIII).

6. ETIQUETAGE

Outre les sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme nérale internationale reocommandfe pour l'étique~
tage des denrées slimentaires préemballdes (CAC/RS 1-1969), les dispositions spécifiques
ci-aprds sont applicables, sous réserve de oonfirmation par le Comité du Codex sur 1'étique—
tage des denrées alimentaires.

6.1 Nom du produit

6.1.1 Le nom du produit doit 8tre "bftonnets de poisson panés", "portions de poisson
pandes”, '"bRtonnets de poisson enrobés de pRte d frire" ou "portions de poisson enrobées da
pite b frire", selon le cas, ou tout autre nom spécifique utilisé conformément A la loi et
3 la coutume du pays ot le produit est vendu et de telle fagon qus le consommateur ne soit
pas induit en erreur.
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6.1.2 L'étiquetage peut en ouire comprendre une mention rslative X 1l'espdcs vu au
mélange d'espdces.

6.1.3 En‘ outre, 1l'étiquette doit porter le mot "surgelé” ou "ocongeld", ueblon 1l'usage

oourant du pays oh le produit est vendu, pour désigner le produit soumis au traitewent
de congélation défini au paragraphe 2.3.

6.1.4 Si le paquet renferme des produits de dimensions non raisonnablement uniformes,
ce fait doit $tre clairement signalé sur l'&tiquette.

6.1.5 L'6tiquette peut indiquer ei{ les produits ont 61é pr'épa.réu h partir de chair de
poisson hachée, de filets de poisson ou d'un mélange des deux.

6.1.6 Les produits prepares a partir de matiere premiere d'ou lus ardtes
intramusculaires n'ont pas eté retirees, doivent étre étiquetss en cousequence,
la mention pertinente devant etre placée a proximite immédiate du nom du produit.

6.2 Liste des ingrédients

L'étiquette doit comporter la liste compldte des ingrédients énunérés en tsrmes génériques,
le cas $chéant, et par ordre déoroissant selon leur proportion. Les prescriptions des
paragraphes 3.2(b) et 3.2(c) de la Norme générale internationale recormmandée pour 1'é&tiquetage
des denréfes alimentaires préemballéee (CAC/RS 1-1969) sont égalament applicabliss.

6.3 Contenu net

Le poids du contenu net doit 8tre dfclaré selon le systdme métrique (unités du Systdme
international) ou le systdme avoirdupois, ou selon les-deux systdmes, d'aprds les rdglements
du pays oh le produit est vendu.

6.4 Nom st adresse

Le nom et l'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de l'importateur, de
1'exportatsur ou du vendeur de la denrée alimentaire doivent 3tre déolards. .

6.5 Pays dlorigine

Le pays d'origine du produit doit $tre déclaré au cas obh son omissioa serait succeptible
ds tromper le consommateur ou de 1l'induire en erreur.

6.6 Identification des lots
Chaque récipient doit porter une marque ind6lébils en code ou en clair permsitsat d'identifier

l'usine de production et le lot. N

6.7 Conditions d'entreposage et marquage de la date
Les conditions d'entreposage appropriees devraient etre indiquées sur l'dtiquente.
5.8 Instructions pour la cuisson

Des instructions pour la cuisson devralent figurer sur 1l'étiquette.

7. METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

Les méthodes d'échantillonnags et d'analyse dforites oi—aprde sont des méthodes internatio-
nales d'arbitrage qui doivent @ire confirmées par le Comité du Codex zur les miinodse
d'analyse et d'échantillonnage.

T3 Préldvement d'échantillons pour les tests destructife

Le préldvement d'échantillons dans les lots pour examiner la qualitd du produit doit Bire
effectud en oonformité des Plans d'échantillonnage du Codex Alimentariue FAO/OMS pour lea
denrées alimentaires préemballées (NQA-6,5) (CAC/RM 42-1969).

T.2 Exmmen organcleptique

L'évaluation organoleptique du produit doit $tre effectuds uniquement pur des personnsa
qualifides.

7.3 Détermination du oontenu net

Le poids net (non ocompris le matériau d4'emballage) de chaque Schantillon reprémeatant un lot
doit 8tre déterminé X 1'état oongels.
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1.4 Estimation de la proportion de chair do poisson dans lu partis centrale

La proportion_do chair de poisson dans la pariis centirals vat estimés selon la méthode 18 002
de 1'AOAC (13 Ed. 1980) ou selon une methede doe remplacement 2 mettre au point.

8. CL&SSIFICAEIQN JES UNITES TEFECTUEUSES
8.1 Une unite-echantillon du produit qui ne satlsfait pas aux dispositions du
paragraphe 3.3 et de 1'Appendice C doit etre jugée "défectueuse"

9. ACCEPTATION IES LOTS

Un lot est jugé conforme aux spécifications de la présente norme npplio&bloa au produit final
ot su poids lorsque le nombre total d'unités "ddfectueuses" telles qu'slles sont classififes
A l'Appendice C ne dépasse pas le oritdre d'acceptation c¢) du plan d'échantillonnage approprié
i figure dans les Plans d'échantillonnage pour lss denrées alimentaires préemballées
?u —6,5) (CAC/RM 42-1969) et lorsque le ocontenu nst moyen de tous les rebipients examinés
n'sst pas inférieur au poids déclaré, 3 condition qu'sucun des récipients ne soit trop peu

rempli.

APPENTICE "A"

METHODES IE CUISSON POUR LES BATONNETS ET PCRTIONS DE POISSON SURGELES -
PANES OU ENRCBES DE PATE A FRIRE

Ltéchantillon congeld doit ¥tre cuit avant l'&valuation organolsptique selon le mode d'emploi
indiqué sur le paquet. Lorsqu'il n'y a pas ds mods d'smploi ou que 1'on ne dispose pas du
matériel néoessaire pour ouire l'échantillon salon le mode d'exploi, 1'8chantillon ocongelé
doit 8tre ocuit selon la ou les méthodes appliocables citfes cl-aprds:

Les techniques ci-aprds sont fondfes sur ia méthode 18.B01 de l'Association of
Official Apalytical Chemists, qui consiste & porter 1z tsmpérature interne du
produit A 2 70°C (150°F). La durée de la cuisesn varie selon la dimension du
produit et lo matériel utilisé. Pour fixer ls teups de cuisaon, ocuire un échan-
tillon supplémentaire et utiliser un dispositif ponr pesurer la taupératurc
interns.

Dans les méthodes ci-aprds, les résultais des ocunvarsions emire unités métriques
ot °P, pouces ou onoss ont §té arrondis pour faciliter les calouls. Ds légires
variations de ces unitds wont acceptablea pour zutent que la température interne
du produit soit portde & 2 70°C (S60°F).

BATONNETS OU PORTIONS DE POISSON PARTIELLEMENT CUITS (de toutes dimensions ou formes)

Méthode de cuisson au four

Répartir le produit sur une plaque a gateaux ou dans un récipient plat peu profond
Introduire dans un four ventilé, préalablement chauffé a 200°C (400°F) jusqu'a ce
que la température interne du produit ait atteint 70°C (160°F).

BATONNETS DE POISSON PANES CRUS (Le poids de chaque batonnet est défini a 1'alineéa 2.1.1)

Petite friture

Placer de 1'huile de cuisine liquide ou hydrogénée dans une poele de fagon a obtenir
une couche d'environ 3 mm (1/8"). Attendre que 1l'huile soit chaude avant d'ajouter
le produit. Laisser frire pendant 8 minutes en retournant le produit une fois.

Grande friture

Prendre une friteuse contenant 5 cm (1 7/8") d'huile préchauffee a 180°C (360°F) et
frire le produit pendant 4 minutes.

Grillade

Répartir uniformément le produit sur le gril. Faire cuire le produit pendant 10
minutes en le retournant une fois et en reglant la chaleur au besoin.
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PORTIONS DE POISSON PANEES CRUES (Le poids de chaqus portion ne doit pas 8tre inférieur A
50 g (1,8 0z) et ne doit pas dépasser 70 g (2,5 0z).

Patite friture
Placer de 1'huile de cuisint ligquide ou hydrogenée dans une poele, de facon

a obtenir yne couche d'environ 6 mm (1/4"). Faire cuire le produit a feu
moyen (175°C) (350°F) pendant 10 minutes en le retournant une fois.

Crande friture

Prendre une friteuss contenant 5 cm (1 7/8") d'huile. Chauffer 1'huilc a
175°C (350°F) et frire le produit pendant 5 minutes.

Autre méthode de culsson

Le temps de cuisson varie selon la dimension du produit et le materiel utlllst,
1l faut aussi que 1' eﬂlobage des produits panes/enrobes de pate a frire ait une
couleur uniforme et soit croustillant. Le temps de cuisson se fonde sur la
technique qul consiste a porter la température interne du produit a + 70°C
(elon la_methode 18.003 de 1'AOAC)(13 Ed. 1980). Il faut le retourner deux fols,
la premlere lorsque sa temperature est de -59C et la deuxieme lorsqu'elle
atteint +40°C. Pour déterminer le temps de cuisson et le moment ou le produit
doit etre retourné, cuire un échantillon supplementalre en utilisant un instru-
ment pour mesurer 1d tempeérature interne. Il faut amener la temperature du pro-
duit a environ -18°C avant la .cuisson, pour appliquer la méethode de cuisson nor-
malisée.

Petite friture

Placer de 1' hu11e/gralsse liquide ou hydrogenee de saveur neutre dans une poele,

de preference dotée d'un thermostat qui en regle la temperature Chauffer a

1700C la couche de_graisse fondue d'une epaisseur d' env1ron 3 mm, avant d'ajouter
le produit (c'est-a-dire au moment ou la lampe témoin s'éteint et ou la température
vulue est atteinte, mais il ne faudrait pas aouter les.echantillons avant que la
lampe témoin se rallume et que la gralisse est en train de chauffer).

Exemples

Des batonnets de poisson de 30 g (8,5 x 2,4 x 1,5) cuisent en environ 6 minutes et
il faut les retourner au bout d'une minute et demie puis de 4 minutes. Des por-
tions de poisson de 100 g (10 x 6 x 1,8 cm) prennent environ 12 minutes et il
faudrait les retourner au bout de 3 mlnutes puis de 8 minutes.

APPENDICE '"B"

DEFINITION DES DEFAUTS DES BATONNETS ET PORTIONS DE POILSSON SURGELES PANES
OU ENROBES DE PATE A FRIRE

Présence d'enrobage détaché

Une quantité excessive d'enrobage détaché dans le paquet.

Matiere grasse (huile) en exces

Huile en quantité perceptible, ayant taché l'intérieur et imprégné 1'emballage.

Défauts de produit entier
Facilite de separation

Lorsque l'on retire du paquet les unités a 1'état congelé, elles devraient se séparer
facilement en exercant une légere pression manuelle, sans causer de dommages et sans
que le materiau d'emballage n'adhere a la surface du produit. Les unités de produits
dont 1l'enrobage est endommagé ou qui se brisent au moment ou on les détache en exercant
une légere pression manuelle sont considérées comme défectueuses.
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Dimensions irregulieres

Dans le cas des modes de présentation cités en 2.3 i), 2.3 ii) et 2.3 iii), les
dimensions irrégulieres peuvent etre dues au découpage incorrect ou non uniforme
du bloc de poisson. Pour les batonnets de poisson, l'irrégularité des dimensions
represente la différence (longueur plus largeur) entre le batonnet le plus grand
et le plus petit d'une unité-échantillon. Pour les portions de poisson, 1l'irrégu-
larite des dimensions pour ce qui est des trois modes de présentation cités en

2.3 1), 2.3 ii) et 2.3 iii) représente la différence de superficie entre la por-
tion la plus grande et la plus petite d'une unité-échantillon.

Propositions au choix

Le produit doit etre uniforme en poids et en forme, conformément aux types de pré-

sentation (2.3) et aux specifications concernant le produit fini (3.2). Une diffé-
rence par rapport au poids nominal et aux dimensions (longueur, largeur hauteur ou
diametre) peut etre due au découpage incorrect ou non uniforme d'un bloc de poisson.

Unités brisées

Batonnets ou portions brisés en deux ou plusieurs morceaux.

Unités crevasseées

Une crevasse est une faille dans la couche d'enrobage dépassant 10 mm et penetrant
dans la masse.

Unités endommagées (autres que les unités brisées ou crevassées)

Le produit endommage a eté écrasé, aplati ou autrement abtmé au point d'en altérer
sensiblement 1'aspect.

Défauts de coloration de 1'enrobage

Batonnets ou portions de poisson de couleur noire ou brun trés foncé ou dont 1° aspect
differe sensiblement de celui des autres unités de 1'échantillon.

Défauts d'enrobage (non dus a la facilité de séparation)

i) Uniteés panées crues ou partiellement cuites - toute unité dont plus de
157% de la surface sont dépourvus d'enrobage.

ii) Unités enrobées de pate a frire - toute unité dont 2 cm? de la surface
sont depourvus d'enrobage.

N.B. Il conviendrait d'examiner la possibilité de remplacer a 1'alinéa i) le pour
cent de surface par une unite de surface déterminée (par exemple 1 cm?) par-
ticulierement dans le cas des portions de formes irréguliéres.

Matieres étrangeres

i) Toute matiere, autre que le matériau d'emballage qui ne provient pas de
poisson ou de 1l'enrobage ou qui n'est pas autorisé par la norme.
ii) Matériau d'emballage.

Défauts concernant le centre
Etat congele
Dééhydratation

Defaut de deshydratatlon qui apparait clairement a la superf1c1e du poisson (centre),
qui a peénétré en dessous de la superficie et qui ne peut pas etre enleve facilement
par le grattage.
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Etat décongelé

Peau et membrane

Membrane sous-cutanée non comprise, (membrane argentée)

Membrane noire (parois abdominales)

Membrane blanche non comprise
Ecailles

_Toute écaille détachée et facilement repérable. Ne sont pas prises en considération
les écailles qui ne sont pas facilement repérables en raison de leur taille ou de
leur texture souple et qui ne transmettent pas des propriétés organoleptiques impropres.

Défaut de coloration

i) Filets
Caillots de sang (taches) - Toute masse ou caillot de sang coagulé

Décoloration - Défaut de coloration suffisamment intense
provenant de dépot de mélanine, de bile, de
foie ou d'autres origines.

Meurtrissures - Sang répandu causant un défaut de coloration
manifeste, rougeatre, brunatre ou grisatre.
ii) Hachis
La couleur du hachis doit etre caractéristique de 1'espece utilisée et ne
doit presenter aucun defaut de coloration manifeste, ni tache ou particu-

les provenant de la peau, de la membrane, (noire ou blanche), ni caillots
ou taches de sang, ni arete dorsale ou visceres.

Défaut "arete" (applicable aux modes de présentation 1,2 et 3)

Une arete est considérée comme un défaut si elle mesure plus de 10 mm de long ou si
" son diamétre atteint 1 mm; une arete de 5 mm de long n'est pas considérée comme un
défaut si son diamétre ne dépasse pas 2 mm. L'extrémité plus large d'une arete par
laquelle elle était attachée a une vertebre ne sera pas prise en considération
lorsqu'elle peut etre facilement éliminée avec un ongle.

Défaut arete grave (applicable aux modes de présentation 2 et 3)

Arete dont le profil maximum ne peut etre inséré dans un rectangle dessiné sur une
superficie solide et plate mesurant 40 mm de long et 10 mm de large (400 m?). Ne
concerne pas les aretes intramusculaires de toute taille dans le mode de présenta-
tion 3. ‘

Nageoires ou partie des nageoires

Deux arétes ou plus reliées par une membrane, y compris les aretes internes ou externes
ou les deux types, constituant un groupe.

Visceres
Toute portion d'organes irternes,

Matiéres etrangeres

i) Toute matiere autre que le matériau d'emballage ne provenant pas de poisson
ou qui n'est pas autorise par la norme.

ii) Materiaux d'emballage.
Parasites

Parasites ou infestation parasitaire détectée par mirage ou par tout autre procédé
physique.
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Grand parasite - Chaque parasite enkyste de plus de 3 mmde diametre ou tout parasite
non enkysté de plus de 1 cm de long.

Petit parasite - Tout paras1te enkysté de moins de 3 mm de diametre ou tout parasite
non enkysté mesurant moins de 1 cm de long.

Infestation parasitaire ~ Tout infestation parasitaire, reconnaissable a sa couleur,
a son effet ramollissant sur la chair du poisson ou a
d'autres indicateurs.

Odeur
A 1'état décongelé, toute odeur franchement désagréable.
Texture

A 1'état décongelé, toute texture franchement désagréable, par exemple spongieuse,
molle, gélatineuse, coriace ou granuleuse.

Examen du produit cuit

Odeur et saveur

Toute odeur désagréable, par exemple rance ou nauséabonde.

Texture

Toute texture désagréable, par exemple spongieuse, caoutchouteuse, géla-
tineuse ou coriace.

Défaut d'enrobage apres la cuisson

Tout defaut de coloration, de texture ou autre inadmissible, apparaissant apres la
cuisson.
Par exemple - décoloration: couleur noir ou brun foncé ou autre couleur non caracté-
ristique
-~ texture: nettement pateuse ou brillante
- defaut de structure: boursouflure, crevassement ou détachement de
1'enrobage ‘

APPENDICE C
TABLE DE DEFAUTS POUR LES BATONNETS ET LES PORTIONS DE POISSON SURGELES

Unité échantillon = 1 kg de prodult pour l'evaluation a l'etat cru
200 g de produit pour 1'évaluation a 1'état cuit

N.B. Voir les plans d'echantillonnage pour les denrées alimentaires préemballées en
vue de déterminer la taille de 1l'échantillon.

Défaut Unité de mesure Points de
Leraut foints de
penalisa-
tion

A. Paquet entier -
A I7etat congele

1) Présence d'enrobage Plus de 0,75Z du contenu déclarée -

detache en exces chaque récipient 1
2) Matiere grasse Chaque récipient taché d'huile ou huile ayant

(huile) en exces filtre a travers le récipient 1

N.B. Il conviendra d'examiner quel devra etre exactement 1'échantillon pour les défauts
1) et 2).



B.
3)

4)
a)

b)

5)
6)

7)
a)

b)

8)
a)

b)

9)
a)

b)
c)
d)

c.

Défaut

Produit entier

Facilité de separation

Dimensions irrégulieres

Batonnets - différence
(longueur plus largeur)
entre le batonnet le plus
grand et le plus petit

Portions - différence de
superficie entre la por-
tion la plus grande et
la plus petite

b - . -
Unites brisees

Unités crevassées

Unités endommagées
Batonnets

Portions

Défaut de coloration
Tache noire ou brun
tres fonce

La couleur de quelques
batonnets ou portions
est nettement différente
de celle des autres

Défauts d'enrobage
Batdnnets de poisson panés
ou partiellement cuits

Batonnets de poisson
enrobés de pate a frire

Portions de poisson paneées
ou partiellement cuites

Portions de poisson
enrcbees de pate a frire

Contenu en poisson

Unité-échantillon

A 1l'état congelé

Poids de 1'échantillon

10. Déshydratation
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) Points de

Unité de mesure penalisa-
tion
Plus de 407 des batonnets ou des portions d'un
paquet ne peuvent etre séparés a la main. defectueuse
20-407 des batonnets ou des portions se séparent
difficilement a la main 4
Plus de 20 mm 2
Plus de 10 mm et jusqu'a 20 mm 1
Différence de superficie supérieure a 20% 2
Difference de superficie entre 10 - 20% 4
Plus de 20% des batonnets ou plus de défectueuse
407 des portions
Plus de 207 des batonnets ou plus de
407 des portions 2
Plus de 10% et jusqu'a 20% de batonnets :
Plus de 207 pour chaque 107 additionnel ou un 1
nombre inférieur
Plus de 207 et jusqu'a 40% 1
Plus de 407 pour chaque 207 additionnel 1
107 des batonnets ou portions ou plus du
paquet sont affectés defectueuse
Plus de 20% des batonnetes ou 407 des
portions
1

10-207% des batonnets affectés 4
Plus de 207 affectés défectueuse
Chaque batonnet ayant plus de 2 cm? de
sa surface affectés 2
20-40% des portions affecteés 4
Plus de 407 affectés défecueuse
Chaque portion ayant plus de 2 cm?
de sa surface affectés 2

- 1 kg de produit entier - enrobage enlevé

~ peser le contenu en poisson apres avoir enlevé
1l'enrobage

i) Chaque cas > 5 cm? jusqu'a 10 cm? inclusi-
venent

ii) Chaque cas dépassant 10 cm2




Defaut

11) Peau et membrane
a) Filets sans peau

b) Filets avec peau

12) Ecailles
a) Filets avec peau
- ecaillés .

b) Filets sans peau

Etat décongele

13) Défauts de coloration
Caillots de sang

Decoloration et
meurtrissure

14) Arete, nageoire et partie

de nageoire

a) Mode de présentation 1
b) Mode de présentation 2

c¢) Mode de présentation 3

15)  Viscere

16) Parasites
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Points de

Unité de mesure

i)
ii)

i)

ii)

i)

ii)

i)

ii)

a)

b)

c)

Chaque fragment de peau et/ou de membrane
dépassant 3 cm? et jusqu'a 10 cm?

Chaque superficie additionnelle complete
de 5 cm® ou plus petite

Chaque fragment de membrane noire deépassant
3 cm? jusqu'a 10 cm? inclusivement

Chaque superficie additionnelle complete de
5 cm? ou plus petite '

Chaque superficie avec écailles supérieure
a 3 cm? et jusqu'a 10 cm? inclusivement
Chaque superficie additionnelle complete
de 5 cm? ou plus petite

Premieres5 a 10 écailles détachées (10 a
20 dans le cas du merlu) facilement
reperables

Chaque unité additionnelle complete de 5
écailles detachées (10 pour le merlu)
facilement reperables ou partie d'une
telle unite

Chaque caillot de sang d'un diametre
supérieur a 5 mm ou de 0,2 cm?

i) Superficie totale décolorée ou meurtrie
depassant 3 cm? et jusqu'a 5 cm? inclu-
sivement

ii) Chaque superficie additionnelle complete
de 5 cm? ou plus petite

Hachis

i) Manifestement décoloré, taché ou de cou-
leur tres différente de celle de
1'espece

ii) Couleur manifestement tres différente
de celle de 1l'espece

Tout défaut "arete"

i)
ii)

i)

ii)

Chaque défaut "arete"

Chaque défaut "arete" grave

Chaque défaut "arete" les arétes
intramusculaires exclues

Chaque défaut arete grave, les arétes

‘intramusculaires exclues

Chaque cas

a)
b)
c)

Chaque grand parasite tel que defini
Chaque petit parasite tel que défini
Infestation parasitaire - chaque
portion affectée

pénalisa-
tion

défectueuse

déefectueuse
2
défectueuse

2

défectueuse
8

4
2



- 68 -

Points de

Défaut Unité de mesure penalisa-
‘ tion
17) Matiéres étrangéres a) Matieres étrangeres autres que le
matériau d'emballage - chaque cas défectueuse
b) Matériau d'emballage - chaque cas 2
18) Odeur .(a 1'état cru) Franchement inadmissible défectueuse
19) Texture {(a 1'état cru) Franchement inadmissible défectueuse

D. Echantillon a 1l'état cuit

T

Unité échantillon = 200 g de produit entier

20. Defauts d'enrobage apres
culsson

a) Defauts de coloration
i) Tache noire ou brun
tres fonce defectueuse
ii) Présence dans 1'échan-
tillon d'unité de
couleur manifestement
anormale ' : 2

b) Unitesendommagees,enro-
bage manifestement

- - - e cas ) 4
boursoufle et/ou deforme Chaque c
ou retrecis
21. Odeur Franchement inadmissible défectueuse
22. Saveur Franchement inadmissible défectueuse
23, Texture Franchement inadmissible défectueuse
Relativement inadmissible défectueuse

Tolérance maximale admissible pour les défauts

Ajouter tous les points de pénalisation résultant de 1'examen des produits entiers,
de la partie centrale et de l'échantillon cuit. Un echantillon est jugé défectueux
si le total des points de penallsatlon depasse 40 pour les p01ssons de la famille des
Gadidés, ou 50 pour les poissons appartenant a d'autres especes.

N.B. Le Groupe de travail qui a mis au point ces définitions et ces tables de defauts
souhaiterait connaitre les observations des gouvernements; a son avxs, il est 1ndlspen—
sable qu'il puisse examiner ces observations avant la prochaine session du Comité du
Codex sur les poissons et les produits de la peche.




AVANT~PROJET DE NORME POUR LE POTISSON SECHE SALE KKLIPPFTSH)
DE LA FAMILLE DES GADI1DES
(a 1'etape 5)

1. Champ 4d'application

La présente norme s'applique au poisson séché salé des espéces définies ci-dessous,
destinées d la consommation sans transformation ultérieure.

2. Description
2.1 Définition du _produit

Le poisson séché salé est le produit obtenu a partir de poissons

a) des espéces appartenant aux familles des gadidég

b) saignés, éviscérés, ététés,fendus ou coupés en filets,lavés,salés et séches. Toutes
les parties du poisson d01vent atteindre l'equilibre sel/eau avant le sechage.

2.2 Définition de la transformation

Les poissons destinés au salage et au séchage doivent étre soumis 4 1l'une des méthodes
de salage définies 3 1'alinéa 2.2.1 et & 1'une ou aux ‘deux méthodes de séchage définies
A 1'alinéa 2.2.2. Lorsque le poisson est Fendu, il faut opérer une coupure droite le
long d'un des c§tés de l'aréte dorsale, allant du cou jusqu'd la nageoire caudale.

2,261 Salage

a) Salage A sec (en pile). Il s'agit de la méthode qui consiste A mélanger le poisson
avec du sel de qualité alimentaire appropriée et de le metire en pile de manieére a
ce que la sawmure en excés qui en résulte puisse s'écouler.

b) Salage en saumure. Il s'agit de la méthode qui consiste a mélanger le poisson
avec du sel de qualité alimentaire appropriée et de le conserver dans des récipients
étanches dans la saumure qui en résulte, qui est formée par le sel dissout dans
1'eau extraite des tissus du poisson. Le poisson est ensuite retiré du récipient
et mis en pile pour permettre a la saumure de s'écouler.

2,2,2 Séchage
a) séchage naturel - Le poisson est séché en l'exposant au soleil et au vent,

b) séchage artificiel - Le poisson est séché dans un courant d'air obtenu mecanlque-
ment ,dont la temperature et 1'humidité sont controlées.

2.3 Présentation

Le poisson séché salé, avec ou sans membrane noire (paroi abdominale), écaillé ou non,
doit &tre présenté selon 1l'un des modes Ci-apreés:

2.3.1 Poisson fendu — Poisson fendu dont les deux—tiers antérieurs de 1'aréte dorsale

ont été éliminés. )

2.3.2 Poisson Fendu avec ardte dorsale jntacte - Poisson fendu, l'aréete dorsale n'étant
pas enlevee. ‘
2.3.3 Filet -~ Poisson fendu et divisé en longueur en deux parties et dont les

nageoires, les rayons, la queue, les os de la ceinture scapulaire et l'aréte dorsale
toute entiére ont &té éliminés.

2.3.4 Filets dont les arStes sont partiellement enlevées - Poisson fendu et divisé
en longueur en deux parties, et dont on a é1iminé les nageoires, les rayons, la queue
et toutes les arétes, sauf les arétes intra-musculaires.

2.3.5 Filets_sans aretes — Poisson fendu et divisé dans le sens de la longueur en
deux parties et dont gqn & enlevé les nageoires, les rayons, la queue et toutes les
arétes, y compris les arétes intra-musculaires.

2.3.6 Tranches - Poisson fendu ou filets coupés transversalement en morceaux raison-

nablement uniformes.
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2.3.7 Autres modes de présentation - Tout autre mode de présentation du produit
sera autorisé A condition:

i) qu'il se distingue suffisamment des autres modes de présentation spécifiés
dans la présente norme; :

ii) qu’'il soit conforme 3 toutes les dispositions de la présente norme:

iii) qu'il soit convenablement décrit sur 1'étiquette de maniére i &viter toute

confusion et a ne pas induire le consommateur en erreur.

2.3.8 Chaque récipient ne contiendra qu'une seule forme de présentation d'un produit
provenant d'une seule espéce de poisson.

3. Facteurs essentiels de composition et de qualité
3.1 Matiere premiere

La ratiere premiere doit etre du poisson salé préparé a partir de poissons salubres,
appartenant aux especes enumérées plus haut; il doit etre d'une qualité propre a

la consommation humaine a 1'état frais; il est généralement intégralement salé de
maniére a conserver sa qualité pendant un entreposage (froid) correct; la teneur

en sel du produit fini peut etre ajustée en trempant le poisson salé dans de 1'eau.

3.2 sel

Le sel utilisé pour la production de poisson séché salé doit Etre propre et vierge,
exempt de matiéres &étrangéres et de cristaux étrangers, ne présenter aucun signe visible
de contamination par la saleté, 1'huile, l'eau de cale ou autres matiéres étrangéres,

et répondre aux prescriptions spécifiées dans 1'Appendice A de la présente norme.

3.3 Produit fini

3.3.1 Aspect

Le poisson séché salé ne doit pas étre fendu, déchiqueté ou brisé de maniere
excessive, la paroi abdominale ne doit pas etre decomposee par les activites du
foie, de la bile ou du contenu des intestins. Les poissons ne doivent pas etre
complétement pressés les uns contre les autres, ni présenter des signes graves de

taches de foie, ou de brulures pendant le processus de séchagez ni des s@gnes
nrononcés de moisissures haloohiles (brup foncé).. ou de bacteries halophiles

rouges (roses).

3.3.2 Caractéristiques sensorielles

Le poisson séche sale doit avoir les caractéristiques organoleptiques du produit
et doit etre exempt de toute odeur déplaisante.

3.3.3 Le produit dans les divers modes de présentation doit etre conforme aux
definitions et aux facteurs essentiels de qualité énoncés dans la norme, sous
reserve des tolerances mentionnées a 1'Appendice B.

4. Add fs alimentaires

(sous réserve de la confirmation par le Comité du Codex sur les additifs
alimentaires)

4.1 Agents de congervation- Concentration maximale
Acide sorbique et ses sels de calcium, de Solution & raison de 1 g/kg
sodium et de potassium pour traitement superficiel
seulement.
0,6 mg/cm? de la superficie
du produit.
Se Hygiéne et manutention
5¢1 I1 est recommandé que les produits visés par la érésente norme soient préparés
et manipulés en conformité des sections pertinentes des Codes suivants: :
1) Code d'usages international recommandé - Principes généraux d'hygiéne alimen-
taire (CAC/RCP 1-1969) .
{1) Code d'usages international recommandé pour le poisson frais (CAC/RCP 9=1976)
iii) Code d'usages international recommandé pour le poisson. salé (en cours d'éla-

boration - ALINORM 78/18A, Annexe X).
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S5e2 Dans toute la mesure ol le permettent de bonnes pratiques de fabrication, 1le
produit doit €tre exempt de matiéres inadmissibles.

5.3 Quand il est analysé selon des méthodes appropriées d'échantillonnage et
¢'analyse, le produit:

a) doit étre exempt de microorganismes dans des proportions pouvant présenter des
risques pcur la santé;
b) doit étre exempt de parasites pouvant présenter des risaues pour la santé; et

‘c) ne doit contenir aucune substance provenant de microcrganismes en quantités

pouvarit présenter des risques pour la santé.

6. Conditionnement

Tout récipient destiné au poisson séché salé doit &tre propre ct sec et doit protéger
les caractéristiques organoleptiques et autres caractéristiques de la qualité du
produit pendant 1l'entreposage et le transport. Il ne doit transmettre au produit
aucune odeur, saveur, couleur étrangéres ou autre caractéristique étrangére.

7. Etiquetage
(sous réserve de la confirmation par le Comité du Codex sur 1'étiquetage
des denrées alimentaires) :

Outre les sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale internationale recommandée pour
1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (’AC/RS 1-1969), les dispositions
spécifiques ci-aprés sont applicables:

71 Nom du produit

7e141 Le nom du produit déclaré sur 1'étiquette doit &tre "poisson séché salé" ou
"klippfish" ou toute autre dénomination conforme & la loi, & la coutume ou aux pra-—
tiques du pays ou le produit est vendu. En outre, l'étiquette doit porter A proximité
du nom du produit les espéces de poissons A partir desquelles le produit a &té préparé.

Tel.2 Pour les modes de présentation autres que ceux décrits & 1'alinéa 2.3.1
"poisson fendu", le mode de présentation doit étre déclaré & proximité du nom du pro-
duit, conformément aux alinéas 2.3.2 4 2.3.6, selon le cas. Si le produit est fabri-
qué conformément aux prescriptions de 1'alinéa 2.3.7, 1'étiquette portera A proximité
immédiate du nom du produit, toute explication supplémentaire nécessaire pour éviter
d'induire le consommateur en erreur.

7.2 Contenu net

Le contenu net doit étre déclaré en poids selon le systéme métrique (unités du "Systéme
international”) ou le systéme avoirdupois ou selon les deux systémes, d'aprés les
réglements du pays ou le produit est vendu.

73 Nom et adresse

Le nom et 1'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de 1l'exportateur ou
du vendeur du produit doivent &tre déclarés.

7.4 Pays d'origine
7.4.1 Le pays d'origine du produit doit étre déclaré au cas ou son omission serait

susceptible de tromper le consommateur ou de 1l'induire en erreur.

7.4.2 = Llorsque le produit subit dans un deuxiéme pays une transformation qui en modifie

la nature, le pays dans lequel cette transformation est effectuée est considéré comme
étant le pays d'origine aux fins d'étiquetage.

7.5 Identification des lots

Chaque récipient doit porter en permanence une marque en code ou en c1a1r permettant
d'identifier 1l'usine productrice et le lot.
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8. Méthodes d'échantillonnage, d'examen et d'analyse

Les méthodes d'échantillonnage, d'examen et d'analyse décrites ci-aprés sont des méthodes
d'arbitrage internationales,

8.1 Echantillonnage

8e161 Défauts_d'apparence et organoleptiaues

En ce qui concerne les prescriptions citées aux paragraphes 2.3 et 3.3 de la présente
norme, le prélevement d'échantillons dans les lots doit se faire conformément aux
Plans d'echantillonnage du Codex Alimentarius FAO/OMS (a mettre au point).

Bele?2 Poids net - Le prélévement d'échantillons pour déterminer le poids net doit
8tre effectué conformément aux Plans d'échantillonnage FAO/OMS pour déterminer le poids
net (en cours d'élaboration).

842 Examen des défauts physiques et évaluation.orgggolegtigue

Les échantillons prélevés aux fins d'examen organoleptique et physique doivent étre
évalués par des personnes compétentes en la matiére.

9. Classification des unités défectueuses

Une unité-&chantillon qui ne satisfait pas aux dispositions des alinéas 2.3 et 3.3

doit &tre jugée "défectuense", sous reserve des definitions et des tolérances pour
les defaut’s mentionnes a 1'Append1ce B.

10. Acceptation des 1lots

Un lot est jugé conforme aux spécifications de la présente norme applicables aux pro-
duits finis lorsque:

a) Le nombre total d'unités "défectueuses", telles qu'elles sont définies A la section
. 9 de la présente norme, ne dépasse pas le critére d'acceptation (c) duplan d'échan
tillonnage pertinent. (A mettre au point). -

b) le contenu moyen du lot déterminé selon les Plans d'échantillonmage appropriés
pour la détermination du contenu net n'est pas inférieur au contenu net déclaré

-

!
(1es plans d'échantillonnage pour déterminer le contenu net sont a mettre au point).
Agggngige A

Sgécificatiogs pour le sel utilisé pour la production de poisson
‘ séché salé de la famille des gadidés

1. Le sel utilisé pour l1a production de poisson séché salé doit répondre aux
spécifications du Codex Alimentarius pour le sel de qualité alimentaire (en cours 4'éla-
boration par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires).

En outre, les prescriptions supplémentaires ou différentes qui figurent aux
sections 2 et 3 ci-aprés sont applicables au sel utilisé pour la production de poisson
séché salé des espéces gadidés.

2. Composition
2.1 Matiére séche totale: minimum 96 pour cent
2,2 Calcium: maximum 3 g/kg exprimé en Ca

Magnésium: maximum 1 g/kg exprimé en Mg
3. Contaminants

Cuivre: maximum 0,1 mg/kg exprimé en Cu
fer: maximum 10 mg/kg exprimé en Fe
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APPENDICE B

PROJET DE TABLEAU DE DEFAUTS POUR LE POISSON SALE SECHE (KLIPPFISH)

Une unité échantillon est constituée par le contenu en poisson du plus petit
récipient d'un lot de poisson sale séché constitué de produits dont la presenta-
tion, la taille et 1'espece de poisson, sont uniformes.

DEFAUTS DE CARACTERE GENERAL
(Section 3.3)

Description du defaut Points de pénalisation

Fendwe de maniére excessive

~ Plus de 2 cas
- Chaque cas

Dechiquetée de maniere excessive

- Plus de 2 cas
— Chaque cas

Completement brisee

— Plus de 2 cas
~ Chaque cas

Décomposée par les activites du foie

Trois quarts au moins d'une paroi abdominale:
- Chaque cas
-~ de 1/3 a 3/4 d'une paroi abdominale: chaque cas

Traces de taches de foie

~ Importante: plus de 1/2 du flanc du poisson: chaque cas

Décomposée par l'activité de la bile ou du contenu des
intestins

- Au moins 1/2 de la paroi abdominale: chaque cas
- de 1/3 a 1/2 de la paroi abdominale: chaque cas

Completement pressés les uns contre les autres

- Chaque cas

Brulure grave

- Plus d'un cas
— Chaque cas

Moisissure halophile (brun fonceé)

- Trace evidente: présente sur plus du tiers de la
chair du flanc du poisson - plus de 2 cas
— Chaque cas

Bacteries halophiles rouges (roses)

- Preuve évidente: un cas

Odeur et saveur

- Toute odeur ou saveur déplaisante: un cas

Défectueuse
24

Défectueuse
24

Défectueuse
24

24
12

12

24
12

15

Défectueuse

36

Défectueuse

24

Defectueuse

Defectueuse
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Matieres étrangeres

- Sable et/ou particules étrangeres/colorées sur plus
d'un quart de la superficie de la chair du poisson
ou la moitie de la peau latérale:

Plus de 4 -cas
Chaque cas

DEFAUTS DE PRESENTATION (Section 2.3)

Lots de poissons salés, séchés, déclarés comme etant:

Sans membrane noire (parois abdominales):

Toute ou des fragments importants de la membrane noire:

- Plus de trois poissons
- Chaque cas

Ecaille

- Poisson non écaillé: plus de 4 poissons

- Poisson non ecaillé ou partiellement non é€caillé: chaque cas

Fendus (2.3.1)

- Poisson non fendu: chaque cas
- Arete dorsale entiere: chaque cas

Filets (2.3.3)

- Poisson entier ou fendu: un cas

- Présence de nageoires, de rayons de la queue ou d'un
os de la ceinture scapulaire: chaque cas

- Présence de toute l'arete dorsale: chaque cas

Filets dont les aretes sont partiellement enlevées: (2.3.4)

- Présence complete ou partielle de 1'arete dorsale, de
1'arete ventrale, de nageoires, d'aretesintramusculaires,
des os de la ceinture scapulaire ou de la queue: chaque cas

Filets sans aretes (2.3.5)

- Chaque arete mesure 10 x 3 mm, mais plus petite que’
40 x 10: chaque cas

- Chaque arete mesurant 40 x 10 mm dans n'importe quelle
dimension (défaut "arete' grave): chaque cas

Poisson ou filet fendu (2.3)

- Morceaux de poisson: plus de 2 morceaux
- Chaque cas

Espece de poisson (2.3.8)

'~ Espece de poisson autre que celle mentionnée:

Plus de 2 cas
Chaque cas

UNITE DEFECTUEUSE

Défectueuse
12

Defectueuse
16

Defectueuse
4

36
36

Défectueuse

24

Défectueuse
16

Défectueuse
16

Une unité échantillon est considérée défectueuse lorsqu'elle comporte un
defaut la qualifiant de défectueuse, ou lorsque plus de 48 points de penalisation
lui auront été attribués.




PROPOSITIONS POUR L'HARMONISATION DES TABLEAUX DE DEFAUTS RECOMMANDES

DES NORMES POUR LES FILETS SURGELES DE MORUE/EGLEFIN, RASCASSE DU NORD

DE POISSON PLAT ET DE MERLU

(2 1'étape 5)

PROJET DE RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL SUR L'HARMONISATION

DEFINITION DU DEFAUT

DESCRIPTION DU DEFAUT

POINTS DE PENALISATION (unite-échantillon de 1 kg)

MORUE/ RASCASSE POISSON
EGLEFIN DU NORD PLAT MERLU
Déshydratation (brulure due au
froid)
(i) Deshydratation intense Plus de 10% de la superficie
Déperdition d'eau excessive ou
a la surface de 1'échan- (a) unites200 g: 225 cm? défectueuse | défectueuse |défectueuse | défectueuse
tillon qui se voit claire- | (b) 201 a2 500 g : > 50 cm?
ment a la surface du pro- | (c) unités de 501 a 5000 g :>150 cm?
duit, pénetre la surface (d) unites de 5000 g ou supérieur :z300 cm?-
et ne peut pas etre faci- De 17 a 10% inclusivement de la superficie
lement eliminee par grat- : .
tage. (a) unites 200 g : 2,5-25 cm? 4 4 4 4
(b) unites de 201 a 500 g : 5,0-50 cm?
1 (c) unités de 501 i 5000 g : 15,0 & 150 cm?.
(d) unites de 5000 g ou supérieur :
' ) 30,0 a 300 cm?
(ii) Deshydratation modérée Plus de 107 de la superficie 2 2 2 2

Déperdition d'eau a la sur-
face du bloc qui masque la

couleur mais ne penetre pas
la surface et peut etre fa-
cilement eliminée par grat-
tage

ou

unites <200 g :7725 cm?

unités de 201 .a 500 g : 750 cm?

unites de 501 a 5000 g : 2150 cm?
unites de 5000 g ou supérieur :300 cm?

(a)
(b)
(c)
(d)

IA IXEANNV
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DEFINITION DU DEFAUT

DESCRIPTION DU DEFAUT

POINTS DE PENALISATION (unité-échantillon de 1 kg)

POISSON

MORUE/ RASCASSE
EGLEFIN DU NORD PLAT MERLU

Petits morceaux
(non applicable aux filets coupés|Lorsque 1'unité-échantillon provient d'un 4 4 4 4
dans des blocs) paquet d'un kilo ou plus, chaque cas de

plus d'un morceau
Morceau de filet pesant moins de | Lorsque 1'unité-echantillon provient d'un 4 4 4 4
25 g paquet pesant moins d' 1 kilo, par paquet,
‘ chaque cas de plus d'un morceau par paquet
Filets écorchés et dechires Chaque cas 1 1 1 1
{Tranches longitudinales notable-
ment et excessivement irreéguliereg
Membrane noire
(paroi abdominale)
{(ne comprend pas la membrane Chaque cas de plus de 3 cm? et jusqu’'a 4 4 4 4
blanche) 10 cm? inclusivement '

Plus de 10 cm? chaque superficie addition- 2 2 2 2

nelle de 5 cm? ou plus petite
Peau (filets sans peau) Tout fragment de peau allant de 3 cm? a

10 cm? inclusivement 4 4 4 4
Eetcggzerne pas la membrane sous—\ . 4o13 de 10 cm?, chaque zone additionneld

uta |1le complete de 5 cm? ou partie d'une telle
zone 2 2 2 2




DEFINITION DU DEFAUT

DESCRIPTION DU DEFAUT

POINTS DE PENALISATION (unité-echantillon de 1 kg)

POISSON

satre

MORUE/ RASCASSE
EGLEFIN DU NORD PLAT MERLU
Ecailles 'Filets avec peau - ecaillés
- attachées a la peau Toute zone couverte d'ecailles de plus de
3 cm? et jusqu'a 10 cm? inclusivement 2 2 2 2
Au-dela de 10 cm?, chaque zone additionnel-
le complete de 5 cm? ou partie d'ume telle
zone 2 2 2 2
- écailles libres et facilement | Filets sans peau
reperables Premieres 5 a 10 ecailles (dans le cas du
filet de merlu 10 3 20 écailles) détachées
et facilement repérables 2 2 2 2
Au-dela de 10 écailles détachées (20 pour
le merlu) chaque unité complete addition-
nelle de 5 écailles detachées (10 pour le
merlu), ou partie d'une telle unite 2 2 2 2
_Défauts de coloration
Caillots de sang (taches)
-Tout grumeau ou masse de sang Chaque zone > 5 mm de diametre ou mesu-
rant plus de 0,2 cm? 2 2 2 2
Décoloration
Défauts de décoloration impor- | (i) Chaque zone compacte décoloree ou
tants causés par des depots de meurtrie dépassant 3 cm? et jusqu'a
melanine, des taches de bile, 5 cm? inclusivement 2 2 2 2
des taches de foie, etc.
Meurtrissures
Sang diffus causant des zones (ii) Au-dela de 5 cm?, chaque zone addi-
manifestement decolorées de cou- tionnelle de 5 cm? ou partie d'une
leur rougeatre, brunatre ou gri- telle zone 2 2 2 2

—LL—




DEFINITION DU DEFAUT

DESCRIPTION DU DEFAUT

POINTS DE PENALISATION (unite-echantillon de 1 kg)

 1'arete (extrémite ou celle-ci
est attachée a une vertebre)
n'est pas pris en consideration
| si son epaisseur est inferieure
a2 2 mm ou s'il peut etre facile-
ment enlevé avec 1'ongle

Defaut "arete' grave
- (Applicable au mode de presenta-
 tion t, 2et 3 )

Toute arete dont le profil maxi-
mum ne peut pas s'inserer dans un

cie plane solide de 40 mm sur
10 mm (400 mm?). Les aretes in-
tramusculaires de toutes dimen-
sions sont exclues dans le mode
de presentation 3

. rectangle trace sur une superfi-}

a l'exception des

aretes intramuscu-|

laires :

MORUE/ RASCASSE | POISSON MERLU
EGLEFIN DU NORD PLAT )
Arétes (y compris les aretes in-| Mode de présentation 1: Défaut "arete" défectueuse [défectueuse |défectueuse :défectueuse
tramusculaires et les
rayons individuels) L
'Défaut 'arete" - Mode de presentation 2: chaque défaut 2 2 2 ; 2
- (Applicable aux modes de présen-— ) "arete" : '
tation 1,2 et 3) chaque defaut ‘défectueuse [defectueuse ldéfectueuse |défectueuse
w__ : 1" : )
' Le défaut 'arete” est constitue par arete grave
- . o= tao ol . Co, - :
wearete ouunepartie d, arete SIVune Mode de presentation 3: chaque defaut z 2 2 2
longueur 210 mm ou d'un diametre NN T !
- ' i arete" 3 1'exclu~
| Z1 mm; une arete d'une longueur X -
<5 1 s sz _ sion des aretes i
& 5 m n'est pas considerée com . .
- . .. * intramusculaires 1
me un defaut si son diametre ne : .
depasse pas 2 mm. Le pied de Tout défaut grave |défectueuse |défectueuse |défectueuse | défectueuse

- 8L -




DESCRIPTION DU DEFAUT

POINTS DE PENALISATION (unite échantillon de 1 kg)

DEFINITION DU DEFAUT
MORUE/ RASCASSE POISSON MERLU
EGLEFIN DU NORD PLAT
Nageoires ou fragments de
nageoires
Rayons exterieurs ou intérieurs| Mode de présentation 1: chaque cas défectueuse | défectueuse: défectueuse|défectueuse
de nageoires, réunies en amas : :
de deux ou plus par une membrane; Modes de présentation 2 et 3:
Chaque cas distinct jusqu'a 3 cm? inclu- 5
sivement 4 4 4 4
Chaque zone additionnelle de 3 c¢m? ou par- 2 2 2 2
tie d'une telle zone dans un meme amas '
Visceres
Tout fragment d'organes internes| Dans chaque cas 8 8 8 8
Parasites
Parasites ou infestation parasi-| Tout parasite enkysté de 3 mm de diametre 4 4 4 4
taire déterminés par mirage ou| ou tout parasite non enkysté de plus de
par tout autre procédé physique| 10 mm de long
non destructif
Tout parasite enkysté de plus de 3 mm de 2 2 2 2
diametre ou tout parasite non enkysté de
plus de 10 mm de long
Toute infestation parasitaire importante,
décelable par sa couleur, son effet émol-
lient sur la chair du poisson ou par d'au-
tres signes physiques -~
Chaque filet affecté 8 8 8 8




DEFINITION DU DEFAUT

| DESCRIPTION DU DEFAUT

POINTS DE PENALISATION (unité echantillon de 1 kg)

POISSON

MORUE, RASCASSE
MERLU
EGLEFIN DU NORD PLAT t

Matieres etrangeres
(i) Toute matiere ne prove- Chaque cas défectueuse |défectueuse [défectueuse | défectueuse

nant pas du poisson ou

n'étant pas autorisee par ‘

la norme, sauf le materiau

d'emballage
(ii) Mateériau d'emballage Chaque cas 2 2 2 2
Odeur et saveur
Odeur deplaisante a 1l'etat Toute odeur qui est franchement deplai- defectueuse |défectueuse |[défectueuse | défectueuse
decongele sante :
Odeur ou saveur deplaisante a Toute odeur ou saveur qui est franchement |défectueuse|défectueuse |défectueuse | défectueuse
1'etat cuit déplaisante a 1'eétat cuit
Texture
Toute texture qui soit a 1'état| Toute texture qui n'est pas nettement ca- |défectueuse|défectueuse {deéfectueuse | defectueuse
décongelé, soit apres la cuissom,| racteristique de 1l'espece ou qui est spon-
n'est pas caracteristique de gieuse, molle, gelatineuse ou coriace
1'espece
Une unité-echantillon est jugee defectueuse si le total des points de
penalisation dépasse 20 32 32 20

- 08 -
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INTRODUCTION

‘ Le présent Code d'usages a été rédigé 2 1'intention de ceux qui s'occupent 3
quelque titre que ce soit de la production, de l'inspection, de 1'entreposage, de 1la
distribution et de la commercialisation des produits de 1a péche congelés enrobés de
pate A frire et/ou panés, en vue d'obtenir des produits de premidre qualité, sains et
d'aspect attrayant et qui peuvent &tre acceptés de fagon répétée par le consommateur,
Il contient les dispositions technologiques ainsi que les prescriptions d'hygidne
essentielles a la production de produits enrobés de pite A frire et/ou panés de pre-
midre qualité et se fonde sur les bonnes pratiques commerciales &tablies de longue
date et largement admises, ’

Ce code devrait se révéler trés utile aux fins de 1a formation des personnels
chargés de la production et du contrdle de 1a qualité dans les usines et donner aux
industriels une idée d'ensemble des prescriptions fondamentales en matidre de bonnes
pratiques industrielles.

Ce code est aussi destiné A donner des renseignements de base ou des directives
pour 1'élaboration de normes nationales de qualité, ainsi que des réglements en matidre
de contrdle de la qualité et d'inspection des produits de la péche dans les pays ob
rien de tel n'a encore &té fait. I1 faut cependant reconnaitre que les informations
pratiques sur la production, l'entreposage et la manutention des produits de la péche
enrobés de pdte A Frire et/ou panés sont essentiellement fondées sur 1texpérience

. acquise dans 1ltindustrie d'un nombre trds restreint de pays. Compte tenu de cette

limitation, ce code ne devrait donc pas &tre considéré comme un ensemble de réglements
qu'il faut appliquer sans réserve, quelles que soient les conditions locales,

Les informations fournies ne sont pas destinées A remplacer les avis ou con-
seils des technologues qualifiés et expérimentés au sujet des problémes techniques et
hygiéniques complexes qui pourraient &tre tout & Ffait particuliers & une zone géogra-
Phique ou A une méthode récemment mise au point,

L'application pratique de ce code "international® aux pécheries "nationales"
appellera vraisemblablement certaines variantes 1iées aux conditions locales et aux
exigences particulidres des consommateurs. En d'autres termes, et en dépit des diver-
gences existant d'un pays A 1'autre, on devrait pouvoir &laborer des codes dtusages
"nationaux" qui puissent servir de guide aux diverses pacheries, en se fondant sur
les informations contenues dans le présent code.

Les recommandations que nous formulons sont fondées sur des principes bien
établis et sur les renseignements techniques les plus récents dont on puisse disposer;
néanmoins, le présent code devra &8tre remis A jour A mesure que les recherches et

1'expérience amdneront de nouvelles techniques de traitement des produits de la péche,
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AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES POUR LES PRODUITS DE

LA PECHE CONGELES ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES

Note

~ Les prescriptions d'hygilne, ainsi que certaines dispositiens technologi 4
ques figurant dans le présent code, sont fondées en partie sur le projet
révigé de Cede d'usages - Principes généraux d'hygidne alimentaire, sur
le Coede d'usages international recommandé pour le poissen frais, le Co-
de d'usages pour le poissen cengelé et le Code d'usages pour les crevet-
tes (cf. Annexe II).

- Leg lettres et les numéres indiqués dans la marge dedreite se rapportent
aux prescriptiens pertinentes extraites des decuments suivants:

Code d'usages international recemmandé pour le peissen frais =« FF

Code d'usages pour le peisson cemgelé = FR
Cede d'usages peur les crevettes = SP
Cede d'usages internatienal recommandé - Principes

généraux d'hygidne alimentaire . = GP

SECTION I - CHAMP D'APPLICATION

1. " Le présent Cede d'ugsages est applicable aux produits de la plche cengelés enrobés
de pAte A frire et/eu panés, destinés A la consemmation humaine et préparés A partir de
différentes esplces de peissen, de crevettes, de coquilles St-Jacques, d'hkultres, de clams,
etc, ainsi que d'autres preduits frais ou cengelés susceptibles d'8tre débités en bAtonnets
ou en pertiens, eu qui sent cuits 4 peint eu partiellement eu crus. ’ .

Il centient les directives technelogiques et les prescriptions essentielles en matid- '
re d'hygidne pour la preductien, 1l'entreposage et la manutention des preduits de lz péche
cengelés, enrebés de pite A frire et/eu panés.

I1 s'applique aussi A la distribution et A la présentatien en meubles de vente au dé-
tail des preduits censidérés, '

SECTION II ~ DEFINITIONS
Aux fins du présent cede, en entend par:
2.1 "adéquat”: suffisant pour répendre & 1l'ebjectif du.présmt c_ode: GP 2.1

2.2 "Cengélateur A air fercé": un cengélateur dans lequel le preduit est refroidi sous
l'action d'wa ceurant dlair froid & circulatien rapide, Dans les appareils de type centinu,
le preduit est congelé A mesure qu'il se déplace dansune chambre éu un tunnel de cengélation
A ventilatien fercée (eu A air pulsé). Dans d'autres appareils, le produit est placé sur
des plateaux eu des grilles qui restent statiemnaires pemdant le precessus de congélatien.
Le congélateur A air fercé peut contenir une plus grande variété de preduits - au deukle FR

peint de vue de la ferme et de la dimensien - que le cengélateur par centact; 2.1
2.3 “Enrebage de pate A frire': mélange de pite A frire séche et d'eau potable en quantités

permettant 1l'enrebage du produit;

2.4 “panure”: ingrédient (farine ou mélange de farines et d'autres ingrédients fonctionnels
y cempris des agents de sapidité) susceptible de fermer 'une pite,d'8tre cuit, séché, pulvé-
risé et tamigé, peur ebtenir des particules eu des granulés d'une dimenaien demnée; powurrait
également 8tre censtitué en tout ou en partie de miettes de pain eu de cracker, fabriqué
spécifiquement eu ebtenu en tant que seus-preduit de 1'industrie de la panificatien;

2.5 "réfrigératien": precédé qui censiste A abaisser la température du preduit de manidre

qu'elle se rappreche de celle de la glace fendante; A FF 2.4/

. . : M.

. 246 "eau de mer refroidie": eau de mer propre dont la température a §t§ = FF 2..5/
abaissée par l'adjonction de glace préparée avec de 1l'eau potable ou de Mod.

l'eau de mer propre;

2.7 "eau de mer prepre": une eau de mer satisfaisant aux mémes nermes micrsbiclegiques
que lieau petable et qui est exempte de substarces indésirables; FF 2,6
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2.8 "nettovage": élimination des résidus alimentaires, des seuillures, de la saleté, de
1a graisse ou de toute autre matidre indésirable; GP 2.2

2.9 "mrébage"‘: résuitat de 1l'opération consistant A sntourer la chair de poissen de
pate A frirede et/eude panure avec eu sans huile; .

2.10 ‘"cengélateur par contact" ou "ceongélateur A plaques": cengélateur dans lequel

l'echange de chaleur s'effectue par contact entre les preduits et des plaques métalliques
au travers desquelles passe le fluide frigerigéne. Deux types sent actuellement en usage;
le cengélateur A plaques verticales, cengélant généralement de gres blecs de peissen entier
ou é&viscéré: le cengélateur A plaques horizentales cengélant des blecs de peisson eu de’
filets plus petits eu des peissens ey des filets congelés pré-emballés. Un systéme de cem-
pressien est utilisé afin de mettre les plaques en centact avec le preduit eu l'emballage,

’

de fagcen A assurer une meilleure adhérence durant la congélatien; FR 2.9
2.11  vcontaminatien": présence dans le preduit de substances indésirables; GP 2.4

2,12 "cengélateur cryegénique": cengélateur dans lequel la chaleur est extraite du

preduit par centact direct du preduit avec un liquide frigorigdne &vaporant ou avec sa
vapeur. On peut citer en exemple les congélateurs 3 l'azote liquide ou au FR r42[621 1
frigorig®ne R-12; ¢

2,13 "dégivrage": precessus consistant A Ster le givre et la glace d'un cengélateur,

. ainsi que des plaques eou des serpentins réfrigérés d'une chambre frigerifique, par admissien

de chaleur ou par bressage et raclage. Cette epératien est nécessaire car les ceuches de
givre ou de glace affaiblissent censidérablement l'efficacité des surfaces de refroidisse-
ment. Les cengélateurs par contact deivent é&galement 8tre dégivrés pour permettre un char-
gement et un déchargement efficaces; : FR 2,12

2.14 !déshydratation": la perte d'eau subie par le preduit cengelé par suite de 1°'é&vape-
ration. Elle peut prevenir d'un givrage, d'un emballage eu d'une cengélatien défectueux

des preduits. La déshydratation nuit A l'aspect et A la texture superficielle du preduit

et est généralement désigrée sous le nem de brQilure de congélatien; FR 2.14

2.15 "dénaturation”: transformatien lente des pretéines du peissen au cours de l'entrepo-
sage frigorifique, qui a des censéquences nuisibles pour l'aspect, la texture et la saveur

du produit. Cette dénaturatien pretéique est d'autant plus lente A se manifester que lesg
températures d'entrepesage sent plus basses, FR 2.15

2.16 - "déginfectien”: réductien du nembre de micre—organismes - sans nuire au preduit - au
moyen dfagents chimiques et/ou de procédés physiques satisfaisants du peint de vue hygié-

nique, jusqu'd l'ebtention d'un niveau ne risquant pas d'entrafner une centaminatiem dan-
gereuse du preduit; GP 2.4

217 "pite A frire": ingré&dient généralement censtitué par ur mélange de farines, d'ami-
dons et d'autres ingrédients fonctionnels (agents de levage eu de sapidité, etc.);

2,18  v"équipement": toutes les machines servant A la transformatien, les bandes transperteu-
ses, les tables, les éviers, les ustensiles, les machines A laver, les rigeles d'évacuatien,

les cuves, les pempes et teus articles analegues, utilisés dans une usine de traitement
des preduits de la plche;

2.19 "filets": tranches de peissen de dimensions et de ferme irrégulidres, prélevées sur
la carcasse par des ceupes pratiquées parallilement A la celenne vertébrale; et pertiens
de tels filets déceupés de facen A faciliter 1'emballage; FF 2.10/

220 “peissem": tous les animaux aquatiques vertébrés 3 sang freid cemsmnément appelés Med.
Peissens, crusticés et mellusques dent les Pisces et les Elasmobranches.

221 "maputentien du peissen": teutes epératiens cencernant la preductien et la capture,
la préparation, le traltement, 1'emballage, l'entrepesage, le transpert, la diastributien
et la vente &u peissgen; ' GP 2.6/

2,22 “congélatien": precessus réalisé dans du matériel appreprié, de telle manidre Med.
que la gamme deg températures de cristallisatien maximum seit rapidement dépassée. Le
Precessus de cengélatien ne devrait pas 8trg censidéré cemme achevé tant que la tempéra-

ture du preduit n'a pas atteint un niveau garantissant que la température au centre
thermique ne sera pas supérieure 4 - 18°C aprds stabilisation thermique; FR 2.19
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2.23 “cepngélateur": dispositif cengu pour la cengélatien du poisson - et d'autres denrées
alimentaires - par abaissement rapide de la température, de manidre qu'aprés stabilisation
thermique, la température au centre thermique seit la méme que la température d'entre- FR 2.20
pesage;

2.24 ‘'entrep8t frigerifique": chambre isolée et réfrigérée, spécialement congue pour l'en-
trepesage des preduits cengelés. Les entrep8ts frigerifiques ent une capacité réfrigérante
suffisante peur maintenir une température d'entrepesage &gale ou inférieure a.18% pour les
preduits déjA cengelés, mais ne sent pas congus pour congeler les produits ou abaisser leur
température au niveau de celle de 1l'entreposage; FRMzo'cf‘/

2.25 "bStennets de peissen enrebés de pite A frire et panés ou bAtonnets ou portions": :
magses propres, saines et uniformes nen givrées, d'un seul tenant, enrobées de pite A fri-

re et/ou pantes et présentées crues, cuites A point ou partiellement, et qui ont été sowni-
ses A une epératien de congélation suffisant A ramener la température du produit A un ni-

veau assez bags peur maintenir la qualité fondamentale du produit et qui eant &té gardées

A cette méme température pendant le transpert, l'entreposage et la distributiom jusqu'au
mement de la vente finale cempris.

2,26 "blecs de peissens cengelés": magsses rectangulaires de chair de poisson d'un. seul
tenant, qui ent &té seumises 4 un precesgus de cengélation suffisant A ramener la tempéra-
ture de preduits entiers au minimum A-18 C, afin de préserver la qualité fondamentale du
Peissen et qui ent &té maintenues A cette température en cewrs de transport, d'entrepesage
et de distributien, jusqu'au mement de leur transformatien ultérieure;

2.27 "matérisux d'emballage": teus matériaux - tels que feuilles, pellicules, papiers
paraffinés, cartens, séparateurs eu caisses, utilisés pour envelopper et protéger le pro-
duit cengelé et agréés par les auterités cempétentes; FR 2,27,

2,28 'ravageur": teut animal capable de centaminer directement ou indirectement les '+ Mod.
aliments; : GP 2.5

2,29 ‘"ugine eu &tablissement": teut &difice eu teute zone e} des produits alimentaires
sent manipuills aprés 1a récelte et dépendances placées sous la méme gestion; GP 2.5

2.30 '"eau petable": eau deuce prepre 4 la censemnatien humaine. Les normes de peta—
bilité me devraient pas 8tre inféricures A celles qui figurent dans la dernilre &ditiem
des "Nermes internatienales zpplicables & 1'eau de boissen", publiées par 1'Organisation
mendiale de la santé. FF 2.1%

2.31 "facile A netteyer": d'acclds aisé et présentant une cenception, des matériaux et
un fini tels que les P*lid\&l des epératiens de traitement puissent 8tre cempléitement

€liminés par les méthedes de netteyage nermaies et saines;

2.32 "eau de mer réfrigérée": eau de mer prepre dont la température :
a 6t8 abaiss par un systéme de ré&frigération appro-

prié. Sa teneur en sel est nermalement de l'erdre de 3 peur cent, FF ﬁé’é}

2.33 terustacés eu mellusques": teoutes les esplces de crustacés et de mellusques, y
cempris les ciphalopedes, censemmées peur 1l'alimentation humaine;

2,34 "matériau appreprié résistant A la cerresien": matériau étanche, exempt de treus,

de crevasses et d'aspérités; il n'est pas texique et insensible A 1'eau de mer, a4 la

glace, au mucus de peissen eu A teut autre substance cerresive avec laquelle il est suscep-
tible d'entrer en centact. Sa surface deit 8tre lisse et il doit Atre capable de résister
aux netteyages répétés, y cempris avec des détergents; ’

2.35 réchauffement": precédé de réchauffemeny centr$lé applicable aux poissens cengelés;
la taupsature du preduit est pertéed emviren -7 C. Ce prectdé est utilisé peur faciliter
les opératiens de tranchage et de hachis; )

2.36 “décengélatien”: precessus par lequel en &1dve la température du preduit congelé
au-dessus du peint de cengélatien; : - FR 2,37

2.37 “"ustensiles": teus ebjets eu récipients pertatifs A usage multiple servant & la
préparntion, au traitement, .au transpert par cenveyeur & 1l'entrepesage et 4 la conserva~
tien des preduits de la péche. .
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SECTION III - PRESCRIPTIONS CONCERNANT LES MATIERES PREMIERES
3.1 Généralités

3.1.1 LE POISSON DESTINE A ETRE ENROBE DE PATE A FRIRE ET/OU PANE
DEVRAIT ETRE DE BONNE QUALITE. IL DEVRAIT RECEVOIR LES

MEMES SOINS ET LA MEME ATTENTIQN, DEPUIS LE MOMENT DE LA CAFTURE ET PENDANT TOUT
LF TRAITEMENT, QUE S'IL ETAIT DESTINE A LA VENTE SOUS FORME FRAICHE OU CONGELEE.

De nembreuvx principes et procédés intéressant ia préparatien de preduits de la
pe—he emrobés de pidte A frire et ou panés sont analegues A ceux qui s'‘appliquerajient A s
la préparatien de peiasen destiné A 8tre cemmercialisé seus ferme fraiche eu congelée. En
conséquence, Je "Code d'usagec international recemmandé peuwr le peissen frais", les Cedes
d'usages pour le peisson congelé, pour les crevettes et peur le peissen haché devraient ser-
vir de guides peour la manutentien, la préparatien et la cengélation de preduits de la plche
enrebés de pite A frire et/eu panés.

3.1.2 LE POISSON OU LES INGREDIENTS DEVRAIENT ETRE DISPOSES DANS LES ATRES
D'ENTREPOSAGE APPROPRIEES DES RECEPTION

Les produits congelés devraient étre mis en entreposage frigorifique des
leur déchargement i 1'usine. La temperature des entrepots frigorifiques devrait
&tre maintenue a -18°C (0°F) au maximum. Les produits secs devraient etre entre-
posés dans une zone propre et séche, qui ne risque pas de subir des variations
de température excessives.

3.1.3 LE POISSON OU LES INGREDIENTS DESTINES A TRANSFORMATION ULTERIEURE
DEVRAIENT ETRE EXAMINES DES RECEPTION A L'USINE, AFIN DE DETERMINER
QU'ILS CONVIENNENT AU TRAITEMENT ET QU'ILS REPONDENT AUX PRESCRIPTIONS
QUI ONT ETE ETABLIES EN LA MATIERE

-L'ensemble des matieres qu'il s'agisse de p01sson ou d'ingrédients destines
a entrer dans la comp031t10n des produits enrobes de pate a frire et/ou panés
devrait etre inspecté dés que possible apres avoir été livré a 1'usine et avant
d'entrer dans la composition des produits manufactures.

L'inspection devrait porter sur tous les facteurs de qualite pertinents:
présence de substances étrangéres, état physique et organoleptique du poisson ou
des ingrédients et uniformité, homogénéité et, pour les blocs de poisson, forme
des angles. Si 1l'on entrepose du poisson ou des ingrédients pendant un laps de
temps plus long que prevu, il conviendrait de les réinspecter pour déterminer
qu'ils restent acceptables.

3.1.4 IL NE FAUDRAIT DESTINER A L'ALIMENTATION HUMAINE AUCUN POISSON OU INGREDIENT
AYANT SUBI UNE ALTERATION OU TOUT AUTRE PROCESSUS DE DECOMPOSITION OU AYANT sSp
ETE CONTAMINE AU POINT D'EN DEVENIR IMPROPRE A LA CONSOMMATION HUMAINE 1.2.3/mod.

Le poisson ou les ingrédients dont on sait qu'ils contiennent des substances
toxiques, décomposées ou dtrangeres qui ne pourront etre ramenées a des niveaux
acceptables par des procédés normaux de triage ou de préparation devraient etre
rejetés. Les poissons malades devraient etre.jetés ou la portion affectée éli-
minée, suivant le cas. Il ne faudrait fabriquer des produits de la peche enrobés
de pate a frire et/ou panés qu'a partir de poisson propre et sain.

Une odeur ou une saveur naturelle rappelant 1'iode, n'est pas considérée
comme un defaut, a moins d'etre excessive.

3.1.5 LE POISSON OU LES INGREDIENTS NE REPONDANT PAS AUX NORMES I INSPECTION
DEVRAIENT ETRE REJETES ET ELIMINES SANS RETARD

Les matieres jugées défectueuses devraient etre rejetées et évacuées
rapidement de 1'usine. Si l'entrée dans 1'établissement de matieres ainsi re-
jeteées devait entrainer la contamination d'autres lots entreposés, il convien- '
drait de leur 1nterd1re 1' acces aux aires d'entreposage Cela s'applique tout
particulierement a la pate a frire, a la panure ou a tout autre ingrédient ali-
mentaire sec, dont on a déterminé qu'il est infesté par des insectes vivants.
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SECTION 1V - PRESCRIPTIONS EN MATIERE D'INSTALLATION ET D'RXPLOITATION
4.1 Censtruction et aménagement des usines

t—

4.1.1 Généralités :

4.1.1.1 L'USINE DE TRANSFORMATION ET DE CONGELATION DE PRODUITS DE LA PECHE ENROBES IR
PATE A FRIRE ET OU PANES DEVRAIT ETRE SPECIALEMENT CONCUE A CBT EFFET FR 5.1.1/

Le peissen cru se détériere beauceup plus vite que la viande crue prevenant Yod,
d'animaux & sang chaud. La durée de censervatien du peissen livré aux usines de transforma-
tien a d&jad &été é&ceurtée par le temps passé pour la manutentien et 1°entrepesage A berd du
bateau de p&che. Le fabricant ne peut rien peur amélierer la qualité du peissen que lui -
livrent les pé@cheurs. . '

L'usine de tpansfermatien et de cengélatien de preduits de la plche enrebés de pite
A frire et/ou panés devrait denc satisfaire, peur sa cemstructiem et sa cenceptien sanitaire
et peur l'expleoitatien et la preductien, aux nermes qui ent &té décrites em détail dans le
Cede d'usages internatienal recommandé peur le peissen frais, les Codes d'usages peur le
Peissen cengelé, peur les crevettes, peur le peisscn haché et les Principes généraux d'hygid-
ne alimentaire. '

4.1.1.2 LES OPERATIONS DE FABRICATION DE PRODUITS DE LA PECHE ENRCBES LE PATE A FRIRE ET/OU
PANES DEVRAIENT ETRE CONGUES EN VUE D'ABOUTIR A DES PRODUITS ENROBES DE PATE A FRI-
RE ET/OU PANES 'SAINS ET SALUBRES, FACILES A UTILISER ET A PREPARER ET POUVANT ETRE
RETRANSFORMES - FR 5.1.1.1/

Avant d'entreprendre des activités de fabrication de preduits de la plche enrobés Hed.
de pite A frire et/eu panés, il faudrait &tre raisonnablement certain que l'on dispesera de
quantités suffisantes de poissen peur assurer la benne marche des opératiens, que le preduit
transfermé sera’sain, restera stable et qu'il plaira aux censomnateurs, Il cenvient d4'é&valuer
avec sein la pessibilité de manipuler simultanément avec le peissom d'autres produits alimen-
taires avant de prendre une décigien en la matidre, Pour emp@cher toute contaminatien du
peissen eu des preduits de la peche, leur manipulatien et leur transformation devraient
avoir lieu dans des b&timemts distincts ou des aires effectivement séparées,

'4.,1.1.3 LES USINES DE TRANSFORMATION ET DE CONGELATION DES PRODUITS DE LA PECHE ENROBES
DE PATE A FRIRE ET/OU PANES DEVRAIENT ETRE CONGUES ET AMENAGEES DE MANIERE QUE
TOUTES LES OPERATIONS DB MANUTENTION, DE TRANSFORMATION ET D CONGELATION PUISSENT
ETRE EFFECTUEES EFFICACEMENT ET QUE LE POISSON PUISSE PASSER D'UN STADE DE TRANSFOR-
MATION AU SUIVANT DE MANIERE RATIONNELLE ET AVEC UN MINIMUM D'ATTENTR FR 5.1.1.3/

Peur censerver leur qualité, les preduits de la pSche destinés A la cengélatien Med,
devraient &tre manipulés, transfermés et cengelés dds que pessible apréds le début du traitement,
Il cenvient de planifier avec sein l'aménagement et 1l'é&quipement de l'ugine afin de digpeser .
d'un espace guffisant et des installatiemns nécessaires pour réaliser efficacement chaque opd-
ratien et psur acheminer les preduits d'un stade au suivant d'une maniére rationnelle. Il
faudrait. préveir des espaces de travail suffisants peur permettre la réalisation de toutes les
epératiens dans des cenditiens satisfaisantes. Il faudrait également tenir cempte de la si-
tuatien de l'entrep8t frigerifique lers de l'amémagement, de la mise en place des cengélateurs
et de 1'é&laberation de la séquence des opérations. :

Les additions et medifications suivantes peurraient se révéler utiles au stade
de la cenceptien de 1l'entrepdt frigerifique pour les preduits de la péche enrobés de plte
4 frire et/eu panbg: - :

(2) ume salle de réchauffement partiel o l'en peut maintemir les blecs de peissen & ume
tampérature l4girement supbrieure A la température nermale d'intrepesage, pour facili-
ter les oplratioms de découpage em b8temnets su en portiemns, et

(b) un entrep8t frigerifique d'attente ol de petits lots de preduits peuvent 8tre momen~ .
tanément censervés, soit avant expéditisn, seit en attendant une transformatien ultéd-
rieure, . :
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On devrait utiliser des conveyeurs et teus autres systémes d'acheminenent mécanique
chaque fois que cela sera &conemique. Il est recemmandé d= préveir des chatnes centinues,
Plutét que des opératiens en série.

On peurrait assouplir grandement les opératiens en dispesant d'installatiens
d'entreposage adéquates pour la matidre premidre livrée. lLes produits de la piche que l'en
ne peut manipuler et traiter immédiatement devraient #tre maintenus sous réfrigération ou
congelés et protégés de la contamination et de tous autres risques, jusqu'd ce que l'en
seit pre@t A passer aux stades suivants de la manipulation et du traitement.

4.1.,2 Construction et conception sanitaire de 1'é&tablissement

4.1.2.1 LES DEPENDANCES D'UNE USINE DE TRANSFORMATICN ALIMENTAIRE SERONT A L'ABRI DE
TOUTE SITUATION SUSCEPTIBLE D'ENTRAINER LA CONTAMINATION DES ALIMENTS

On ne devrait treuver au veisinage imm&diat de l'usine ni équipement mal rangé,
ni détritus, ni déchets, ni débris, ni mauvaises herbes ou herbe qui n'ait pas &té coupéte,
suceptibles d'attirer des rongeurs, des oiseaux, des insectes et d'autres ravageurs, de
leur servir de lieux de reproductien ou de les abriter. La zone avoisinante sera &galement
exempte de routes, d'aires ou de parkings excessivement peussiéreux, pouvant constituer une
source de contamination dans les zones ol les aliments sent exposés.

4.1.2.2 LES ZONES ENTOURANT L'USINE DEVRAIENT ETRE CONVENABLEMENT ASSECHEES

L'établissement devrait 8tre situé dans des zenes ne risquant pas d'8tre inendées,
-Les aires entourant l'usine devraient &tre cenvenablement asséchées et exemptys d' eaux sta-
gnantes qui risquent de contaminer les preduits alimentaires par des infiltratiens eu des
saletés amen&es par les chaussures et de servir de lieux de repreductien peur des insectes ou
des micro-erganismes.

4.1.2.2 L'USINE ET LA ZONE AVOISINANTE DEVRAIENT POUVOIR ETRE CONVENABLEMENT PROTEGEES
CONTRE LES ODEURS, FUMEES, POUSSIERES ET AUTRES SOURCES DE CONTAMINATION INDESI-
RABLES. LES LOCAUX DEVRAIENT ETRE DE DIMENSIONS SUFFISANTES POUR NE PAS ETRE
ENCOMBRES PAR LE MATERIEL OU LE PERSONNEL, ETRE CONSTRUITS SELON LES REGLES DE
L'ART ET ETRE MAINTENUS EN BON ETAT. ILS DEVRAIENT ETRE CONSTRUITS ET AMENAGES
DE MANIERE A ETRE PROTEGES CONTRE LA PENETRATION ET 1'INSTALLATION D'INSECTES,
D'OISEAUX OU D'AUTRES ANIMAUX NUISIBLES ET POUVOIR ETRE NETTOYES FACILEMENT
ET COMME IL CONVIENT : FF 5.1.2.1/

L'emplacement, la cenception, 1'aménagement, la censtructien et 1'équipement Mod.

J'an &tablissement de transfermation du poissen frais devraient 8tre définis en détail,

1'accent &tant mis teut particulidrement sur l'hygi®ne, leg installatiens sanitaires et le
or.tr8le de Ia jualite.

i1 faudrait teujeurs consulcer les auterités natienales ou lecales au sujet des
rd;lementc ~oncernant la censtructien, les prescriptions d'hygidne en matiére d'expleitatien
e” l'évacuation dans des cenditiens sanitaires des effluents de l'usine. Avant de censtrui-
v# une neuvellie usine ou de medifier une usine existante, il faudrait envigsager une séquence
ravievsiec = des avératiens. Seules des activités bien erganisées peuvent assurer le maximum
d'efficacit# des nps-atiens et la fabricatien d'un preduit de qualité cheisie,

La zene de manutention des denrées alimentaires devrait 8tre entidrement séparéte de
teute partie des lecaux utiligés cemme habitation.

4.1.2.4 UN ESPACE "% TRAVAIL SUFFISANT DEVRAIT ETRE FREVU AFIN D'EVITER QUE LES TRAVAILLEURS
CONTAMINENT LES DENREES ALIMENTAIRES ET LES SURFACES EN CONTACT AVEC LES ALIMENTS
PENDANT LA MANUTENTION, LE TRAITEMENT ET L'EMBALLAGE. ‘

Les passages ou espaces de travail aménagés entre l'équipement eu entre l'équipe~
ment et ies pareis ne devraient pas &tre ebstrués et 8tre suffisamment larges peur permettre
aux empleyés de s'acquitter de leur t8che sans centaminer les denrées alimentaires eu les
surfaces en centact avec les aliments avec leurs vetements eu par des centacts persennels.

4.1.2.5 L'ETABLISSEMENT DEVRAIT ETRE CONVENABLEMENT PROTEGE CONTRE L'ENTREE DES OISEAUX,
DES INSECTES, DES RONGEURS ET D'AUTRES RAVAGEURS
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L'usine devrait &tre dotée d'écrans ou d'autres dispositifs de protectien efficzces
centre l'entrée des oiseaux et des ravageurs, y cempris les insectes et les rongeurs. Les
pertes devraient bien adhérer aux cadres et au sel. De m8me, les fenltres devraient 8tre
bien mentées et pretégbes avec des écrans métalliques.

4.1.2.6 LE SOL DEVRAIT PRESENTER DES SURFACES DURES NON ABSORBANTES ET PERMETTRE UNE
EVACUATION ADEQUATE FF 5.1.2.2

Legsels devraient 8tre censtruits en matériaux durables, imperméables, non toxiques
et nen abserbants, faciles A netteyer et A désinfecter. 1Ils ne devraient pas 8tre glissants
ni cemperter de crevasses et ils devraient aveir une pente suffisante et régulidre pour
que les liquides seient évacués par &ceulement dans des rigoles detées de grillages amovibles.

Si le sel est cannelé en creux eu en relief peur faciliter la traction, ce cannelage
devrait teujeurs 8tre incliné vers le circuit d'évacuatien. ’

Les raccerdements entre le sel et les murs devraient &tre imperméables et 8tre
velités eu arrendis peur faciliter le netteyage. ’

S'il n'est pas convenablement fini et traité aprds la prise, le b&ton est
poreux et peut &tre altéré par les huiles animales, les saumures fortes, divers
détergents et désinfectants. Si l'on en fait usage, le béton devrait 8tre dense
de bonne qualité et présenter une surface imperméable bien lissée. ’

4.1.2.7 LES RIGOLES D'EVACUATION DEVRAIENT AVOIR LES DIMENSIONS VOULUES, ETRE D'UN TYPE

APPROPRIE, ETRE EQUIPEES DE REGARDS ET DE GRILLAGES AMOVIBLES POUR PERMETTRE LE
NETTOYAGE FF 5.1.2.3

Des installatiens d'évacuatisn cenvenables sont indispensables pour &liminer les
déchets liquides et semi-liquides de l'usine. L'eau ne devrait psuveir stagner en aucun -
endreit du sel. Les rigeles d'évacuatiem devraient &tre censtruites en un matériau lisse
et imperméable et 8tre cengues pour assurer 1'é&vacuation sans 8tre surchargées et déberder
au mement el les quantités de liquide sent pPlus grandes. Chaque orifice d'&vacuation

:evrait_ 8tre deté d'un regard cenvenablement placé, facile A netteyer et de grande pref€n-
eur, . ' '

Les cenduits d'évacuatien transpertant les efflusnts devraient, 8tre bien ventilés,
aveir un diamdtre interne d'au meins 10 em et, au besein, s= déverser dans un cellecteur
pour 1'éliminatien des déchets selides. Les cellecteurs devraient 8tre situés en dehers
de la zene de transfermatien et &tre construits en béten imperméable su en un autre matériau

:nalogu:r cenferme aux spécifications lecales et appreuvé par les auterités cempétentes en
a matidre, "

4.1.2.8 LES PAROIS INTERNES DEVRAIENT ETRE LISSES, IMPERMEABLES, RESISTANTES AUX CHOCS,
DE COULEUR CLAIRE ET FACILES A NETTOYER : FF 5.1.2.4

Les matériaux acceptables peur finir les murs internes sent les enduits de ciment,
leg carreaux de céramique, divers types de t8les résistant A la cerrosien (acier inexydable
ou alliages d'aluminium, etc.) et différents revitements nen métalliques ayant une bonne
résilience, les qualités de surface souhaitées et faciles A réparer. Tous les raccerdements’
enire les rev8tements devraient 8tre soudés ou, A défaut, scellés avec du mastic
Ou un autre composé résistant 3 1l'eau chaude et 3 la formation de moisissures,
et des bandes de recouvrement devraient 8tre appliquées au besoin.

Les raccerdements des parois entre elles devraient 8tre arrendis pour
faciliter le netteyage. Les pareis ne devraient pas présenter de saillies et tous les
tuyaux et cibles devraient 8tre encastrés dans le mur, mis sous gaine et scellés
au mur, ou mis sous gaine 3 une distance suffisante du sol, par exemple 1,5 m,

.t disposés par rapport 3 la paroi de manidre que l'on puisse procéder comme
il convient au nettoyage et 2 la prévention des infestations par les insectes.

4.1.2.9 LE§ REBORDS DBS FENETRBS DEVRAIENT ETRE AUSSI ETROITS QUE POSSIBLE, INCLINES A
45~ VERS L'INTERIEUR ET SE TROUVER A AU MOINS UN METRE DU SOL FF-5.1.2.5

Les reberds et encadrements des fenltres devraient 8tre fabriqués en un matériau
lisse, imperméable et, s'ils sent en beis, 8tre bien peints. Les rebords internes des fené-
tres devraient &tre inclinés peur éviter l'accumulatien de diverses matidres ou de paussid-
re, et @tre censtruits de manidre A faciliter le netteyage. .
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Les fenltres devraient 8tre entilrement vitrées, et celles qui s'ouvrent devraient
etre grillagées, Les grillages devraient 8tre construits de manilre A peuveir 8tre déplacés
facilement en vue du nettsyage et avec des matériaux apprepriés résistant & la cerresien.

4.1,2,10 TOUTES LES PORTES SERVANT AU PASSAGE DU POISSON OU DES PRODUITS DERIVES DEVRAIENT
ETRE SUFFISAMMENT LARGES, BIEN CONSTRUITES EN UN MATERIAU APPROPRIE ET A FERMETURE
AUTOMATIQUE FF 5.1.2.6

Les pertes servant au passage du peissen eu des preduits dérivés devraient 8tre
censtruites su revétues avec un métal résistant A la cerresien eu teut autre matérjau appre-
prié, ayant une bemne résilience, imperméables, et, A meins dt'etre &quiptes d'un rideau d'air
efficace, eclles devraient se fermer autematiquement.

. Les portes, ainsi que les encadrements des pertes, devraient présenter une surface
lisse et &tre faciles A netteyer. "

Les pertes par leaquelles les preduits ne passent pas, cemme celles qui dennent accds
au personnel, devraient &tre censtruites avec um matériau imperméable, su receuvertes dtun
revétement de surface imperméable au meins sur le cété demnant sur la zene de transfermatien,
de manidre & faciliter le nettoyage.

4.1.2.11 1ES PLAFONDS DEVRAIENT ETRE CONGUS ET CONSTRUITS DE FACON A EMPECHER L'ACCUMULATION
DE LA SALETE OU DE L'EAV DE CONDENSATION ET ETRE FACILES A NETTOYER FF 5.1.2.7/

. Med,
Les plafonds devraient de préférence se trouver 3 au moins 3 metres de

. hauteur du sol, 8tre exempis de crevasses et de lézardes et avoir un rev@tement
de finition lisse, imperméable et de couleur claire, capable d'emp@cher la
formation de moisissures. .

Dans lez bitiments el des peutres, des tuyaux et d'autres &léments de la charpente
sent apparemts, il serait seuhaitable de cemstruire un faux-plafend; cependant, les plafends
de ce type devraient 8tre inspectés fréquemment, cempte temu du danger qu'ils présentent
d'abriter des ravageurs ainsi qu'une accumulatiem de peussilre,

Quand les peutres du teit ne peuvent 8tre receuvertes, la parei interne du teit
peut constituer un plafend satisfaisant, & cenditiem que teus les raccerdements seient imper-
nkabilisss et que les structures pertantes présentent une surface lisse, bien peinte et de
ceuleur claire, facile A nettsyer et censtruite de manilre A pretéger les preduits de la p&-
che centre les débris, les poussilres eu 1'eau de cendensatien pouvant tember du planfond.

Les plafends des aires de transformatien devraient @tre débarrassés de teus agencements
risquant de prevequer la centaminatien des preduits alimentaires ou de 1l'équipement.

I1 ne faudrait pas suspendre au-dessus des aires de travail d'appareillages, de
conduites, de tuyasux et sutres installatiems auxiliaires de cette nature. risquant de preve-
quer la centaminatien du peissen, des ingrédients ou des surfaces en centact avec les aliments
par ls clute d'exsudats eu d'eau de cendensatien. .

4,1.2.12 IL PAUDRAYT ASSURER UN ECLATRAGE MINIMUM DE 220 LUX (20 FT CANDLES) DANS LES ZONBS
D& TRAVAIL GENBRALES BT UN ECLAIRAGE MINIMUM DE 540 LUX (50 FT CANDLES) AUX POINTS
OU LES PRODUITS DOIVENT ETRE RXAMINES DE PRES. CET ECLAIRAGE NE DEVRAIT PAS MODI-
FIER LES COULEURS - FF 5.1.2.9/

Les lampes et les appareils suspendus au-dessus des zenes de travail e les Med.

preduits de la piche sont menipulés A 1'un quelcenque des stades de leur préparation de-
vraient @tre du type de "sécurité" eu protégés peur éviter qu'ils centaminent les aliments
lerqu'ile se brisent, Il est teut A fait seuhaitable que 1'appareillage &lectrique seit
encastré dans le plafend eu que sa surface supfrieure seoit emcastrée dans le plafend peur
éviter l'accumiletien de poussibre.

. Les r&flacteurs devraient &tre cengus de fagen & pmir ftre facilement déaentés,
netteyés et ré-assemblés,

4.1.2.13 188 LOCAUX DRVRAIENT BTRE BIEN VENTILES POUR EVITER UNE CHALEUR EXCESSIVE, LA
CONDERSATION ET LA CONTAMINATION PAR DES ODEURS DESAGREABLES, DE LA POUSSIERE,
T2 LA YUMBE (U DES VAPBURS. FF 5.1.2.8

, 11 foudrait veiller teut particulilrement A biem ventiler les zenes et 1l'équipement
. preduisant wne chaleur ¢xcessive, de ‘la vapeur 4'eau, des fumSes necives, des vapeurs ou des
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aéresels contaminants. Peur les locaux, 1'air devrait circuler des zenes pPlus higiéniques
vers les zenes meins hygiémiques. Il importe que les locaux seient biem ventilés peur em-
pecher la cendensatien et la fermatien de meisissures dans les structures supérieures,

Les erifices de ventilatien devraient 8tre grillagés et, le cas échéant, équipés de filtres
A air cenvenable. Les grillages devraient &tre faciles A enlever pour 8tre netteyés et
8tre censtruits en un matériau appreprié résistant A la corresien.

4.1.2.74 L'ENTREPOT FRIGORIFIQUE DEVRAIT ETRE ADAPTE A LA PRODUCTION, A LA DUREE ET A LA TEM-
PERATURE D'ENTREPOSAGE PREVUES
FF 5.1.2.11/

’ Mod.
L'entrep8t frigerifique devrait #tre congu en fenctien de la preduction prévue,

du type de preduits de la p&che, de la durée d'entrepesage envigagée et des prescriptions
eptimales en matidre de températures. 11 devrait etre equipé d'un thermometre a

cadran. On recomrmande vivement 1'installation de thermometres-enregistreurs.

Il convient également que la situatien et la cenception de l'entrep8t frigorifique
cadrent avec 1'aménagement général de 1'établissement et son fenctiennement devrait 8tre
prévu dans le diagramme général des epératiens. Les navires congélateurs eu les camions
devrajent 8tre en mesure de transférer leur cargaisen de produits de la p&che congelée dans
l'entrep$t frigerifique avec un minimum d'expesition 2 la température ambiante et de manuten-
tien. Les mémes prescriptions devraient 8tre appliquées au chargement des véhicules ré&fri-
gérés ou des wvagens de chemin de fer.

Lers de la conceptien de l'entrep8t frigorifique et compte tenu des dispositions
applicables A sen fenctionnement, il peurrait 8tre intéressant d'envisager la construction
d'un local destiné au réchauffement partiel e@ les blecs de Poisson pourraient &tre maintenus
A une température légérement plus é&levée que la température d'entreposage normale, pour fa-
ciliter le déceupage en bitennets eu en pertiens. :

4.1.2.15 UNE BONNE ETANCHEITE A LA VAPEUR EST NECESSAIRE SUR LES SURFACES EXTERNES DE
L'ENTREPOT FRIGORIFIQUE; ON VEILLERA EN OUTRE AUX DANGERS DE SOULEVEMENT DE
SOLS PAR CONGELATION ' FF 5.1.2.12

. I1 est trds important de disposer d'un &cran d'étanchéité A la vapeur efficace ot

qui enveloppe tetalement la face tempérée de la ceuche isolante appliquée sur les parois,

le plafend et le sel de 1l'entrepbt frigorifique. En l'absence d'un tel écran, la vapeur
d'eau produite par l'air ambiant tempéré ge diffuse dans le matériel isolant et se congdle

en arrivant 1A el la temp&rature est de O° C. Cetta congélation est provequée par une accu-
mulatien progressive de glace A 1l'intérieur de la ceuche iselante, qui ré&duit son efficaci-
té iselante et peurrait en dernier lieu entratner une grave détérioration de structures du b&-
timent. : ’

4.1.2.16 ON DEVRAIT REDUIRE AUTANT QUE POSSIBLE LA PENETRATION DE L'AIR EXTERIEUR DANS LES
ENTREPOTS FRIGORIFIQUES. LORSQUE LA PORTE D'UN ENTREPOT DOIT ETRE OUVERTE FREQUEMMENT,
IL FAUDRAIT REDUIRE LE FLUX D'AIR QUI PENETRE PAR CETTE OUVERTURE AU MOYEN DE SAS
D'AIR, D'UN ECRAN D'AIR FROID, DE VOLETS A FERMETURE AUTOMATIQUE OU D'AUTRES DISPO-
SITIFS DU MEME ORDRE FF 5.1.2.13

Lersqu'en euvre la perte qui issle un entrepSt frigerifique de 1l'ambiance extérieure,
un fert courant de cenvectien preveque un échange rapide entre l'air freid de l'entrepdt et
l'air chaud de 1l'extérieur. Ceci peut entrainer une hausse de tespérature substantielle
dans l'entrep8t et soumettre 1'équipement de réfrigératien A umne demande de freid accru.

De méme, 1'humidité appertée par l'air de l'extérieur gtle sur les serpentins refreidisseurs
et réduit leur efficacité. Lersqu'un entreplt frigerifique est peurvu de plusieurs entrées,

on ne devrait euvrir qu'une perte A la feis, autrement le courant d'air ainsi créé peut
accreitre censidérablement l'admissien d'air chaud dans l'entrep$t. L'installatien et 1'utili-
satien apprepriles de sas d'air, dtécrans d'air freid, de velets autematiques eu de dispesi-
tifs analegues réduisent censidérablement le flux d'air chaud qui pénétre dans vn entrepdt
frigerifique pendant le chargement et le déchargement.

4.1.2.17 L'ECART DE TEMPERATURE ENTRE LE PRODUIT BT LES SURFACES DE REFROIDISSEMENT DE
L'ENTREPOT FRIGORIFIQUE DEVRAIT ETRE AUSSI FAIBLE QUE POSSIBLE BT IL FAUDRAIT
EVITER TOUTE CIRCULATION D°AIR EXCESSIVE : ‘ FF 5.1.2.14/

HMod
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Plus grand est 1l'écart entre la température de l'entrep$t et celle du preduit, plus
la déshydratatien est rapide. Le dess&chement des produits dans les entrep8ts frigerifiques
constitue toutefeis un prebldme complexe qui dépend de plusieurs facteurs, tels que la venti-
lation et 1'humidité, les déperditions accidentelles de chaleur vers 1'intérieur de 1'entre-
p8t (ouverture fréquente des portes), les fluctuations de la température d'entreposage, les
conditions d'entreposage ou le type de matéris d'emballage utilisé pour les produits. Méme
dans les meilleures conditiens d'entreposage et de conditiennement, le poissen cengelé se
desséche peu A peu s'il est conservé trep longtemps.

4.1.2.18 IL DEVRAI;!‘ ETRE PREVU DE DEGIVRER EFFICACEMENT ET REGULIEREMENT LES SURFACES DE
REFROIDISSEMENT DE L'ENTREPOT FRIGORIFIQUE : FF 5.1.2.15

Il faudrait dégivrer régulidrement toutes les surfaces de refreidissement de l'entre-
pot frigerifique en vue d'éviter la fermation de couches excessives de glace ou deé givre qui
pourraient nuire sérieusement A l'efficacité du systdme de refreidissement et entratner
une surcharge excessive du matériel de réfrigératien. '

Dans les installatiens medernes, le dégivrage est autematique alers que dans
Ccertaines installations. plus anciennes, en peuvait 1'effectuer manmuellement par grattage et
brogsage du givre ou de la glace, par chauffage ou encore par simple décengélatien.

Pendant l'opération de dégivrage, il faudrait prendre sein d'emplcher quelle givre,
de la glace ou de 1l'eau de fusion tembent sur le poisson ou le preduit de la p8che entrepesé.

4.1.2.19 TOUS LES ENTREPOTS FRIGORIFIQUES DEVRAIENT ETRE DOTES D'UN DISPOSITIF D'ALERTE ACTIONNE
DE L'INTERIEUR, AFIN QUE L'ON PUISSE PORTER SECOURS RAPIDEMENT A TOUTE PERSONNE
QUI S'Y TROUVE ENFERMEE FF 5.1.2.16

I1 devrait toujours8tre possible d'euvrir de l'intérieur les portes d'un entrepdt
frigerifique. Il est toutefois nécessaire d'installer un systéme d'alerte peur le cas o
une personne ne pourrait sertir de l'entrep8t. Le signal d'alarme devrait se faire entendre
dans un secteur de l'installatien #) se treuve teujeurs une persenne de service, Les
membres du personnel ne devraient jamais entrer seuls dans 1'entrep8t frigerifique sams
aviser quelqu'autre perserne de leur intentien. '

Les pertes cenduisant A l'entrepSt frigerifique devraient, de préférence, $tre éu
type A glisgilre et fenctiemner mécaniquement. Un systéme de chauffage des jeints devrait
&tre prévu pour faciliter 1l'ouverture des portes,

4.1.3 Installatiens d'hygidne

4.1.3.1 LES ZONES DE RECEPTIONNEMENT, D'ENTREPOSAGE, DE TRANSFORMATION OU D'EMBALLAGE DU
POISSON OU DES INGREDIENTS DEVRAIENT ETRE SEPAREES POUR EVITER DE CONTAMINER LE -
PRODUIT FINI _ FF 5.1.3.1/

Des aires bien définies de dimensions adéquates, (de pré&fé-
rence des locaux distincts), devraient 8tre prévues pour le réceptionnement
et 1l'entreposage du poisson et des ingrédients, pour les op8rations telles
que 1'ét@tage, 1'éviscération, le lavage, le filetage, le découpage des tranches

de poisson, le panage et/ou 1'enrobage de pfte 2 frire, ou les autres opérations
de transformation et de conditionnement. ’

La fabricatien eu la manutentien de preduits destinés A la censemmatieon humaine de-
vraient se faire dans des lecaux .entierem_ent stparés et distincts de_s zenes utiliséps peur
la manutentien et 1'entrepesage de denrées/produits non destinés a la consommation
humaine. '

Les zenes de réceptiennement et d'entrepesage devraient 8tre propres; il faudrait
pPouveir sans difficulté les tenir prepres et assurer en eutre la pretectien du peissen eu
des ingrédients centre la détérieratien et la centaminatien.

4.1.3.2 UN DEPOTOIR OU TOUTE AUTRE INSTALLATION CONVENANT EGALEMENT BIEN POUR L'ENTREPOSAGE
DES DECHETS DEVRAIT ETRE PREVU DANS L'USINE - FF 5.1.3.2

Si des déchets ou autres erdures deivent 8tre rassemblés et gardés avant d'@tre
évacués, il faudrait prendre les précautiens requises peur les pretéger ceatre les rengeurs,
les oiseaux, les insectes et l'expesitien A des templratures blevées.
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Un lecal séparé peur 1'entrepesage des déchets dans des récipients &tanches ou des
bettes & erdures, devrait 8tre prévu. Les murs, les sols et les plafonds de ce dépotoir,
ainsi que l'aire situte sous les récipients surélevés devraient 8tre construits en matériaux
&tanches faciles A nettoyer. Quand les d&chets sont conservés dans des récipients situés
hors de 1l'établissement, ces ré&cipients devraient 8tre munis de couvercles, Un local distinct
devrait 8tre prévu peur leur entreposage, et donner facilement accds aux véhicules chargeant
ou déchargeant. Le support des récipients devrait 8tre en matériau solide, dur et &tanche
et permettant un netteyage et un €geuttage faciles.

Lersque les récipients sont nombreux, il pourrait se révéler judicieux d'installer
une laverie mécanique pour les netteyer régulidrement. Les récipients devraient résister
aux epératiens fréquentes de netteyage normales.

4.1.3.3 LES USINES DE TRANSFORMATION DES SOUS-PRODUITS DEVRAIENT ETRE ENTIEREMENT SEPAREES
DE L'USINE QUI PREPARE DES PRODUITS DE LA PECHE DESTINES A LA CONSOMMATION
HUMAINE ' FF 5.1.3.3/

Les usines trarsformant du peissen destiné A la consommatien humaine devraient Yed.

8tre aménagées ot censtruites de manidre que les zones ol le poisson destiné A la consommation
humaine est gardé, transfermé et entrepesé servent uniquement A cet usage.

Teut traitement de transfermatien de seus-produits ou de produits qui ne soient
Pas A base de peissen et qui ne sent pas destinés A& la censommatien humaine devrait 8tre
effectué dans des bAtiments distincts ou dans des zones matériellement délimitées, de sor-
te qu'il n'y ait aucune pessibilité de centaminer le peisson eu les preduits dérivés.

4.17.3.4 UN APPROVISIONNEMENT ABONDANT EN EAU POTABLE FROIDE ET CHAUDE ET/OU EN EAU DE MER
PROPRE A LA PRESSION VOULUE DEVRAIT ETRE ASSURE EN DE NOMBREUX POINTS DES LOCAUX
EN PERMANENCE PENDANT LES HEURES DE TRAVAIL FF 5.1.3.4
Teute 1l'eau destinée A 8tre utilisée dans les parties d'un établissement ol le
peissen est réceptienné, gardé, transfermé, cenditionné et entreposé devrait 8tre de 1l'pau
petable eu de 1l'eau de mer prepre débitée A une pression nen inférieure A 1,4 kg par cm“.
S1i 1'en empleie de 1l'eau de mer, il faut qu'il s'agisse d'eau de mer propre,

Un apprevisiennement ademt en eau chaude petable, A une température apprepriée
-devrait 8tre assuré en permanence pendant les heures de travail,

. L'eau utilisée peur laver eu transperter les matidres premidres ne devrait pas
8tre remise en circulatien A moins d'aveir &té rendue A neuveau potable.

4.1.3.5 LORSQU'ON UTILISE UN SYSTEME DE CHLORATION DE L'EAU, LA TENEUR EN CHLORE LIBRE
RESIDUEL NE DEVRAIT PAS DEPASSER LE SEUIL D'EFFICACITE POUR L'USAGE PREVU FF 5.1.3.5°

L'apprevisionnement en eau freide destinée au nettoyage devrait 8tre relié A un
systéme de clileration incerperé permettant de régler la teneur en chlore résiduel de
maniére A4 réduire la prelifération des microerganismes et A empfcher la formation d'odeurs

de peissen.

La chleratien ne aaurait résoudre tous les probldmes d'assainissement. L'emploi
indiscriminé du chlore ne peut compenser.le manque d'hygiéne dans une usinc de transformation.

4,1.3,6 LA GLACE DEVRAIT ETRE FABRIQUER AvEC DB L'EAU POTABLE OU DE L'EAU DE MER PROPRE ET
ETRE PREPAREE, MANIPULEE ET ENTREPOSER DANS DES CONDITIONS SUSCEPTIBLES DE 1A
PROTEGER CONTRE LA CONTAMINATION . ‘ FF 5.1.3.6
La glace utilisée dans 1l!'établissement de transfermation de produits de la p8che
devrait 8tre fabriquée avec de l'eau potable ou de 1'eau de mer propre.

Un local distinct ou toute autre installation adéquate d'entreposage
devrait 8tre utilisé pour protéger la glace contre la contamination et une
fusion excessive. La poussidre, les débris de peinture, de bois ou la sciure,

"les fragments de b&ton, la paille et la rouille sont les contaminations le
plus fréquemment transportés par la glace dans le produit final. Il faudrait
6viter dans toute la mesure possible la circulation piétonnidre.

I1 convient de veiller A ce que la glace utilisé pour refroidir le
poisson, les produits de la p8che et les ingrédients, ne les contamine pas.
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4.1.3.7 QUAND ON UTILISE UN APPROVISIONNEMENT AUXILIAIRE EN EAU NON POTABLE, CETTE EAU
DEVRAIT ETRE ENTREPOSEE DANS DES CUVES SEPAREES, CIRCULEE DANS DES CONDUITES
DISTINCTES IDENTIFIABLES PAR DES COULEURS DIFFERENTES ET DES ETIQUETTES ET
NPAYANT AUCUN RACCORDEMENT OU SIPHONNAGE EN RETOUR AVEC LES CONDUITES TRANS-
PORTANT L'EAU POTABLE - FF 5.1.3.7

De 1'eau non-potable peut 8tre utilisée pour produire de la vapeur, refroidir les
échangeurs de chaleur ou lutter contre les incendies.

Il importe au plus haut point que les systdmes d'entreposage et d'adduction d'eau
potable et non potable soient entidrement distincts et qu'il n'y ait aucune peossibilité
de raccordement ou d'emploi par inadvertance d'eau non potable dans les zenes de transfor-
mation de poisson. L'approvisionnement en eau chaude devrait &tre alimenté uniquement par
de 1'eau potable, :

Les dispesitions relatives A la séparation des cenduites s'appliquent A l'eau de
mer lorsqu'elle est employée pour la transfermatioen du peissen.

4.1.3.8 TOUTES LES TUYAUTERIES ET CONDUITES D'EVACUATION DES DECHETS, Y COMPRIS LE SYSTEME
D'EGOUTS, DEVRAIENT AVOIR UN DIAMETRE SUFFISANT POUR FAIRE FACE AUX BESOINS PEN-
DANT LES PERIODES DE POINTE ET ETRE CONVENABLEMENT CONSTRUITES FF 5.1.3.&/

. Mod
Toutes les conduites devraient 8tre &tanches et detées de puisards et de regards

adéquats. Les déchets devraient 8tre &vacubs de manidre A ne pas centaminer les réseaux
4'alimentation en eau potable ou en eau de mer propre.

Les puisards ou siphens pour matidres solides placés dans le teut-A-1'égeut
devraient, si psssible, 8tre situés em dehers de la zene de transfermatien et 8tre cengus
de manidre & pouveir &tre vidangés et nettoyés entidrement A la fin de chaque journée de
travail ou plus souvent s'il'y a lieu. Lersque les systdmes de teut-A~1'égeut sent installés
au-dessus des locaux destinés A la transformation, pour desservir des étages supérieurs, ces
systdmes devraient 8tre installés et localisés de manidre A éviter tout risque de centamina-
tion des chafnes de production.

Les canalisations et la méthode d'é&vacuation des déchets devraient 8tre agréées
par l'autorité compétente.

4.1.3.9 DES INSTALLATIONS CONVENABLES POUR LE LAVAGE ET LA DESINFECTION DU MATERIEL
DEVRAIENT ETRE PREVUES FF 5.1.3.9/

Tout é&tablissement de transformation de produits de la p8che devrait 8tre doté Med.

d'installations peur le nettoyage et la désinfectien des plateaux, des tablas A découper ou
4 fileter, des récipients ou autres &quipements et instruments de travail analogues, Ces
installations devraient 8tre situées dans un local séparé ou dans une aire réservée A cet
effet, ol il y ait un approvisionnement adéquat en eau potable chaude et froide ou en eau
de mer propre, & la pression Voulue, et ol 1‘é&vacuation puisse se faire cemme il convient.

Les récipients et 1'équipement utilisés pour les déchets ou les matidres centami-
nées ne devraient pas 8tre lavés dans la m@me aire.

4.1.3,10 DES TOILETTES ADEQUATES, SITUEES EN DES ENDROITS JUDICIEUX DEVRAIENT ETRE
PREVUES FF 5.1.3.10/
Les murs et les plafonds des teilettes devraient présenter une surface. lisge, Sted.
lavable et de couleur claire, et le sol devrait 8tre construit en un matériel &tanche et

facile & netteyer. Les teilettes devraient 8tre bien &clairées, bien ventilées, et tenues
en permanence dans de bonnes conditions d'hygi®ne. Un approvisionnement adéquat

en papier hygiénique devrait 8tre prévu dans chaque compartiment des toilettes.

Les pertes dennant accds aux toilettes devraient 8tre A fermeture automatique et
ne pas donner directement gur les zenes de transformatien des preduits alimentaires.

. Des lavabos non actionnés 4 la main, convenablement alimentés en eau
potable ou en eau de mer propre chaude et froide, doté&s de savon liquide ou en
poudre et munis de dispositifs hygiéniques pour le séchage des mains devraient ,
8tre installés 3 proximité des toilettes et dans un endroit que les employés s
doivent obligatoirement traverser pour retourner 3 leur travail. Lorsque les
lavabos sont alimentés en eau chaude et froide, des robinets mélangeurs devraient
8tre prévus. Si 1'on utilise des serviettes en papier, il convien-




- 95 -

drait de préveir un nembre suffisant de distributeurs, ainsi que de bidons pour jeter
les serviettes aprds utilisatione

Des avig devraient 8tre appesés, prescrivant au persennel de se laver les mains
aprds aveir fait usage des teilettes, On pourrait se conformer aux indications suivan-
tes pour déterminer si le nombre de toilettes est suffisant pour le nombre d'em—
ployés:

1 4 9 empleyés 1 toilette
10 A 24 empleyts 2 teilettes
25 A 49 empleyés 3 teilettes
50 A 100 empleyés 5 teilattes
Au dessus de 100 empleyés 1 toilette peur chaque greupe

. de 30 employés
Nete: Des urineirs peuvent &tre installés 2 la place des toilettes, mais leur nombre
ne devrait pas dépasser un tiers de celui des toilettes nécessairese

4.1.3.11 LES INSTALLATIONS DEVRAIENT ETRE PREVUES DANS LES ZONES DE TRANSFORMATION POUR
QUE LES EMPLOYES PUISSENT SE LAVER ET SE SECHER LES MAINS ET POUR QU'ILS PUISSENT
DESINFECTER LEURS GANTS FF 5.1.3.11/

En plus des lavabes installés dans les teilettes, il faudrait préveir un certain ¥ed.
nembre de lave-mains bien apprevisiennés en eau petable ou en eau de mer propre chaude et
freide, ainsi qu'en saven liquide eu en peudre, selem le cas, parteut el la nature des
travaux l'exige. JIls devraient 8tre situés & toutes les portes d'entrée pour les
employ&s, bien en vue de 1'aire de transformation et ne devraient pas 8tre de ceux
que 1'on actionne 3 la main, 3 moins d'@&tre alimentés par un courant contimu d'eau
potable ou d'eau de mer propree L'emploi de serviettes 8 jeter est recommand8; &
défaut, la m&thode de séchage des mains devrait 8tre agrée par 1'autorit€ compé-
tentee Si 1'on emploie des serviettes en papier, il conviendrait de prévoir un
nombre suffisant de distributeurs et de bidons pour les serviettes usaglese Les
installations devraient 8tre terues en tout temps dans de bonnes conditions d'hygi2nes

4.1.3.12 IL FAUDRAIT METTRE A LA DISPOSITION DU PERSONNEL DES REFECTOIRES, DBS VESTIAIRES
OU DES LOCAUX CONTENANT DES DOUCHES OU DES CABINETS DE TOILETTE FF 5.1.3.12

Quand l'établissement empleie du personnel des deux sexes, des installatiens
séparées devraient 8tre prévues, sauf pour les réfectoires. En rdgle générale, les réfectoi-
res devraient 8tre suffisamment grands peur que chaque employé y trouve une place assise et
les vestiaires devraient 8tre assezr vastes pour que chaque employé dispose d'une armoire
fermant & clé ou autre dispositif ahalogue, sans que ces locaux soient trop encombrése
Les vBtements et chaussures qui ne sont pas portgz pendant les heures de travail ne
doivent pas rester dans une aire de transformation quelle qu'elle soite

4.7.3.13 DES INSTALLATICHS D'ENTREPOSAGE DEVRAIENT ETRE PREVUES POUR L'EMMAGASINAGE AU
SEC ET DANS DE BONNES CONDITIONS DES PATES A FRIRE, DES PANURES, DES AUTRES -
INGREDIENTS SECS ET DES MATERIAUX D'EMBALLAGE FF 5.1.3.13/

Des installations séparées peur l'entreposage des matidres sdches, telles que Mod,
pAtes A frire, panures et autres ingrédients secs, cartons, emballages et autres matériaux
de cenditiennement, devraiemt &tre prévues peur les protéger centre l'humidité, la poussid-
re, les rengeurs, les eiseaux, les insectes rampants et ailés ou teut autre source de con-
taminatien.

4.1.3.14 LORSQU'ON ENTREPOSE DBS SUBSTANCES TOXIQUES OU NOCIVES, ET NOTAMMENT DES DETER-
GENTS, DES DESINFECTANTS ET DES PESTICIDES, ILS DEVRAIENT ETRE TENUS DANS UN
LOCAL DISTINCT, CONQU A CRT EFFET ET DUMENT SIGNALE . FF 5.1.3.14

Une étiquette rédigée en termesz clairs devrait 8tre appesée sur ces preduits
de manidre trés visible afin de permettre leur identificatien immédiate, Le lecal devrait
8tre fermé A clé et les substances qu'il centient ne devraient &tre manipulées que par
du persennel fermé A cet effet.

4.2 Matériel et ustensiles
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4.2.1 TOUTES LES SURFACES DE TRAVAIL ET TOUS LES RECIPIENTS, PLATEAUX, BACS OU AUTRES
MATERIELS UTILISES POUR LA TRANSFORMATION DE PRODUITS DE LA PECHE ENROBES DE
PATE A FRIRE ET/OU PANES DEVRAIENT ETRE EN MATERIAUX LISSES, ETANCHES, NON TO-
XINQUES ET RESISTANT A LA CORROSION, ET ETRE CONQUS ET CONSTRUITS DE MANIERE A
EVITER TOUT RISQUE HYGIENIQUE ET A POUVOIR ETRE NETTOYES FACILEMENT ET ENTIERE-
MENT. IL NE FAUDRAIT PAS UTILISER DE BOIS A CETTE FIN FF 5.2.1/}(0d.

Les traitements de transformation risquent de contaminer le poisson ou les ingré-
dients s'ils se trouvent en centact avec des surfaces qui ne dennent pas teutes garanties,
Toutes les surfaces devant entrer en centact avec des denrées alimentaires devraient 8tre
lisses, exemptes de trous, crevasses, aspérités, ou de substances necives pour 1'hemnme,
ne pas 8tre altérées par le sel, les sucs de poisson ou les autres ingrédients utilisés
et pouvoir supporter des opératiens répétées de nettoyage et de désinfectiom.

Les machines et 1'é&quipement devraient Stre cengus de fagon A pouveir 8tre aisément
démontés pour permettre un netteyage et une désinfectien faciles.

La conception, la censtructien et l'utilisatien de cet équipement et de ces usten-
siles seront telles que l'adultération des denrées alimentaires par les lubrifiants, le
carburant, des fragments métalliques, des matidres centaminées eu d'autres centaminants
sera impessible. Teut 1l'équipement sera installé et entretenu de manildre A faciliter le
nettoyage de 1'é&quipement et des espaces adjacents.

Les récipients utilisés peur garder le poissen devraieat de pré&féremce 8tre cemstruits
en matidre plastique ou en métal résistant A la cerresien, Il ne faudrait pas employer de

paniers en osiere Tous les raccords devraient 8tre soudés ou jointoy&s sans bavure,
de fagon & &viter 1'accumulation des résidus de poisson, de pSte & frire ou de tous
autres matériaux susceptibles de faciliter la prolifération microbiennee

Le matériel fixe devrait 8tre installé de telle serte qu'il seit d'un acclds facile
et que l'on puisse le netteyer et désinfecter cemplidtement.

Les cuves servant au lavage du peissen devraient 8tre cincue: de maniére A permettre
le reneuvellement censtant de 1'eau, A assurer une benne circulatien ainsi que 1!'é&ceulement
de 1l'eau, et 8tre faciles A netteyer,

Le matériel et les ustensiles utilisés pour les matiéres nen cemestibles ou centa-
~inées ddevraient 8tre aisément recennaigsables et ne devraient pas 8tre empleyés peur mani-
puter le peisson et les preduits destines. a4 la censornmatien humaine,

A, .7 LES CHAINES SERVANT A L'ENROBAGE DE PATE A FRIRE ET/OU PANKGE DEVRAIENT ETRE
CONCQUES EN CONTINU, LES DIFFERENTES ETAPES "B LA PRODUCTION ETANT DISPOSEES DE
TELLE SORTE QUE LES PRODUITS PASSENT RAPIDEMENT DE L'UN A L'AUTRE PAR DES SYSTEMES

DE CONVOYEURS, SANS RETARDS ET ARRETS INDUS, ET SOIENT PROTEGES AU MAXIMUM CONTRE
LA CONTAMINATION

Les chaines d'enrebage et/ou de panage devraient 8tre cenvenablement ceagues et
synchrenisées avec teutes les autres epératiens de l'ugine de transfermatien et les amutres
opératiens en chaine peur que le velume de preductien prévu seit réaligé dans les cemditiens
veulues, sans que la qualité physique eu micrebiolegique du preduit fini en seuffre, et teu*
en maintenant au minimum le cofit de la consemmatien.

L'équipement d'enrebage de pate A frire et/ou de panage devrcit @tre cemstruit en
un matériau appreprié résistant & la cerresien. On devrait peuveir accéder facilement &
teutes les parties de la chalne et sen démentage, en vue du netteyage, devrait Gtre facile.

4.2.3 LA PATE A FRIRE ET/OU LA PANURE DRVRAIENT ETRE APPLIQUEES PAR UN EQUIPEMENT MECANISE,

ASSURANT UN DEBIT RAPIDE DU PRODUIT ET UN ENROBAGE UNIFORME TOUT AU LONG DE LA
CHAINE DE PRODUCTION

L'application mamuelle de pBte & frire et/ou de pamure peut ne pas donner satis-
faction du point de vue des conditions hygifniques et entrafner un manque d'uniformité dans
1'enrobages Dans ces conditions, la temp8rature de la p8te & frire est difficile 3 contrS-
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ler et elle est facilemenmt contaminée par le trempage manuel du poissen., Il conviendrait
d'utiliger des systdmes d'applicatien mécanique, peur permettire un contr8le appreprié de
la température et de la viscesité de la pite A frire et pour réduire les sources de cen-
taminatien et de creissance micrebiemne. Les systdmes mécaniques d'enrcobage avec de la
pite A frire devraient ftre &quipés d'enregistreurs et de cemmandes de viscosité et d'un
thermemtre enregistreur. En théerie, les systimes d'enrebage de pAte A frire devraient
8tre detés d'un systime de refreidissement autematique (&changeurs de chaleur, par exemple)
peur refreidir centinuellement la pite & frire plutét que par l'additien intermittente de
glace fabriquée avec de 1'eau petable. Le matériel mécanique d'enrobage devrait 8tre en
mesure de recycler centinuellement la pite A frire par le systdme de refroidissement et
d'incerperer pregressivement la pite A frire destinée A remplacer celle qui a &té consommée
psur enreber le preduit, :

L'équipement destiné A appliquer la panure devrait @tre en mesure de, la dispenser
& partir 4'une trémie de taille apprepriée, sur une ceurroie en mouvement, les particules
de panure &tant ramassées par le preduit humide en circulatien. Le preduit peut 2tre humecté

seit par une simple applicatien d'eau (trempage ou pulvérisatien), seit par emrebage de pAte
A frire, '

4.2.4 LES FRITRUSES DEVRAIENT ETRE ADAPTEES A LA FABRICATION DU PROIUIT

L'équipement devrait 8tre appreprié A la capacité de production de l'usine.. Sa
cenceptien (epératiens en lets eu en centinu) devrait 8tre telle que l'abserption d'exygdne
seit maintenue au minimum., I1 faudrait éviter la formatien de tourbillons et de cascades
d'huile. On peut &viter la fermatien de teurbillens en installant la pompe en un lieu
appreprié,

La friteuse ne devrait mettre en centact avec de l'huile aucune partie en cuivre
ou centenant du cuivre eu d'autres métaux catalyseurs susceptibles de provequer sa détério—
ratien. Il cenviendrait de prendre sein de réduire au mimimm eu d'é&liminer les points .
chauds eu le surréchauffement lecalisé de l'huile. Tous les systdmes de filtration devraient
8tre cengus de manidre A éviter l'abratien de 1'huile chaude. I1 faudrait préveir un dispo-
sitif appreprié peur &liminer les fumées de friture, La friteuse devrait 8tre congue de
fagen A utiliser la quantité minimum d'huile de cuissen nécessaire. La friteuse devrait 8tre
censtruite de manilre A peuveir 8tre facilement netteyfe. Les friteuses qu'il est prévu
dlutiliser avec des matidres grasses solides - par centraste avec les huiles de cuisson li-
quides - devraient 8tre dotées d'une seurce de faible chaleur ou d'une unité de préchauffage
externe.

4.2.5 DES CONVOYEURS MECANIQUES DEVRAIENT ETRE INSTALLES CHAQUE FOIS QUE CELA EST POSSIBLE
POUR MANIPULER LE POISSON ET LES PRODUITS DE LA PECHE PENDANT LA SEQUENCE DES OPE~
RATIONS DE TRANSFORMATION . ) ' FR 5.2.6/Mod.

Les méthedes manuelles de manutention du poisson et des produits de la péche d'un
stade A 1'autre de la chatne de transformation sent généralement inefficaces, emploient
beauceup de main-d'eeuvre et prevequent souvent des risques d'ordre micrebiologique. Les
méthodes manuelles peuvent aussi cndesmager la qualité physique des produits de la peche
enrobés de pite A frire et/eu panés. L'utilisatien de bandes transporteuses mécaniques
devrait 8tre enceuragée chaque feis que possible,

4.2.6 L'EQUIPEMENT D& CONGELATION DEVRAIT ETRE ADAPTE AU PRODUIT CONSIDERE ET AVOIR
UNE CAPACITE SUFFISANTE POUR FAIRE FACE AUX POINTES PREVUES DANS LES LIVRAISONS
DE POISSON ) . FR 5.2.8/Med.

Il est essentiel d'effectuer teute la congélation de manidre ordennée, en utilisant
un équipement de capacité suffisante et adapté au produit. Les congélateurs devraient 8tre
peurvus de dispesitifs de dégivrage et cemgus de manidre qu'en puisse les netteyer facilement.
L'équipenent de réfrigbratien deit 8tre fiable, capable de feactiemner pendant de lengues pé-
riedes avec peu d'attentiem, et devrait 8tre deté d'um dispesitif autematique permettant d'en
interrempre la marche em cas d'urgence. Un opert dans ce demaine devrait 8tre censulté,

4.2.7 LES CONGELATEURS ET ENTREPOTS PRIGORIFIQUES DEVRAIENT l'l;l! DOTES DB DISPOSITIFS DE
muummnummsmsmwrmmmm—
VENABLE DES UNITES DB REFRIGERATION ) :
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Teus les cengélateurs et entrepbts frigorifiques utilisés peur le peissen, les
ingrédients, les matildres en ceurs de transformatien ou les preduits finis, devraient 8tre
detés d'une cemmande autematique de régulatien des températures ou d'un systdme d'alerte
automatique peur indiquer toute variatien significative lors d'une opératien manuelle.
Les cengélateurs devraient aussi &tre munis d'un thermemdtre précis ainsi que d'un thermo-
métre)mregistreur. également précis (telérance pour 1l'un et peur l'autre thermembtres
-1 C .

4.3 Prescriptiens d'hygidne en matidre d'exploitatien

4.3.1  DANS UN ETABLISSEMENT TRANSFORMANT DES PRODUITS DE LA PECHE ENROBES DE PATE A
FRIRE ET/OU PANES, LES MESURES GENERALES D' HYGIENE DEVRAIENT REPONDRE '
AUX NORMES LES PLUS ELEVEES FF 5.3.1/Med.

Le peissen et teus les ingrédients utilisés dans la preductien de preduits de
la peche enrebés de pite A frire et/eu panés, ainsi que les surfaces, 1'équipement, les ré-
cipients et les ustensiles entrant en centact avec les matilres premilres, les preduits emn
ceurs de transfermatien et/ou finis, devrajent 8tre tpaités d'une manidre hygiénique,

Le poissen é&tant un preduit &éminemment périssable, il imperte de se cenformer
rigeureugsement aux prescriptioens d'hygilne spécifiques qui devrajient s'intégrer dans la rou-
tine des travaux quotidiens de 1l'usine, Teutes les opératiens devraient 8tre effectuées
selen des méthedes et dans des cenditiens convenant A la manutention des aliments destines a
la censommatien humaine.

4.3.2  LES LOCAUX BT LES AUTRES INSTALLATIONS MATERIELLES DE L'USINE DEVRAIENT ETRE
TENUS PROPRES, BIEN ENTRETENUS ET BIEN RANGES ET ETRE MAINTENUS DANS DE BONNES
CONDITIONS D'HYGIENE FF 5.3.2/Mod.

Teutes les surfaces en centact avec du poisson devraient &tre arresées au jet avec
de 1'eau petable ou de l'eau de mer prepre chaude ou freide (selon le cas) aussi souvent
qu'il le faut pour assurer leur propreté, Il importe que la méthede de nettoyage utilisée
enldve teus les résidus-et que la méthede de désinfection appliquée réduise la charge mi~
crobienne sur la surface netteyée.

Un nettoyage uniquement A 1'eau potable ou & 1l'eau de mer prepre chaude ou freide
n'est généralement pas suffisant. Il faudrait se gervir aussi de détergemts ou de désinfec-
tants appropnes et bresser les surfaces manuellement eu mécaniquement peur atteindre l'ebjec~
tif voulu. 'Les syst&émes de nettoyage A haute pression peuvent censtituer des méthedes de
nettoyage efficaces. Aprds netteyage et désinfection, les surfaces entrant en contact avec
le poissen devrajient, aprds un itemps de contact raisonnable, 8tre rincles soigneusement
avec de 1'ean potable frafche ou de 1l'eau de mer frafche avant d'8tre utilis8ese

4.3.3 L'EQUIPEMENT ET LES USTENSILES DEVRAIENT ETRE TENUS PROPRES, BIEN ENTRETENUS ET
- BIEN RANGES ET ETRE MAINTENUS DANS DE BONNES CONDITIONS D!HYGIENE

Les scies, les cenveyeurs, les tables, les récipients, les ustensiles et les surfa--
ces en contact avec des denrées alimentaires devraient 8tre rincés et désinfectés en tant
que de besein pendant les heures de travail. Teut matériel servant A 1l'enrebage de phte
A frire et qui ne seraif pas doté d'un systime de refroidissement incerperé devrait @tre
»inct et désinfecté chaque feis que cela est nécessaire pendant les heures de travail.

Teut &quipement 4 circulatien centinue centsmant de la pite A frire devrait &tre rincé,
nettoyé et désinfecté A la fin de chaque jeurnée de travail. Teut le matériel servant A
l'enrebage, quel que seit le type utilisé, devrait 8tre démenté, netteyé et assaini A la
£in du travail de chaque jour.

. L'équipement servant & appliquer le panage, les ustensiles et autres Cqu:lp-nnts
servant au traitement, A l'exclusien des bacs centemmnt la panure ot les cenveyeurs pnewms-
tiques servant au panage devraient 8tre netteyds avec sein et désinfectés & la £in de chaque
Jjeurnée de travail. Les bacs centemant la panure et les cenveyeurs pneumatiques servant au
panage devraient #tre netteyés en cas de nécessité. .

Avant de cemmencer la journée de taavail, teus les ustensiles et les pilces
d'équipement en centact avec les preduits, A l'exceptien des bacs A panure, des bandes trans-
perteuses pneumatiques et des chalnes d'embaljage devraiemt Stre prepref.
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Les récipients servant A transporter ou A entreposer des denrées alimentaires ne
devraient pas 8tre manipulés d'ume fagon susceptible d'entralner la contamination directs ou
indirecte du centenu., Les lames des scies devraient 8&tre nettoyées, désinfectées avant
d'8tre installées, et installées de manidre A é&viter tout contact avec le sol ou d'autres
surfaces malsaines. Les lames devraient 2tre exemptes de rouille ou de corrosion suscep-
tible d'8tre transmise aux produits,

4.3.4 LES METHODES DE NETTOYAGE, ET DE DESINFECTION IEVRAIENT ETRE
EFFICACES SP 4.3.15Mc1.

Les détergents et désinfectants devraient convenir A l'usage auquel ils sont desti-
nés et devraient 8tre utilisés de fagon A ne présenter aucun risque pour la santé publique
ils devraient 8tre conformes aux spécifications de l'autorité cempétente.

Les produitsde nettoyage et les désinfectants ne devraient pas entrer en
contact avec les produits de la p8che ou les ingrédients. Les ré&sidus des agents dé€ nettcya-

ge utilisés pour le lavage du matériel ou des ustensiles devraient 8tre enlevés par un ’ |
- ringage rigeureux & 1l'eau douce potable ou A 1l'eau de mer propre avant que le matériel ou |
1l'ustentile soit de nouveau utilisé. |

Le choix et l'application de différents produits de nettoyage et |
désinfectants devrait se faire compte tenu de toutes leurs propribtés et limitations.
De nombreux agents ne sont efficaces que lorsqu'ils sont préparés et utilisés en suivant
strictement les recommandations des fabricants.

La température de la solution, son acidité ou son alcalinité, la concentration de
1'ingrédient actif, la présence d'autres substances chimiques, le type de surface A traiter
ou le type de souillure (saletés), ainsi que le mode d'utilisation, constituent quelques-uns
des facteurs qui déterminent 1l'utilité de l'agent. On ne devrait pas combiner différents
agents sans qu'il ait &té établi qu'ils sont compatibles, chacun d'entre eux étant suscepti-
ble de neutraliser l'activité des autres produits.

4e3¢5 TOUTES LES MACHINES UTILISEES POUR LA FABRICATION DE PRODUITS IE LA
PECHE ENROBES IE PATE A FRIRE ET/OU PANES IEVRAIENT ETRE SOICNEUSE-
MENT NETTOYEES, DESINFECTEES ET RINCEES A INTERVALLES APPROPRIES
AINSI QU'A LA FIN DES OPERATIONS ET AVANT LA REPRISE TE LA PRODUSTION
A LA SUITE D'ARRETS IE TRAVAIL PROLONGES, ET CHAQUE FOIS QUE CELA EST
NECESSATRE FF 5¢3¢5/Mode

. L'utilisation des machines réduit les .risques de contamination d'origine humaine.
Toutefeis, si ces machines ne sont pas entretenues et nettoyées convenablement (cf. section
4.3.3), elles peuvent devenir une cause grave de cemtamination. .

4.3.6 LES MACHINES ET L'EQUIPEMENT DEVRAIENT ETRE INSPECTES AVANT LE DEBUT DES OPERATIONS
DE TRANSFORMATION, AFIN DE S'ASSURER QU'ILS ONT ETE CONVENABLEMENT NETTOYES, DESIN-
FECTES, RINCES ET ASSEMBLES FF 5.3.6/Mod,

Les surfaces sales (souillées) et les résidus des agents de nettoyage et de désin-.
fection qui n'ent pas &té &liminés par ringage contaminent le produit.

» L'&quipement mécanisé ou automatisé devrait 8tre régulidrement vérifié& afin de pré-
venir les pannes.

4.3.7 LES PRODUITS RETENUS OU ACCUMULES DANS LES MACHINES ET L'EQUIPEMENT DEVRAIENT ETRE
ELIMINES A PLUSIEURS REPRISES AU COURS DE LA JOURNEE DE TRAVAIL FF 5.3.7

Le poisson ou les merceaux de poisson retenus dans 1'équipement s'altdrent rapidement
et sont susceptibles de contaminer le reste du produit. Les filets de poisson ou produits
analogues qui tembent sur le sol devraient 8tre Jetés, ’

4.3.8 L'EVACUATION DE DECHETS SOLIDES, SEMI-SOLIDES OU LIQUIDES PRODUITS PAR LA -
TRANSFORMATION DE POISSON EN PRODUITS ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES DE~-
VRAIT SE FAIRE DE FAGON CONTINUE OU QUASI-CONTINUE AVEC DE L'EAU ET/0U UN
EQUIPEMENT APPROPRIE, DE MANIERE QUE LES INSTALLATIONS RESTENT PROPRES ET
QU'IL N'Y AIT PAS DE RISQUE DE CONTAMINATION DU PRODUIT TRANSFORME - FF 5.3.10/Mod,

. Tous les déchets produits par ces opératiens devraient 8tre é&vacués aussi rapidement
que possible de manilre qu'ils ne puissent contaminer les aliments et 1l'eau, ni fournir
un abri ou un site de reproduction aux rongeurs, aux insectes ou sutres animaux nuisibles.
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Les récipients, canalisations, convoyeurs ou goulottes servant A 1'évacuation, au

ramassage ou A l'entreposage des déchets devraient 8tre nettoyés et d&sinfectés fréquemment.

dispositions prises pour 1'&vacuation des rebuts industriels et des déchets non comestibles
devraient 8tre agréées par 1'autorité compétente,

4.3.9

LES CCHGELATEURS DISPOSES EN SERIE DEVRAIENT ETRE CONVENABLEMENT NETTOYES A LA
FIN DE LA JOURNEE

Lorsque les produits de la plche enrobés de pate A frire et/ou panés sont congelés

par des gystémes de congélation disposés en série, le matériel de congélation devrait 8tre
e'fficacemagt nettoyé A la fin de la journée de travail, ou moins souvent lorsqu'il est main-
tenu 4 -187°C. On peut procéder au nettoyage en arr8tant 1l'unité de réfrigération, en ouvrant
les portes ou les panneaux latéraux Pour obtenir un réchauffement rapide; on recuejlle et on

élimine

ensuite toutes les particules de panure, les produits ou les morceaux endommagés

et tous autres déchets accurulés dans le congélateur. La partie intérieure du congélateur
et les bandes transporteuses sont lavées avec une solution détergente portée A la température
approprile, puis rincées A 1'eau chaude, Une fois que le lavage a pris fin, les bandes trans-

porteuses

tante,

et les surfaces en contact avec les aliments sont rincées avec une solution désginfec-

On met en marche des ventilateurs pour assécher l'excédent d'eau avant de refroidir

A nouveau le congélateur.

Les congélateurs en série d'un type plus moderne sont dotés de dispositifs aute-net-

toyants qui pulvérisent de 1'eau chaude ainsi que des solutionsg de détergents et de désinfec-
tants; aprds inspection, si 1'état hygiénique est trouvé em défaut, on Peut y porter remdde
Par des voies manuelles. Les congélateurs disposés en batterie devraient 8tre detés d'eau
courante s'é&coulant par des rigoles pratiquées dans le sol.

4.3.10

DES MESURES EFFICACES DEVRAIENT ETRE PRISES POUR EMPECHER LA PENETRATION ET
L*INSTALLATION DANS LES LOCAUX .~ EN PARTICULIER DANS LES AIRES D' ENTREPOSAGE -
D* INSECTES, RONGEURS, OISEAUX OU AUTRES ANIMAUX NUISIBLES FF 5.3.13/Mod.

Un programme efficace et continu de lutte centre les insectes, les rengeurs, les

oiseaux ou autres animaux nuisiblesdevrait &tre appliqué A 1'intérieur de 1tétabligsement.

11 faudrait inspecter régulidrement l'ugine et la zone avoisinante pour y déceler la présence
d'une infestation. Quand des mesures de lutte s'imposent, elles devraient 8tre placées sous
la surveillance directe dfun personnel pleinement conscient des risques possibles, y compris
la pénétration de résidus toxiques dans la chair du poisson ou dans les produits qui en
dérivent et les agents chimiques, biologiques ou physiques empleyés devraient 8tre agréés par
1'autorité compétente. .

L'emploi d'insecticides Pendant le fonctionnement de 1°usine et sans qu'aucune mesu-

re n'ait &té prise pour le ramassage des insectes morts est & déconseiller. Il est préféra-
ble de recourir aux piéges adhésifs ou aux tres efficaces pieges UV pour
ingectes comportant une plaque sur laquelle tombent les insectes. Les

Pieges a insectes et les sources lumineuses susceptibles d'attirer ces der-
niers ne devraient pas etre situés directement au-dessus des aires de trans-
formation et devraient étre placés a quelque distance des issues. Les pisges

UV devraient rester allumés pendant la nuit, toutes les issues &tant fermees.

Il ne faudrait jamais procéder A des fumigations pendant les heures de travail. Il

faudrait avoir un soin extréme d'éviter d'exposer des produits alimentaires aux fumigants.
Aprés fumigation, chaque partie de 1'&quipement et tous les ustensiles devrajient 8tre rincés
et désinfectés de fagon approfondie. .

Tous les rodenticides, fumigants, insecticides ou autres substances nocives devraient

8tre d'un type agréé par 1'autorité compétente, 8tre entreposés dans des locaux distincts
Oou des armoires fermant A clé et n'8tre manipulés que par un perscnnel dfment formé.

4,3.11

LA PRESENCE DES CHIENS, CHATS OU AUTRES ANIMAUX JEVRAIT ETRE INTERDITE
DANS LES ZONES OU LE POISSON ET LES INGREDIENTS SONT RECEPTIONNES, MANIPULES,
TRANSFORMES OU ENTREPOSES A FF 5.3.14/M04.

Les chiens, les chats et les autres animaux sont des porteurs potentiels de

maladies et ne devraient pas 8tre autorisés A pénétrer ou & vivre dans les locaux ou les aires
ol le poissen ou les Produits qui en dérivent, les ingrédients et leg matériaux d'emballage




- 101 -

sont manipulés, préparés, transformés ou entreposés.

4.3.12 TOUT LE PERSONNEL TRAVAILLANT DANS UNE USINE DE PRODUCTION DE PRODUITS DE LA PECHE
ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES DEVRAIT ETRE TRES PROPRE PENDANT LE TRAVAIL
ET PRENDRE TOUTES LES PRECAUTIONS VOULUES POUR EVITER LA CONTAMINATION DU POISSON
OU DES PRODUITS QUI EN DERIVENT OU DES INGREDIENTS PAR UNE SUBSTANCE ETRANGERE FF -5.3.15/

Tous les employés devraient porter, selon la nature de leur travail, des v8tements Med.
de protection propres et de couleur claire, dont une coiffure et des chaussures, ainsi qu'au
besoin des couvre-barbes, tous ces articles &tant soit lavables soit & jeter aprds
usagees L'emploi de tabliers imperm8ables est recommand8 le cas 8ch&ante ’

Les gants utilisés pour manipuler le poisson devraient 8tre maintenus en ben état
d'entretien, de propreté et d'hygidne et 8tre faits en matildre imperméable, sauf dans le
cas ol lewr emploi ne convient pas 4 lanature des travaux & accomplir. Les ouvriers devraient
se laver les mains soigneusement avec du savon ou un autre agent de nettoyage et de l'eau
chaude, et les désinfecter, avant de commencer A travailler, aprés g'8tre rendus aux toilettes,
avant de reprendre 1le travail et chaque fois que cela est nécessaire. Le port de gants ne
dispense pas l'ouvrier de l'obligation de se laver les mains soigneusement. Le mains gantées
devraient 8tre désinfectées fréquemment pendant les opérations de transformation et traitées
de la méme fagon que les mains non protégées par des gants.

Toute action susceptible de contaminer le poisson, telle que manger, fumer, macher
du tabac ou autres matidres, et cracher dans quelque partie que ce soit des zones de manuten-
tion et de transformation du poisson, devrait 8tre interdite,

Les ouvriers devraient quitter tous les bijoux, comme les boucles d'oreille, suscep-
tibles de tomber accidentellement dans les produits alimentaires et tous les bijoux qu'il est
impossible de désinfecter convenablement ou qui risquent de constituer une source de conta-
mination pour les produits alimentaires montres-bracelets, bagues, etc. Il ne faudrait entre-
poser aucune pidce vestimentaire dans les zones ol les produits alimentaires ou les ingré-
dients emtrant dans leur cciposition sont exposés ou dans les zones réservées au lavage
de 1'é&quipement ou des ustensiles,

4.3,13  AUCUNE PERSONNE RECONNUE OU SOUPGONNEE D'ETRE ATTEINTE D'UNE MALADIE TRANSMISSIBLE
PAR LES ALIMENTS OU PORTEUSE DE GERMES DE TELLES MALADIES OU ENCORE SOUFFRANT DE
BLESSURES INFECTEES, DE PLAIES, D'INFECTIONS DE LA PEAU OU DE LESIONS OUVERTES,
NE DEVRAIT S'OCCUPER DELA PREPARATICN, DE LA MANUTENTICN OU DU TRAIISPORT DE PRO- GP 6.3
DUITS DE LA PECHE OU DE LEURS INGREDIENTS. . 6.4

La direction de l'entreprise devraits!assurer qu'aucune persenne reconnue ou soupgon-
nee d'8tre atteinte d'une maladie transmissible par les aliments ou d!8tre porteuse des ger-
mes d'une telle maladie, ou souffrant de blessures infectées, de plaies, d'infections de la
peau ou de diarhée, n'est autorisée 3 travailler dans une zone quelconque de manutention des
produits de la p8che A un poste ol il y ait la moindre probabilité qu'elle contamine direc-
tement ou indirectement le poisson, les produits de la p8che ou les ingré&dients avec des
micro-organismes pathogénes., Toute personne atteinte d'une telle maladie ou lésion devrait
immédiatement en faire part A la direction.

Aucune personne qui présente une coupure ou une blessure ne devrait continuer a
toucher des produits de la plche, leurs ingrédients ou des surfaces en contact avec des
aliments tant que la blessure n'est pas entidrement protégée par un pansement imperméable
selidement fixé et de couleur voyante. Un service d'infirmerie devrait &tre prévu a cct
effet,

4.3.14 LES VEHICULES UTILISES POUR TRANSPORTER LE POISSON DEVRAIENT ETRE NETTOYES ET
DESINFECTES IMMEDIATEMENT APRES CHAQUE USAGE ET ETRE ENTRETENUS EN CONDITIONS:
TELLES QU'ILS NE PUISSENT PAS CONSTITUER UNE SOURCE DE CONTAMINATION POUR FF 5.3.17/
LE PRODUIT - Mod.

’ Le nettoyage des véhicules ainsi que des récipients et de 1l'équipement qu'ils con-
tiennent devrait &tre prévu de fagen régulidre. Il est généralement nécessaire de les arroser
au jet, de les brosser et de les nettoyer avec de lVeau potable ou de 1'eau de mer propre
additionnée d'un détergent et/ou d'un désinfectant approprié. Les récipients et les palettes,
devraient 8tre entreposés d'une manilre &vitant toute contamination et tout dommage.
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4.3.15 TOUTES LES OPERATIONS DE MAWUTENTION ET DE TRANSFORMATION QUE COMPORTENT LA PRE-
PARATION ET LA DISTRIBUTION DES PRODUITS ENRCBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES FF 5.3.8/
DEVRAIENT ETRE EFFECTUBES DAIS DES CONDITIONS D'HYGIENE Mod.

Le poisson et les produits de la peche sont particulilrement vulnérables A la
contamination, puisque leur préparation exige souvent beaucoup de manipulations. Quand la
chair est exposée, toute contamination par des micro-organismes racceurcit rapidement la
durée de conservation et accéldre la détérioration de la qualité en cas de fluctuations
de température. L'usine, 1l'équipement et les ouvriers devraient donc respecter strictement
" les prescriptions d'hygidne en matildre dtexploitation.

Lorsqu'on retire des sacs A parois multiples l'enrobage sec ou les mélanges de pa-
rure et les autres ingré&dients secs, il faudrait d'abord enlever la couche extérieure du
sac. Il faudrait ensuite faire glisser le sac dans la zone d'exposition et son contenu
devrait en 8tre retiré sans contact avec les extrémités ou les fermetures. S5i l'on ne
retire pas tout le contenu en une seule fois, il faudrait protéger le reste contre tout
danger de contamination. Les ingrédients susceptibles de véhiculer une prolifération bacté-
rienne rapide devraient 8tre examinés de prds, pour s'assurer que l'on n'utilise en cours
de production que des matidres propres et saines.

4.3.16 LA FRITURE DES PRODUITS ENROBES DE PATE A FRIRE ET PANES DEVRAIENT EVITER TOUTE

CONTAMINATICQ!!, TOUT DOMMAGE PHYSIQUE DES PRODUITS ET TOUTE NUISANCE D'ORIGINE
" ENVIRONNEMENTALE

L'huile de friture devrait 8tre filtrée continuellement, afin d'éliminer les par-
ticules brfQllées et les miettes et de protéger l'huile contre une décomposition rapide.
La friteuse devrait 8tre lavée chaque jour, A la fin de la chaine de production, afin d'é&li-
miner le dépOt d'excédents de matilres grasses, de miettes et d'autres résidus susceptibles
de contribuer au rancissement et A la polymérisation de l'huile. Il est recomnandé d*utili-
ser, pour nettoyer la friteuse, un détergent alcalin, puis de procéder A un ringage acide
et A un ringage final A l'eau potable. Les résidus d'eau ou de savon dans la friteuse peu-
vent provoquer la formation d'é&cume dangereuse 3ur l'huile chaude. L'excds de résidus d'eau
et de savon peut aussi faire gicler de la pAte A frire qui se trouve sur le produit.

Les récipients destinés A 1'entreposage de l'huile en vrac devraient @tre bien
fermés pour é&viter toute contamination.

I1 faudrait installer un systdme efficace de ventilation et d'élimination des fumées
de la friteuse, afin d'éviter que les fumées n'imprigent les locaux de l'usine. Les fumées
des friteuses devraient 8tre traitées ou réduites de manidre a éviter que les odeurs ne
deviennent une nuisance pour le voisinage.

4.3.17 LES ENTREPOTS FRIGORIFIQUES DEVRAIENT ETRE EXEMPTS D'ODEURS ET MAINTENUS DANS
UN BON ETAT D'HYGIENE FR 5.3.9/

L'entrepdt frigorifique devrait &tre soumis aux mbmes régles d'hygidne que tout Mod.
autre &tablissement ol sont manipulées des denrées alimentaires. Il convient de suivre
une procédure de nettoyage régulier pour assurer une hygidne du milieu satisfaisante,
Les produits congelés de qualité douteuse ne devraient pas 8tre entreposés avec les produits
de bonne qualité, A moins d'en 8tre séparés et de pouvoir 8tre identifiés sans difficulté.
On ne devrait pas utiliser A 1'intérieur de 1'entrep8t de moyens de trmsport metorisés
risquant de dégager des odeurs.
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4.4 Prescriptions en matidre d'exploitation et de production
4.4, Généralités

4.4.1.1 LE POISSON ET LES PRODUITS DERIVES DEVRAIENT TOUJOURS ETRE TRAITES DE FF
MANIERE HYGIENIQUE _ Sede1.2/

" La décongélation, le décorticage et le déveinage des crevettes, le sciage, mod.
le découpage et le tranchage des blocs de poisson congelés, 1'enrobage de pite A frire
et/ou 1l+'application de panure sur le poisson et les crevettes et toutes autres opéra-
tions de manutention et de fabrication de produits de la pache enrobés de pite A frire
et/ou panés devraient se faire dans des conditions de propreté et d'hygidne, I1 faudrait
prendre des précautions pour protéger les produits contre la contamination par les ani-
maux, les insectes, les oiseaux, les contaminants chimiques ou microbiologiques ou les
autres substances nocives pendant leur transformation, leur manutention et leur entre-
posage,

Les opérations préalables A l'obtention de produits finis et les opérations de
congélation et de conditionnement devraient atre &chelonnées de manidre A permettre une
manipulation rapide des lots successifs en cours de production, en un laps de temps et
A une tmpéreture tels qu'il ne puisse y avoir détérioration ou altération ni production
de microorganismes présentant un risque pour la santé publique, et que la congélation
puisse @tre effectuée dans des conditions satisfaisantes du point de vue de leur rythme
et de leur température,

4,4,1,2 LE POISSON NON CONGELE DEVRAIT PASSER SANS RETARD AUX OPERATIONS D'ENROBAGE
DE PATE A FRIRE ET/OU DE PANAGE

Les produits tels que crevettes décortiquées et déveinées, filets de poisson,
coquilles saint-jacques, etc., qui ne sont pas congelés au moment de leur transforma-
tion ultérieure, devraient &tre continuellement acheminés vers les opérations d'enrobage
de pidte A frire et/ou de panage. Si ces produits sont gardés ou transportés dans des
bacs ou des plateaux, ce laps de temps devrait @tre maintenu au minimum, De mime, le
temps &coulé entre 1l'opération de friture et 1la congélation devrait &tre maintenu au
minimam,

4.4.1.3 LE POISSON FRAIS OU DECONGELE QUI NE PEUT ETRE TRAITE IMMEDIATEMENT DEVRAIT
ETRE CONVENABLEMENT MIS EN GLACE DANS DES RECIPIENTS PROPRES ET ENTREPOSES
DANS DES EMPLACEMENTS RESERVES DE L'USINE, OU IL EST PROTEGE DE LA CHALEUR
ET DE LA CONTAMINATION PAR LES POUSSIERES, LES INSECTES OU AUTRES NUISIBLES.
LE POISSON SOUS GLACE DEVRAIT, AUTANT QUE POSSIBLE, ETRE ENTREPOSE DANS FF
UNE CHAMBRE FROIDE DONT LA TEMPERATURE SERA TRES LEGEREMENT SUPERIEURE A 5.4.3.1/

LA TEMPERATURE DE FUSION DE LA GLACE mod.

Pour obtenir des produits de la piche congelés enrobés de pite ? frire et/ou
panés, il faut préserver la qualité du poisson frais en le protégeant contre la chaleur,
les contaminations dtautres origines et les dommages physiques.,

I1 convient de souligner A nouveau que la conservation d'une certaine quantité
de poisson dans une chambre froide ne dispense nullement d'y mettre suffisamment de glace,
Les chambres froides sont congues pour maintenir une température basse et pour empécher
le poisson froid de se réchauffer. Le systdme de réfrigération utilisé dans les chambres
froides n'est pas A mdme de faire baisser 1a température d'une grande quantité de pois-
son en peu de temps. En outre, dans ces conditions, il est difficile de retirer la
chaleur 4'une grande masse de produit de fagon efficace, Dans 1'ensemble, la chaleur
n'est absorbée que sur la surface de la masse et le centre reste chaud plus longtemps,

La réfrigération initiale devrait dtre obtenue en mélangeant intimement de 1a glace
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broyée ou en &cailles et des couches superposées de poiSson; on commence par une couche
de glace au fond du récipient.

La pratique consistant A entreposer dans la chambre froide de grandes quantités
de poisson, crustacés ou de mollusques, qui ntont pas é&té préréfrigérés efficacement a
la température de la glace fondante est donc mauvaise.

La chambre froide devrait @tre &quipé d'un thermomdtre enregistreur et d'un
dispositif de contrdle automatique de la température et @tre congue de manidre a pouvoir
2tre maintenue en permanence, dans des conditions d'hygidne., La chambre froide devrait
étre aussi dotée d'un systdme automatique capable d'alerter le personnel gompétent
lorsque la tempreture tombe en dessous de 0°0C ou s'éldve au-dessus de 109C.

4.4,1.4 SI LES POISSONS OU LES PRODUITS DERIVES DOIVENT ETRE.- TRAITES AVEC DES FF
ADDITIFS ALIMENTAIRES, SOIT PAR IMMERSION SOIT PAR PULVERISATION, CETTE 5.4.3.8/
OPERATION DEVRAIT ETRE EFFECTUEE CONFORMEMENT AUX SPECIFICATIONS DE mod,
L'AUTORITE COMPETENTE

On ne saurait utiliser les additifs alimentaires de fagon indiscriminée. Quel-
ques~uns ne sont efficaces qu'avec certains types d'aliments, et dans tous les cas, la
concentration de 1'additif doit &tre rigoureusement contrdlée,

La législation alimentaire diffdre selon les pays et il est essentiel de s'en-
tourer d'avis autorisés avant d'employer un additif particulier, que le produit soit
destiné A 1'utilisation locale ou A 1ltexportation,

Tout traitement avec un additif ou tout traitement supplémentaire du poisson
pendant sa transformation augmente son cofit et il faudrait donc vérifier si ce traite-
ment se justifie compte tenu des avantages escomptés.

4.4.1.5 LORSQUE DES PRODUITS SONT EMBALLES AVANT D'ETRE CONGELES, ILS DEVRAIENT FR
ETRE MIS RAPIDEMENT DANS LE CONGELATEUR POUR EVITER UNE ELEVATION DE 5.4.1.7/
TEMPERATURE EXCESSIVE mod.

I1 arrive que la température des poissons et des produits dérivés s!'élédve
pendant l'emballage. Des temphretures de 10° et plus ne sont pas rares dans les usines
“de transformation, et le taux d'altération augmente si 1'on maintient le poisson pen-
dant longtemps A ces températures plus élevées,

4.4.1.6 IL FAUDRAIT PRENDRE DES PRECAUTIONS PENDANT LE CONDITIONNEMENT POUR ELIMINER
LA POSSIBILITE D'ENTRAINER DANS LES PRODUITS DES OBJETS OU FRAGMENTS METALLIQUES

Les chalines d'emballage devraient 2tre dotées de détecteurs A mbtaux trés sen-
sibles, capables de détecter méme des fragments ou copeaux de métal minuscules dans le
produit. Les détecteurs de métaux devraient actionner une sonnerie ou tout autre type
de dispositif destiné A attirer l'attention des emballeurs sur le carton contenant ces
substances métalliques. Dans certains systdmes, le détecteur de métaux, aprds avoir
trouvé une substance métallique dans le carton met en marche un mécanisme qui &limine
le carton automatiquement de la bande transporteuse, '

4.4.2 ‘Réchauffement partiel ou décongélation

4.,4.2,1 ON NE DEVRAIT RETENIR, POUR TRANSFORMATION ULTERIEURE ENTRAINANT LA NECESSITE
D'UNE DECONGELATION PARTIELLE OU TOTALE ET D'UNE RECONGELATION,QUE DES POISSONS,
DES CRUSTACES OU DES MOLLUSQUES CONGELES DE BONNE QUALITE ET IL FAUT PRENDRE
TOUTES LES PRECAUTIONS NECESSAIRES POUR EVITER OU REDUIRE AU MINIMUM L'ALTE-
RATION DE QUALITE QUI S'ENSUIT

La décongélation partielle ou compladte du poisson est parfois nécessaire pour
préparer les produits avant d'entreprendre les étapes ultérieures de la production.
Une grande quantité de produits de la péche préparés sont fabriqués de nos jours A
partir de poisson qui a &té congelé en mer ou A terre, puis entreposé, décongelé, trai-
té et recongelé. Il est évident que mdme si 1'on se trouve en conditions optimales
de manutention et de transformation, la qualité du produit final sera affectée A chaque
étape de 1a production, aussi toutes les précautions devront-elles &tre prises pour
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gviter ou réduire au minimum les altérations de qualité, I1 est évidant que, pour fa-
briquer un produit de bomne quaiité A partir de poisson, de crustacés ou de mollusquas
qui ont &té décongelés, traités puis recongelés, il est indispemsable de n'emplcoyer
que des matidres premidres de bonne qualité et de réaliser les opérations de manuten-
tion, décongélation, transformation et recongélation, conformément aux meilleures pra-
tiques adopt&es.~

4.4.2.2 SI L'ON UTILISE COMME MATIERE PREMIERE TU POISSON CONGELE, LA DECON- FR
GELATION DEVRAIT SE FAIRE AVANT LA TRANSFORMATION, DE LA MANIERE 5¢5.2/
RECOMMANDEE AU PAR, 5.5 DU "CODE D'USAGES POCUR LE PCISSON CONGELE". mod.
SI LA TRANSFORMATION NE PEUT COMMENCER IMMEDIATEMENT, LE PRODUIT
DEVRAIT ETRE MAINTENU SOUS REFRIGERATION

L'exposition de poisson A des températures élevées en cours de décongélation
devrait étre contrdlée avec soin et réalisée selon les procédures recommandées par le
*Code 4d'usages pour le poisson congelé". Loriaque le poisson congelé a &té décongelé,
il peut se détériorer comme le poisson frais., Lrtaltération staccélére lorsque 1la
température dépasse sensiblement celle de la glace fondante et que la durée de conser-
vation & la température supérieure se prolonge. Il importe donc que les températures
auxquelles le poisson est exposé au cours de la congélation n'excédent pas le palier
nécessaire pour que l'opération soit faite sous un délai relativement bref; par ailleurs,
le poisgon, crustacé ou mollusque. devrait 3tre transformé ou bien ré&frigéré das qu'il
est décongelé. Il est généralement préféradvle G'entreprendre la transformation ou de
remettre le poisson en milieu réfrigéré un peu avant la décongélation compldte car les
parties centrales continuent A se décongeler jusqu'a ce que le poisson ait atteint une
température uniforme.

Pour certains types de produits, il peut &tre pratique et souhaitable de pro-
céder aux différentes opérations telles que le découpage, 1l'enrobage de pite A frire,
le panage, la cuisson ou l'emballage sur du poisson A demi décongelé seulement., Dans
certains cas, il suffit de déccngeler les blocs ou les portions de poisson jusqu'au
point od 1'on peut séparer les différents morceaux sans les endommager.

"4+4.2.3 IL FAUDRAIT UNE METHODE DE DECONGELATION QUI CONVIENNE AU VOLUME ET AU pp
TYPE DE PRODUIT QUE L'ON DOIT TRAITER TOUT EN RESTANT RENTABLE 5.5.3/mod.

I1 est difficile de Pormuler des recommandations générales sur les méthodes de
décongélation convenant le mieux A un produit donné, Avant de prendre une décision,
le fabricant devrait &tudier les dépenses d'équipement, d'entretien, de fonctionnement
et de main-d'oceuvre, ainsi que le volume du produit A décongeler et ses exigences par-
ticulidres, I1 serait bon qu'il consulte A ce sujet un technologue ayant 1'expérience
des pratiques de décongélation. '

4.4,2.4 TOUTES LES OPERATIONS DE DECONGELATION DEVRAIENT ETRE EFFECTUEES DANS FR
: DE BONNES CONDITIONS D'HYGIENE . : ' 5¢5.4/mod.

Etant donné& que le poisson décongelé est exposé aux mémes risques de contamina-
tion et de détérioration que le poigsson Prais, il est indispensable que l'ensemble des
superficies, de 1:'équipament, des bacs et autres matériaux servant A la décongélation,
ainsi que toutes les pratiques de manutention, répondent aux normes rigoureuses d'hygidne
définies dans tous les autres codes pertinents. Il faudrait &tablir que tout 1'8quipe-
ment, les bacs et les ustensiles servant % la décongélation soient tenus propres et
désinfect8s & intervalles fréquents et que toutes les manipulations soient effectuées
conformément aux normes d'hygidne les plus rigoureuses., Le sol de la pidce dans la
laquelle a lieu la décongslation ne devrait pas accumuler l'eau de fusion. Lorsque
l'eau de fusion tombe sur le sol, celui-ci devrait 8tre régulidrement arrosé au jet
pour &viter la formation d'odeurs nauséabondes et le développement de microbes.

Si 1on pratique 1a décongélation X 1'sau, i1 est recommandé de se servir
dteau potable, smcore qu'il soit possible dtutiliser de 1'eau de mer propre. Il faudrait
prandre toutes les précautions pour éliminer la possibilité de contaminer le produit.
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L'eau du bac de décongélation devrait circuler 3 un débit susceptible d'éviter la con-
tamination excessive ou l'accumulation de sang, de mucus et de microorganismes. Les
bacs devraient &tre vidés et nettoyés A fond A intervalles réguliers.

Lorsqu'on se sert d'un bac de décongélation, le produit ne Aevrait pas y sé-
journer plus d'une demi-heure aprds sa décongélation. Si le produit doit @tre gardé
pendant plus longtemps avant d'@tre acheminé A 1'é&tape suivante du traitement i1 faudrait
le maintenir a une température aussi voisine que possible de celle de 1la glace fondante,
jusqu'a ce qu'on soit prét A procéder A la transformation., Si 1'eau est chaffée pour
accélérer 1a décongélation, le produit devrait &tre immédiatement ramené i 1la tempéra-
ture de la glace fondante aprés décongélation et avant de passer au stade suivant de la
transformation. Le poisson congelé devrait entrer dans le bac de décongélation sans
aucun emballage et notamment sans &tre entouré de cellophane ou de pellicules de polyé-
thyldne,

4.4.2.5 LE RECHAUFFEMENT PARTIEL DU POISSON CONGELE AVANT ENROBAGE DE PATE A FRIRE
ET PANAGE DEVRAIT ETRE REALISE PAR DES METHODES ASSURANT L'INTEBGRITE DU PRODUIT

Dans certains cas, i1 est nécessaire et souhajitable de réchauffer partiellement
les blocs de poisson congelés ou les autres produits de la péche congelés avant de passer
aux stades ultérieurs de la transformation et de procéder A 1'enrobage de pite A fPrire
et/ou panage, Les blocs de poisson congelés sont généralement réchauffés partiellement
pour faciliter les opérations de tranchage ou de sciage car les blocs de poisson congel és
maintenus A des templratures trds basses peuvent @tre difficiles A scier ou A découper en
portions ou en baguettes. La dureté des blocs peut affecter ou endommager les scies ou
1'&quipement de tranchage et le produit peut se fendre ou se briser A la suite de la
pression nécessaire pour le tranchage, ce qui entraine un gaspillage et un coiit de pro-
duction excessifs. En outre, les poissons congelés A coeur sont en général réchauffés
partiellement avant 1'enrobage et le panage, afin de permettre A la pite A frire et 2
la panure de mieux adhérer A la chair du produit congelé, Le réchauffement partiel du
poisson congelé devrait @tre réalisé de telle sorte qu'il n'affecte pas la qualité du
produit, Les produits congelés sont généralement réchauffé&s dans une chambre de décon-
gélation dont la température est voisine de -7°C. La température interne des produits
partiellement réchauffés devrait 2tre contrdlbe de fagon qu'elle ne dépasse pas -9°C
avant que 1'on passe au stade suivant des opérations de transformation,

Si 1'on se sert de dispositifs mécaniques de réchauffement, ils devraient atre

construits en matériaux faciles A nettoyer et congus de faton A permettre un fonctionne-
ment hygiénique, .

4.4.3 Opérations de découpage

4.4.3.17 LA METHODE RETENUE POUR PREPARER DES BATONNETS OU DES PORTIONS DE POISSON
UNIFORMES DEVRALIT ETRE CHOISIE AVEC SOIN

Les machines le plus fréquemment utilisées pour découper les blocs de poisson
sont des scies A rubans, des sciosgcirculaires et des trongonneuses a guillotine, Cha-
cune d'elles présente des avantages et des inconvénients et 1a machine ou la combinaison

de machines convenant le mieux au produit considéré et au fonctionnement de l'usine de
transformation devrait &tre recherchée.

Les scies & rubans produisent des bitonnets de forme et de taille trés uniformes,
donnent peu de sciure et la disposition de 1a lame ne pose pas de probldmes., Leur cofit
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est plus é&levé par suite de la lenteur des opérations et de leur répétition, qui supposent
l'existence de plusieurs machines; d'autre part, il faut davantage de main-d‘'oeuvre
qu'avec d'autres types de machines A couper,

Les scies circulaires produisent plusieurs entailles A chaque opération, ce qui
réduit le temps et la main-d'oeuvre nécessaires; leur utilisation est plus siire que
celle des scies 2 rubans. Il est plus difficile de remplacer les lames ou de les ajuster
ou de rectifier leur position, et la perte de sciure est assez importante. Avant de
dresser des plans concernant une telle machine, il faudrait &tudier avec soin les carac-
téristiques de la lame pour réduire au minimum 1la quantité de sciure formée.

Les trongonneuses A guillotine ne produisent pas de sciure. La dépense de temps
et de main-d'oeuvre est trds faible par unité de produit préparé, le taux de production
horaire est trds €levé et la séaurité de fonctionnement de 1'appareil est plus grande que
celle des autres scies. Lorsque les blocs de poisson ne sont pas manipulés avec tous
les soins voulus, ils peuvent se fendre ou atre endommagés (le fonctionnement est amé-
lioré et la pression sur la machine est diminuée par réchauffement partiel du bloc avant
tranchage), ce qui accroit les déperditions de produit par rapport aux pertes de sciure
des autres types de machines, La largeur des bitonnets n'est pas toujours uniforme:
le réchauffement partiel des blocs accroit la demande de main-d'oeuvre et de temps,
enfin, les réparations ou remises en place de la lame sont coliteuses en termes de temps
et d'argent,

4.4.3.2 LA TAILLE DU BLOC DE POISSON DEVRAIT CORRESPONDRE A L'OPERATION DE TRONGONNAGE

Fabriquer des produits tels que des bitonnets de poisson A partir de 1la plu-
part des types de blocs peut demander jusqu'd trois opérations 4e tranchage. Chaque
entaille fait perdre une bande de chair lé&gdrement plus large que la lame de scie, Les
spécifications relatives & 1a taille du bloc de poisson initiale seraient différentes,
suivant que 1'on se servirait, pour pratiquer la dernidre incision pour obtenir des
batonnets de poisson de taille uniforme, d'une scie circulaire ou d‘une trongonneuse
A guillotine,

4.4.3.3 LES RESIDUS DE L'OPERATION DE TRANCHAGE (MORCEAUX BRISES ET SCIURE) DEVRAIENT
ETRE SOIGNEUSEMENT ENLEVES PAR DES OPERATIONS AUSSI CONTINUES QUE POSSIBLE

Les morceaux brisés recueillis sur des surfaces propres par des opfrations
hygiéniques devraient @tre manipulés sans retards excessifs et &tre congelés ou réfri-
gérés pour dtre utilisés uvitérieurement. La sciure produite par le découpage des blocs
peut entrairer un gaspillage de matidres premidres; elle peut cependant &tre utilisée
dans d'autres produits.

8i 1'on se sert de sciure pour préparer des produits destinés A la consomma-
tion humaine, celle-ci devrait @tre recueillie et manipulée d'une manidre satisfaisante
du point de vue de 1'hygidne, afin d'éviter contamination et croissance microbienne
excessives,

4.4.4 Enrobage de pite A frire et/ou panage

4.4.4,1 LA PATE A FRIRE DEVRAIT ETRE MAINTENUE A UNE TEMPERATURE QUI ASSURE UNE
PROTECTION CONTRE LA PROLIFERATION MICROBIENNE EN COURS D‘'ENROBAGE

~La pite A frire, qui est préparée en continu, gardée et fecyclée dans un équi-
.pement clos, pendant les opfrations d'enrobage devrait s'il y a 1ieu @tre jetée 2 1la
£in de chaque journée de travail. ' ' '

La pite A frire qui n'est pas manipulée dans un équipement clos devrait @tre
jetée plus fréquemsent dans le cours de la journée et A la fin des travaux de chaque jour.

La pate a frire devrait etre conservée i une température ne dépassant
pas 10°C (50°F).
Les opérations manuelles devraient 2tre découragées,

4.4,4,2 LA PANURE DEVRAIT ETRE MANIPULEE DE FAGON A EVITER LA CONTAMINATION ET TOUTE
PROLIPERATION MICROBIENNE EXCESSIVE

L'emplol d'un équipement spbcialisé devrait permettre d'appliquerle panage de
telle sorte que les particules de panure restent continuellement en circulation et
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passent A travers un tamis de dimensions corivenables, pour &liminer les mazses humides.
Ces masses humides sont sujertes A la croissance bactérienne et devraient &tre pério-
diquement rejetées du dispositif. La panure qui subsiste en fin de journée dans 1'équi-
pement qui sert a son application peut dtre réutiiisée dans les 24 heures, & condition
drdtre tamisée pour éliminer les masses humides et entreposée en chambre froide dans vrn
récipient propre muni d'un couvercle. Tout le matériel restant dans le tamis devrait
étre jeté., Les opérations manuelles devratient atre découragées,

4.4.4.3 IL CONVIENDRAIT DE MAINTENIR AU MINIMUM LES OPERATIONS MANUELLES SUR LES
PRCDUITS ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES

Toutes les opérations de manutention et d'emballage des produits enrobés de
pite A frire et/ou panés devraient 2tre effectubes de fagon A maintenir au minimum les
contacts manuels avec les produits. Il est recommandé que toutes les opérations mamelles né-
Cessaires aprés enrobage & pite A frire et/ou panure soient effectubes avec des gants
propres, afin de ré&duire au minimum les possibilités de contamination.

4.4.5 Friturg

4.4.5.7 1IL NE FAUDRAIT EMPLOYER POUR PREFRIRE OU POUR FRIRE LES PRODUITS DE LA PECHE
ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES QUE DE L'HUILE COMESTIBLE DE BONNE QUALITE

_ I1 convient de noter que la durée de conservation du poisson congelé frit est
fonction de la température d'entrepcsage, de la qualité des matériaux d'emballage, de
la qualité et de la stabilité de 1'huile employée pour le frire et de la qualité ainsi
que de la stabilité du poisson., Dans la plupart des cas, la qualité et la stabilité

des matidres grasses employées pour la friture détermineront, aprés leur absorption,
la durée d'entreposage du produit.

Les huiles employé&es lors de la cuisson devraient 3tre de qualité alimentaire,
raffinées et désodorisées, tras stables, susceptibles de donner au produit une saveur
agréable., Les propriétés physiques et chimiques des huiles 2 frire devraient atre
examinées régulidrement, L'huile consommée pendant les opérations de friture devrait
étre remplacée ou renouvelés de manidre A &viter le rancissement du produit ou la for-
mation d'une quantité excessive dtacides gras libres, La qualité de 1'huile devrait
étre viérifike lors de son réceptionnement et en cours d'emploi, Il est possilie simitanbment
de dfterminer sa qualité organcleptique et mesurer sa teneur en acide gras libre, Le
pourcentage d'huile de friture absorbé est fonction de la température de cuisson et

du type dthuile, ainsi que de la durée de l'orération et de la nature de 1'enrobage
et de la panure. )

4.4.5.2 LES PRODUITS ENROBES DE PATE A FRIRE ET/0U PANES DEVRAIENT ETRE DIRIGES VERS
LA FRITEUSE AUSSI RAPIDEMENT QUE POSSIBLE ET L'OPERATION DE FRITURE DEVRAIT

ETRE REALISEE DANS DES CONDITIONS DE RAPPORT TEMPS/TEMPERATURE PREDETERMINEES
POUR OBTENIR LES RESULTATS SOUHKAITES

Les produits de la pache enrobés de pite A frire et/ou panés, destinés 2 &tre
précuits ou cuits devraient &tre entrainés en continu vers le dispositif de friture,
sur des bandes transporteuses spéciales en grillage métallique, circulant entre les
unités de panage, d'enrobage et de friture, pour permettre 1'élimination des particules
qui n'adhdrent pas au produit. Dans le cas de 1a friture en discontinu, il ne faudrait
Pas laisser s'écouler plus de 20 minutes apras 1'enrobage et/ou le panage et la cuisson.
Dans les opérations de plus grande envergure, il est préférable d'installer des fri-
teuses en continu, aux fins de 1'efficacité de 1a cuisson et du contrdle microbiologique
avant et pendant le processus de friture, Il conviendrait d'établir pour chaque produit
un rapport temps/température et 11 faudrait maintenir au minimum les variations de tem-
pérature et de temps pendant la cuisson. Certains produits ne sont cuits que.légdrement
pour permettre A 1‘'enrobage de Prendre couleur et consistance; 1a chair devrait alors
rester aussi crue que possible. Ces produits doiveat 8tre cuits A coeur Par le consom-
mateur, soit en friture, soit au four, etc. Dans le cas des produits 1é&gdrement frits,
le temps &coulé entre 1a cuisson et le processus de refroidissement/congélation devrait
&tre aussi bref que possible pour &viter la multiplication des microbes. D'autres
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produits sont cuits A coeur avant ou pendant 1'opération de friture et il suffit de les
réchauffer avant de les consommer., En tout é&tat de cause, le fabricant devrait établir
exactement la durée et la température nécessaires pour obtenir une couleur, une texture,
une friabilité et une saveur uniformes des produits, ainsi que pour détruire un certain
nombre de microbes, suivant la nature du poisson, des ingrédients et des opérations de
transformation avant cuisson.

4.4.5.3 LA FRITEUSE DEVRAIT ETRE DOTEE D'UN SYSTEME DE FILTRATION CONTINU ET EFFICACE,
POUR MAINTENIR LA QUALITE DE L'HUILE

Les friteuses devraient &tre dotées d'un systéme efficace qui fonctionne con-
tinuellement et qui, aprés avoir f£iltré l'huile chaude, 1a remet dans la friteuse. Le
dispositif de filtration devrait éliminer les miettes et les particules afin de main-
tenir une huile assez claire et de réduire au minimum les modifications chimiques indé&-
sirables, Les produits frits seront aussi exempts de particules noires, indésirables
A la surface de l'enrobage. En outre, 1l'efficacité du dispositif de filtration contribue
sengiblement A réduire la consommation dthuile et, par suite, A une diminution corres-
pondante des cofits,

si 1'on ne dispose pas d'un systéme de filtration continu, i1 faudrait procéder
A cette opation au moins une fois par jour; 1l'huile devrait étre retirée de la friteuse
par pompage, passée dans un bac d'entreposage A travers un filtre; 1'huile qui vient
d'@tre filtrée avant que l'on remplisse A nouveau la friteuse devrait entrainer les
miettes de la friteuse jusqu'au filtre, ‘

4.,4.6 Congélation
4,4,6,17 LES PRODUITS ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES DEVRAIENT ETRE EFFICACEMENT
CONGELES AVANT OU APRES EMBALLAGE, SANS RETARDS INUTILES

Le poisson enrobé de pite A frire et/ou pané peut &tre congelé sur la chaine
avant d'étre emballé ou &tre conditionné puis &tre congelé rapidement. Lorsqu'on
pratique la congélation A la chaine, le produit devrait &tre congelé a coeur lorsqu'il
quitte le congélateur, avant d'a@tre emballé, Si les produits sont emballés avant
d'atre congelés, les emballages devraient atre de nature A permettre une congélation
rapide et les paquets individuels ne devraient pas &tre mis dans des conteneurs de
carton avant que la congélation soit achevée,

4.4.6.2 LA CONGELATION DEVRAIT ETRE RAPIDE AFIN D'EVITER OU DE REDUIRE TOUTE
DETERIORATION DE LA QUALITE

Les produits de la pache enrobés de plte A frire et/ou panés devraient 2tre
congelés rapidement pour garantir la‘'fabrication d'un produit de bonne qualité, On
sait que les produits de la péche peuvent se voir exposés 2 une baisse de qualité, y
compris par dénaturation protéique et dommage cellulaire, lorsqu'ils sont exposés A
une congélation trop lente ou incompldte, Les altérations qualitatives peuvent affecter
sérieusement la texture, la saveur et la durée de conservation du produit, d'ol 1'impor-
tance d'une congélation rapide, d'une baisse rapide de la température du produit et du
maintien d'une capacité de congélation suffisante du congélateur pour fabriquer des
produits de qualité acceptable.

4.4.6,3 LA CONGELATION DEVRAIT ETRE ACHEVEE DANS LE CONGELATEUR MEME ET NE DEVRAIT
JAMAIS ETRE REALISEE OU ACHEVEE DANS UN ENTREPOT FRIGORIFIQUE

La congélation des produits de la pdche enrobés de pite 2 frire et/ou panés
devrait @tre achevée dans un congélateur A circulation d'air forcé, par contact ou
cryogénique, avant que les produits soient acheminés vers 1'entrepdt frigorifique.
L'&quipement frigorigéne des entrepdts frigorifiques n'a généralement pas’ une capacité
suffisante pour répondre A la demande de froid supplémentaire. Les produits chauds
placés dans un entrepdt frigorifique mettent trds longtemps A congeler et provoquent
le réchauffement d'autres produits dé&jd entreposés.
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4.4.6.,4 ON DEVRAIT DETERMINER SOIGNEUSEMENT LES DUREES DE CONGELATION EXACTES pp
DES PRODUITS DE LA PECHE ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES 4.4.2.4/mod.

La durée exacte de congélation nécessaire aux divers produits est fonction de
nombreuses variables, telles que la forme et la dimension du produit, 1‘'aire exposée
A la surface de refroidissement ou au milieu de ré&frigération et 1la température du fri-
gorigéne., On peut déterminer une durée de congélation théorique pour guider approxima-
tivement le plan de production, mais chaque fois qu'un nouveau produit est traité dans
un congélateur, il faudrait Aéfinir 1a durée de congélation exacte par mesure directe
des températures du produit pendant le processus.

4-476.5 ON DEVRAIT UTILISER LES CONGELATEURS A AIR PORCE'DE MANIERE QUE LE DEBIT

DE BRASSAGE DE L'AIR FROID CIRCULANT AUTOUR DU'PRODQIT SOIT SUFFISANT 4F§ 2.10/mod
Dans ce procédé, la chaleur est transférée du produit A un courant d'air froid,

puis sur les surfaces réfrigérantes du congélateur. Il est essentiel que la circulation
d'air soit adéquate et tout obstacle au brassage de 1'air autour du produit provoque une
réduction de la vitesse de congélation et nuit A la qualité du produit. Lorsque le pro-
duit est trop tassé par suite de la surcharge du congélateur, la circulation d'air froid
autour des surfaces des unités individuelles est entravée et il peut en résulter une
augmentation sensible de la durée de congélation. La vitesse de congélation est égale-
. ment ralentie lorsque le produit est enveloppé ou conditionné dans des cartons.

4.4.6.6 DES CONSIDERATIONS PARTICULIERES PEUVENT S'IMPOSER QUANT AUX METHODES DE
CONGELATION CRYOGENIQUE, AFIN D'EVITER TOUT DOMMAGE PHYSIQUE AUX PRODUITS

Des méthodes de congélation cryogénique ont &té adoptées par certains secteurs
de 1'industrie de fabrication de produits de la pache enrobés de pite A frire et/ou panés,
Les congélateurs cryogéniques congdlent le produit par pulvérisation de gag liquéfiés
(azote ou le cryogdne R-12, par exemple) ou par immersion dans ces gaz. Ces méthodes
présentent des avantages eu &gard A la bridveté du laps de temps nécessaire pour réa-
liser la congélation. 1I1 faut cependant avoir soin d'éviter que les produits ne se
fendillent ou ne se déforment sous 1'effet d'une congélation trop rapide. Certains
systdmes cryogéniques peuvent aussi entrainer une modification de la couleur des pro-
duits frits, en dissolvant ou en éliminant 1'huile superficielle de 1'enrobage au cours
de 1'application du cryogdne. Une évaluation approfondie du systéme de congélation,
dans son application aux différents produits, est recommandée avant que 1'on ne fasse
un choix définitif. Les investissements fixes et le cofit de 1a congélation par unité
de produit devraient &galement atre &tudiés soigneusement lorsqu'on évalue un systdme

de congélation. Les composés utilisés comme milieu cryogéne devraient @tre agréés par
ltautorité compétente,

4.4.6.7 ON DEVRAIT VERIFIER FREQUEMMENT LES PRESSIONS ET LES TEMPERATURES DANS FR
LE SYSTEME DE REFRIGERATION POUR EN ASSURER LE FONCTIONNEMENT CORRECT 4.4.2,14

Les fréquentes vérifications et l'enregistrement des donnés ainsi relevées
garantissent que la température du fluide frigorigéne ne risque gudre dt'étre trop
élevée ou que 1'équipement fonctionne bien. Toute anomalie observée devrait atre rec-
tifiée rapidement. Il importe de surveiller les thermomdtres pour éviter la surchauffe
au refoulement du compresseur et le sous-refroidissement du liquide devant les déten-
deurs. Parfois, ces deux lectures indiquent des Puites de fluide frigorigéne avant
que se manifeste un danger grave de perte de capacité de congélation,

4.4.6.8 ON DEVRAIT TENIR DES RELEVES EXACTS DE TOUTES LES OPERATIONS DE  pp
. CONGELATION 4.4.2.15/mod.

Un relevé exact de toutes les heures de chargement et de déchargement des con-
gélateurs et du nombre des blocs/bitonnets, portions, etc., congelés contribue grande-
ment A assurer une gestion et un contrdle des opérations efficaces. )

4.4.6.9 LES PRODUITS QUI SONT REJETES OU GARDES POUR ETRE REINSPECTES DEVRAIENT ETRE

CONVENABLEMENT ETIQUETES ET PLACES DANS UNE SECTION DISTINCTE DE L'ENTREPOT
FRIGORIFIQUE '
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Lorsqu‘un produit est rejeté parce qu'il ne satisfait pas les normes de qualité
physiques ou microbiologiques ou lorsque sa qualité ou son acceptabilité sont douteux,
i1 faudrait prévoir des marques ou des &tiquettes appropriées, indiquant claireament qu'il
a &té rejeté ou mis en magasin aux fins d'inspection ultérieure avant décision d&finitiveo
En tout cas, le produit devrait &tre disposé A part dans l'entrepat Prigorifique, de
manidre A &viter qu'11 soit expédié par erreur.

4.4.7.1 LES PRODUITS DE LA PECHE CONGELES ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES DEVRAIENT
ETRE EMBALLES CONVENABLEMENT AFIN DE PROTEGER LEUR QUALITE EN COURS D'ENTRE-
POSAGE, DE TRANSPORT, DE DISTRIBUTION ET D'EXPOSITION DANS LES COMMERCES DE
DETAIL

La protection de la qualité des produits de la péche enrobés de pite A frire
et/ou panks est essentiellement fonction de la conception et de la fabrication de
l'emballage et des matériaux utilisés A cette fin. Il est de notoriété publique que
la qualité des produits congelés se détériore en cours d'entreposage et de distribution
si le conditionnement n'offre pas une prctection suffisante contre la déshydratation,
l'oxydation, la contamination physique, chimique ou microbiologique et la manutention,
I1 existe de nombreux matériaux d'emballage et 1'on en connalt une vaste gamme de compo-
sitions, Le choix du matériau d'emballage devrait &tre &tudié avec soin, compte tenu
du type de produits A emballer et du cofit de 1'emballage. Ltemballage devrait dtre
foncticnnel et ne devrait pas ajouter grandement au cofit du produit.

4.4.7.2 LE CONDITIONNEMENT ET LES MATERIAUX UTILISES A CET EFFET DEVRAIENT ETRE FR
CONGUS POUR CREER UN EMBALLAGE ATTRAYANT, PRATIQUE ET ECONOMIQUE, QUI
PROTEGERA LE PRODUIT DE MANIERE ADEQUATE Se 4 3.6/mod.

Le conditionnement des produits de la péche congelés fait entrer en Jeu de
nombreux facteurs, Il importe que le produit soit présenté dans un emballage qui soit
attrayant pour 1'acheteur, tout en restant facile A manipuler. Les &tiquettes devraient
8tre clairement imprimées et étre conformes A la législation sur 1'étiquetage en vi-
gueur dans le pays ol le produit est commercialisé.,

En outre, les emballages de produits de la péche congelés devraient porter
des indications précises sur la fagon dont le produit doit &tre conservé, depuis le
moment oh il a &té acheté chez le détaillant jusqu'd celui od il est utilisé.

Pour .choisir les matériaux, il est nécessaire dtenvisager 1'ensemble du plan
de conditionnement, pour s'assurer qu'ils ont toutes les qualités protectrices requises,
Etant donné que le cofit des matériaux d'emballage varie considérablement, ceux-ci seront
d'ordinaire choisis pour faire face aux exigences de 1a manidre 1la plus économique sans
affecter la-qualité ou la présentation du produit.

Dans certains cas, la décision d'utiliser un type de matériau d'emballage
plutdt qu'un autre dépend du fait que les produits congelés enrobés de pite A frire
et/ou panés sont crus ou précuits. Les produits panés crus doivent &tre mieux protégés
contre la déshydratation qui se produit en cas de variations de la température. Etant
donné que les problimes 1iés au choix des matériaux d'emballage appropriés pour les
produits de la péche congelés enrobés de pite a4 frire et/ou panés supposent des connais-
sances tréds spécialiskes, il est recommandé de solliciter 1tavis d'experts du condi-
tionnement.

4.4.7.3 LES EMBALLAGES-CONSOMMATEURS DES PRODUITS ENROBES DE PATE A FRIRE ET/0U
PANES DEVRAIENT ETRE SUFFISAMMENT SOLIDES, IMPERMEABLES ET RESISTANT 5o4-3.8/h0ﬁa
AUX SOUILLURES. LEUR ETANCHEITE A LA VAPEUR D'EAU ET AUX GAZ DEVRAIERT
REPONDRE AUX EXIGENCES DU PRODUIT ET ILS DEVRAIENT ETRE DE FORME ET DE
DIMENSIONS CONVENABLES

Une grande partie des produits de la pdche enrobés de pite A frire et/ou panés
sont emballés dans des cartons avec Ou sans enveloppe interne. Pour donner au carton
les propriftés voulues d'imperméabilité, 4'étanchéitd et de résistance aux souillures,
on les enduit généralement, sur l'une ou les deux faces, de parafine, de pelybthyléme
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extrudé ocu d'une parafine enduite d'un copolymére, dtune résine ou d'autres additifs
ou il est vernissé,

Les emballages devraient &tre suffisamment solides pour protéger le produit
contre les dommages physiques que pourraient lui infliger la manutention, le transport
et la vente au détail. Ils devraient &tre suffisamment résistant A 1'eau pour éviter
toute coloration ou tout amollissement s'ils deviennent humides. Les emballages desti-
nés aux produits gras devraient avoir peu d*affinité pour les tiaches de graisse. S'il
n'y a pas d'enveloppe intérieure ou si cette enveloppe est peu étanche A la vapeur et
aux gaz, le carton devrait assurer cette protection.

Les emballages devraient &tre de la dimension et de la forme voulus pour que
le produit s'y insdre convenablement, de sorte que 1l'espace interstitiel subsistant
dans 1'emballage soit aussi petit que possible. La présence de grands espaces intersti-
tiels dans 1l'emballage augmente en effet le danger de déshydratation ou de rancissement.
Par ailleurs, lorsque les cartons sont imparfaitement remplis, ils risquent davantage
d'étre endommagés pendant la manutention; les surfaces mal panées risquent de frotter
les unes contre les autres et l'effet d'abrasion qui en résulte provoquera la présence
d'une quantité excessive de particules de panure dans le carton. En outre, dans le cas
des produits qui doivent atre congelés aprés 1l'emballage, la congélation est plus rapide
lorsqu*il n'y a pas d'espace interstitiel dans 1'emballage. Enfin, la taille excessive
d'un emballage resté vide en grande partie risquerait de constituer une fraude aux dépens
du consommateur. ’

Les emballages pour la vente au détail doivent @tre conservés intacts jusqu'au

" moment de la vente finale.

4.4.7.4 LES MATERIAUX D'EMBALLAGE NE DEVRAIENT EN AUCUNE FAGON CONTAMINER LE FR
PRODUIT 5.4.3.9

Etant donné que les odeurs et saveurs &trangéres nuisent A 1'acceptabilité du
produit, tout emballage, adhésif et matériau d'imprimerie susceptible d'entrer en con-
tact avec celui-di devrait &tre inodore. L'emballage doit étre tel que la saveur et
l*od2ur initiales du produit soient maintenues intactes. En outre, il convient
d'écarter tout risque 4'échange de substances potentiellement nocives entre le matériau
d'enballage et le produit alimentaire.

4.4.7.5 L'UTILISATION DE MATERIAUX D'EMBALLAGE NE DEVRAIT PAS ACCROITRE FR
EXCESSIVEMENT LA DUREE DE CONGELATION 5.4.3.10

En pratique, il est souvent nécessaire d'étudier le type d'emballage utilisé
en fonction de son effet sur la durée de congélation. Plus le matériau d'emballage est
épais et complexe et plus la congélation est longue.

_4.4.7.6 LES EMBALLAGES DEVRAIENT ETRE PEU PERMEABLES A LA VAPEUR D'EAU :R4 3 11/n°d

Il faut utiliser un matériau d'emballage peu perméable A la vapeur d'eau
pour réduire la déshydratation du produit. La perméabilité de ces matériaux dépend A
la fois de la température et de l'humidité relative. La perméabilité A la vapeur
d'eau des emballages de produits de la péche ne devrait pas dépasser 0,2 g/m2/24h A
~20°C pour un taux d'humidité relative de 80%.

4.4.7.7 LES EMBALLAGES DEVRAIENT ETRE PEU PERMEABLES AUX GAZ ET AUX ODEURS FR 5¢4.3.12

Les matériaux 4d'emballage devraient résister A la pénétration de 1'oxygdne
et des autres gaz, et il faudrait qu'ils soient hermétiquement fermés afin de réduire
au minimum la rancidité et de prévenir 1‘absorption des odeurs par le produit pendant
1'entreposage, Les feuilles et pellicules utilisées pour 1'emballage devraient &tre
difficiles A percer pendant la transformation et la manutention. Cela est particu-
lidrement important lorsque les emballages sont remplis sous vide ou que 1'on y insuffle
un gaz inerte. Dans certains cas, il peut @tre nécessaire de placer les emballages dans
des cartons pour assurer une protection accrue.
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4.4.7.8 LES MATERIAUX D'EMBALLAGE DEVRAIENT ETRE SUFFISAMMENT SOLIDES ET FF
DURABLES POUR RESISTER AUX SOLLICITATIONS AUXQUELLES ILS SONT SOUMIS 5.4.3.13/
PENDANT LE TRAITEMENT, LA MANUTENTION, L'ENTREPOSAGE ET LA DISTRIBUTION mod.

L*'emballage devrait &tre capable de résister aux sollicitations pendant 1'assem-
blage, le remplissage, la fermeture mécanique, la congélation, 1'entreposage, le trans-
port et la décongélation., La souplesse aux basses températures renforce la résistance
du matériau A la rupture ou aux déchirures pendant 1'entreposage ou le transport. Les
couches des matériaux stratifiés ne devraient pas se séparer A 1'état humide.

4.4.7.9 LES EMBALLAGES DEVRAIENT ETRE IMPERMEABLES AUX GRAISSES ET AUX HUILES FR 5.4.3.14,

L'imperméabilité et la résistance des matériaux d'emballage aux graisses mod.
et aux huiles constituent une propriété importante, notamment lorsqu'on emballe un pro-
duit précuit. Si le matériau d'emballage s'impragne d'huile, le produit rancit plus
vite pendant 1'entreposage et son aspect s'en ressent,

4.4.7.10 LES MATERIAUX D'EMBALLAGE NE DEVRAIENT PAS ADHERER A LA SURFACE HUMIDE FR
OU CONGELESDU PRODUIT 5.4.3.15

L'adhésion des matériaux d'emballage aux oroduits humides ou congelés irrite
le consommateur,

4.4.7.11 LES RECIPIENTS A CONTACT INDIRECT (CAISSES D'EXPEDITION) SERVANT A FR
L'EMBALLAGE DE GROS DEVRAIENT ETRE LEGERS ET SOLIDES; ILS DEVRAIENT 5.4.3.18
FOURNIR UNE BONNE PROTECTION AUX PRODUITS CONGELES

Les panneaux de fibre et le carton ondulé sont des matériaux satisfaisants
pour la fabrication des récipients % contact indirect (caisses d'expédition) qui
renferment en général un certain nombre de cartomns ou d'emballages—consommateurs.

Pour faciliter la manutention, ces r8cipients ne doivent pas &tre trop srandg. Ils
* doivent avoir une bonne résistance A 1'humidit8 et 3 l'écf tement, Les récipients
'3 contact indirect peuvent 8tre renforcés par des fils de fer ou des bandes métalliques.

4.4.8 Entreposage et distribution

) 4.4.,8.1 LORSQUE LA CONGELATION EST TERMINEE, LA TEMPERATURE DU PRODUIT APRES FR
STABILISATION THERMIQUE DEVRAIT ETRE VOISINE DE CELLE DE L'ENTREPOT 5.4.4.1/mod.
FRIGORIFIQUE OU LUI ETRE A PEINE INFERIEURE

Les entrepdts frigorifiques sont destinés ) conserver le produit A 1a tempé-
rature adéquate et ne devraient servir ni A la congélation du produit ni A 1rabaisse-
ment de la température d'un produit congelé au niveau de celle du frigorifique.

4.4.8.2 SI LES PRODUITS PARTIELLEMENT DECONGELES SONT ADMIS A L'ENTREPOSAGE, FR
ILS DEVRAIENT ETRE RECONGELES AU MOYEN D'UN EQUIPEMENT DE CONGELATION $.4.4.2/m0d.
ADEQUAT AVANT D'ETRE ENTREPOSES EN FRIGOKIFIOUE '

I1 arrive que les produits congelés soient partiellement décongelés pendant
le transport ou l'expédition. Si 1'on considére que ces produits sont d'une qualité
encore acceptable pour la consommation humaine, : 11 convient de les recongeler rapide-
ment dans une installation de congélation adéquate.

4.4,8.3 LES PRODUITS DE LA PECHE CONGELES ENROBES DE PATE A FRIRE ET/OU PANES FR
DEVRAIENT ETRE ENTREPOSES A DES TEMPERATURES CHOISIES EN FONCTION DU ‘5.4.4.3/mod,
TYPE DE PRODUIT ET DE LA DUREE D'ENTREPOSAGE PREVUE

Une détérioration progressive des produits de 1a pache congelés enrobés de
pite A frire et/ou panés se produit inévitablement A 1'entreposage frigorifique. Cepen-
dant, si 1'on maintient des températures et des conditions adéquates, ces modifications
restent légdres, mame aprés un entreposage relativement prolongé.

La température et la stabilité thermique sont les facteurs qui exercent 1'in-
fluence la plus importante sur la qualité du produit. En abaissant l1a température et
en la maintenant stable, on retarde les altérations de la qualité du produit., La vi-
tesse de détérioration est fonction de la température et de 1a durbe de 1'entreposage.
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Les Pluctuations de température en cours d'entreposage devraient dtre réduites au mini-
mum, Les variations de tempiwature risquent d'entratner une sublimation de 1'humidité
dégagbe par le produit dans 1'atrmosphére entourant le paquet; dans ces conditions, on
risque la formation de givre et la déshydratation,

La capacité de 1l'air de se charger d'humidité infilue é&galement sur le choix
d'une température d'entreposage. Plus la température est blevée, plus l'air peut se
charger d'humidité, sans devenir saturé. Par conséquent, aux températures &levées,
ltéchange de vapeur entre le produit et ies surfaces de refroidissement est plus rapide,
d'od une déshydratation accrue du produit.

Le rancissement en cours d¢'eantreposage congelé‘est essentiellement déterminé

par la qualité de l'huile. 3i 1'huile de cuisson est de qualité médiocre, le produit
rancit plus rapidement,

4.4.8.4 ON DEVRAIT EXERCER UN CONTROLE THERMIQUE RIGOUREUX SUR L'ENTREPOT FR
FRIGORIFIQUE POUR EVITER LES FLUCTUATIONS DE TEMPERATURE 5.4.4.4

Las fluctuations excessives, en ampleur et en fréquence, de la température
du produit sont peu souhaitables. On devrait &viter les fluctuations de température
de plus de 2°C dans 1'entrepdt Prigorifique. L*&change 4'humidité entre le produit et
les surfaces réfrigrantes plus froides est activé A mesure qu'augmente 1'écart ther-
mique. En conskquence, les variations de température dans 1'entrepdt frigorifique pro-
voquent la déshydratation du produit entreposé., Le courant d'air dans les entrepdts
frigorifiques devrait @tre modéré et pas plus fort qu'il n'ast nécessaire pour y obtenir
une température suffiszmment uniforme,

. 4.4.8,5 ON DEVRAIT VERIFIER FREQUEMMENT LA TEMPERATURE DE L'ENTREPOT FRIGORIFIQUE, FR
DE PREFERENCE AU HMOYEN D'INSTRUMENTS ENREGISTREURS, ET EN TENIR LE RELEVE 5.4.4.5/mod.

De fréquentes vérifications permettent de remédier rapidement A tout dé&faut
de fonctionnement. Au cas ol des &carts de température se produiraient,l'équipement
de réfrighration devrait avoir en réserve une capacité suffisante pour rétablir rapide-:
ment 1a teampérature correcte,

4.4.8.6 LES PRODUITS DEVRAIENT RTRE DISPOSES DANS L'ENTREPOT FRIGORIFIQUE DE FR -
NANIERE A RESERVER EN PERMANENCE UN ESPACE POUR LA CIRCULATION DB L'AIR 5.4.4.6
. FRAIS SUR LES PAROIS ET A LA BASE DE L'ENTREPOT .

Bien que l'on juge parfois suffisantes des distances de 5 A 10 ¢m entre le
produit d'une part et les parois et 1s 30l de 1'entrepdt, d'autre part, i1 est parfois
nicessaire de prévoir des espaces plus larges. Chaque fois que cela est possible, on
devrait pratiquer 1'entreposage sur palettes, en réservant des espaces de ventilation
sur le pourtour et A la base des produits empilés. Dans ce cas, la chaleur qui'penbtre

dane la chambre est absorb8e par l'air froid en circulation, au lieu d'8tre absorbée par
le produtt. ‘

4,4.8.7 LES ENTREPOTS FRIGORIFIQUES DEVRAIENT ETRE CONQUS, DANS TOUTE LA MESURE PR
POSSIBLE, POUR QUE LA DISTRIBUTION COMMENCE PAR LES PRODUITS ENTREPOSES 5.4.4.7
‘LES PREMIERS

Dans un emtrepdt frigorifique, les produits devraient &tre clairement identi-
24iés ot 1'on devrait tenir des registres pour éviter que les stocks anciens perdent
leur qualité par suite d'un entreposage d'une durée excessive alors que des stocks
plus récents sont dirigés vers las canaux de distribution. Les produits entreposés
les prexzicrs devraient sortir les premiers de 1l'entrepdt. '

4.,4,8.8 LES VEHICULES ISOTHERMES DEVRAIENT ETRE CONSTRUITS DE MANIERE A ASSURER
. AUX PRODUITS UNE PROTECTION MAXIMUM '

Tous les véhicules destinds su transport sous réfrigération devraient &tre
dotls d'espaces imperméatles A 1'air pendant le chargement, et notamment de portes
fermant bien et de fermotures appropribes pour les orifices de drainage, afin d4'éviter
les fuites d’air. Les vhhiculas devraient aussi atre dotés de rateliers, de clapets
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et de tous autres dispositifs de nature A permettre la circulation de 1'air autour de .
la charge, A moins d'&tre chemisés ou construits avec des parois réfrigérées.

4.4.8.9 TOUS LES VEHICULES SERVANT AU TRANSPORT DU POISSON CONGELE DEVRAIENT FR
' ETRE EN MESURE DE MAINTENIR LA BASSE TEMPERATURE NECESSAIRE A LA 5.4.4,8/mod
PRESERVATION DE LA QUALITE DU PRODUIT : 4.4, .

Dans des conditions idéales, la température des produits de la péche congelés
enrobés de pite A frire et/ou panés devrait 3tre la méme qu'd l'entreposage. Il est
recommandé que les véhicules qui transportent des produits de la péche congelés soient
aptes a maintenir une température maximale de -18°C par des systdmes de ré&frigération
mécaniques, de la glace sdche ou des frigorigdnes liquides,

Les produits congelés ne devraient pas @tre en contact direct avec le plancher,
les parois ou le toit du véhicule, sauf si le corps du véhicule est revétu d'une enve-
loppe de protection. Le chargement doit étre fait de manidre que l‘air froid puisse .
circuler autour de la charge pour absorber la chaleur qui péndtre dans ie véhicule.

n recommande une distance minimale de 5 cm entre la charge d'une part et d'autre part
le plancher, le toit et les parois,

. Les livraisons multiples effectuées A partir des magasins de distribution dans
les boutiques ou les restaurants peuvent donner lieu 2 des probldmes trds différents

de ceux que pose le transport sur de longues distances entre les entrepdts cdtiers et
ceux de 1l'intérieur. En l'absence de ré&frigération mécanique, on peut recourir 3 des
conteneurs isothermes sous glace sdche pour prévenir 1'élévation de température du
produit, Le chargement des véhicules an vue des livraisors multiples doit @tre effectué.
en fonction du plan de livraison, L'ouverture des portes des véhicules coit en effet
étre maintenue A un minimum pour réduire les pertes dtair froid. Ces pertes peuvent
encore &tre ré&duites par l'utilisation de portes intérieures flexibles 3 fermeture
automatique, . : )

Les livraisons de petites commandes A basse température peuvent aussi étre
effectuées dans des caisses isothermes, remplies dans 1l'entrepdt frigorifique avant
d'@tre chargées pour la tournée de distribution. .

4.4.8.,10 ON DEVRAIT VEILLER A CE QUE LES PRODUITS DE LA PECHE CONGELES ENROBES PR

DE PATE A FRIRE ET/OU PANES NE SOIENT PAS EXPOSES A DES TEMPERATURES 5.4.4.9/ |
ELEVEES PENDANT LE CHARGEMENT ET LE DECHARGEMENT DES VEHICULES DE nod,
TRANSPORT

Les produits de la péche congelés, enrobés de pite i frire et/ou panés se
réchauffent trds rapidement. Les effets de toutes les fluctuations de temphrature, adme
braves, sont cumuiatifs et dommageables.

La charge devrait @tre assamblée sur palettes, dans 1l'entrepdt frigorifique,
et 1'on devrait recourir si possible A des méthodes de chargement mécaniques. Il im-
porte que les produits ne soient pas laissés trop longtemps dans des aires non réfri-
gbrées. Les véhicules devraient étre pré-ré&frigérés A +10°C au moins avant leur
chargement et devraient 2tre munis de dispositifs pour enregistrer les températures
pendant le transport., Le chargement et le déchargement des véhicules et des entrepdis
frigorifiques devraient s'effectuer aussi rapidement que possible et 1es méthodes uti-
1lisées devraient réduire au minimum 1'élévation de température du produit,

Certains entrepdts frigorifiques de construction récente disposent de compay-
timents de chargement A basse température, pourvus de tunnels de chargement & raccorda-
ment souple qui se fixent directement aux portes des véhicules de transport.

4.4.8.11 ON DEVRAIT VERIFIER FREQUEMMENT EN COURS DE ROUTE LE FONCTIONNEMENT DES FR
GROUPES FRIGORIFIQUES SUR LES VEHICULES DE TRANSPORT 5:4.4.10

Lors du transport d'un emtrep8t frigorifique A 1l'autre, orn peut tolfirer gue
la tompérature du produit s'éldve & -159C, 2 1a suite de circonstances imprévisibles,
Dans tout autre cas, chaque fois que la température d'un produit s:'éldve su~-deld de
»;a°c. elle doit %tre ramenke 2 cette tampérature, ou plus bas, dans 163 plus brefs
ddlais. : .
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Tout véhicule destiné au transport des produits congelés devrait &tre muni
d'un thermomdtre convenablement installé, de fagon que 1'on puisse vérifier régulidre-
ment la température dans la caisse, sans avoir A ouvrir les portes, et 1'on devrait
tenir un relevé des températures pour ré&férence ultérieure., 1I1 faudrait vérifier régu-
lidrement 1'isolation thermique; dans certains pays, il est recommandé de procéder A
des essais A cette fin tous les deux ans.

4.4,8,12 ON DEVRAIT S'ASSURER DE TEMPS A AUTRE QUE LES VEHICULES DE TRANSPORT FR
C . ISOTHERMES REPONDENT A LEUR OBJET ET QU'ILS SONT CHARGES, ACTIONNES ET 5:4.4.11

ENTRETENUS AVEC SOIN, EN MESURANT LA TEMPERATURE DU PRODUIT AU DEBUT ET
A LA FIN D'UN VOYAGE

On effectuera des vérifications intermittentes en mesurant la température du
produit A la base, sur les cdtés et au sommet de la charge, lors du chargement et dé&-

chargement., Lorsqu'un réchauffement excessif se produit, il convient d'en déterminer
la cause et de corriger ce dé&faut. g

4.4.8.13 LES VEHICULES DEVRAIENT ETRE CONVENABLEMENT CONDITIONNES AVANT LE CHARGEMENT
DES PRODUITS CONGELES ET LE CHARGEMENT DEVRAIT ETRE EFFECTUE D'UNE FAQON QUI
GARANTIT L'EFFICACITE DU TRANSFERT DE CHALEUR .

Tous les véhicules devraient &tre préréfrigérés, leur température intérieure
atteignant au maximum 10°C avant le chargement. Aucun produit ne devrait &tre chargé
dans un véhicule de telle sorte qu'il géne la libre circulation de 1'air A 1'entrée
ou a la sortie du groupe frigorifique, ni la 1ibre circulation de 1l'air autour de la
charge, lorsque les véhicules ne sont pas dotés d'un chemisage ou de parois réfrigérées
ou qu'ils utilisent de l'azote liquide ou du frigorigéne R-12 comme milieu frigorifare.

Le groupe frigorigéne du véhicule devrait &tre mis en marche et la porte fermée
pendant toute interruption des opérations de chargement et de déchargement. Une fois
le chargement achevé et les portes des véhicules fermées, 1'équipement devrait atre
vérifié avant le départ pour s'assurer que le systime de réfrigération est en bon é&tat

de fonctionnement, Le thermostat commandant le groupe frigorifique du véhicule devrait
dtre réglé au maximum A -18°C,

|
Des thermomdtres spécialement confus servent A cette opération,

4.5 Garantie de qualité

4.5.1 IL FAUDRAIT ETABLIR UN PROGRAMME FFFICACE DE CONTROLE DF T.A NMTALITE
DANS LES USINES FABRIQUANT DES PRODUITS DE LA PECHE ENROBES DE PATE
A FRIRE ET/OU PANES

I1 est indispensable de maintenir en permanence la qualité et la protec-
tion des produits contre la contamination. Il est souhaitaEle que chaque usine
‘de transformation de poisson é€labore, dans son propre interet, un programme
sérieux de contrdle de la qualité, indépendant des objectifs de production et
placé sous la tutelle de la direction de l'usine ou de la compagnie, suivant la
structure et 1'importance de 1'organisation. Les politiques et objectifs de )
controle de qualité devraient etre clairement définis dans le cadEe du programme,
puis mis en oeuvre par une personne chargée de garantir la qualite voulue.

4.5.2 LA PERSONNE CHARGEE DU CONTROLE DE QUALITE DEVRAIT ETRE TECHNIQUEMENT
' COMPETENTE ET AVOIR RECU UNE FORMATION SPECIALISEE EN LA MATIERE

La personne chargée d'assurer ou de surveiller le controle de 1agqga1ité
devrait etre capable, du point de vue technique, de s'acquitter de cette tache
importante et etre en mesure de communiquer de facon intelligente avec ses homo-
logues des services de production, et d'assurer la surveillance du personnel
placé sous ses ordres.

4.5.3 OUTRE LES CONTROLES EFFECTUES PAR L'AUTORITE COMPETENTE, IL EST SOUHAI-
TABLE QUE CHAQUE USINE DE TRANSFORMATION DU POISSON PUISSE, DANS SON
PROPRE INTERET, PROCEDER A UN CONTROLE EN LABORATOIRE DE LA QUALITE ET
DE L'HYGIENE DES PRODUITS TRANSFORMES ET A UNE SURVEILLANCE DU PROCESSUS
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L'ampleur et la nature de ce controle varient suivant le produit alimen~
taire et selon les impératifs de la gestion. Ce controle devrait aboutir a
elimingr tous les aliments impropres a la consommation humaine ou ne répondant pas
aux specifications applicables. Pour faciliter 1'interpretation des resultats,
les analyses devraient etre effectuees selon des méthodes normalisées agréees.

4,6 Programme de contrdle en matidre d'hxsi&ne
4,6.1 1L EST SOUHAITABLE QUE CHAQUE USINE DE TRAITEMENT DU POISSON DESIGNE, FF

DANS SON PROPRE INTERET, UNE PERSONNE DONT LES FONCTIONS SOIENT DE 5.5.1
PREFERENCE DISTINCTES DE CELLE DE LA PRODUCTION: CETTE PERSONNE SERA :
RESPONSABLE DE LA PROPRETE DE L‘'ETABLISSEMENT

Cet agent ou le personnel placé sous ges ordres devrait étre attaché en per-
manence A 1'entreprise ou employé par elle et devrait avoir une parfaite connaissance
de 1'utilisation du matériel spécialisé pour le nettoyage, des méthodes de dé&montage
du matériel pour le nettoyage et devrait 2tre capable de se rendre compte de 1'impor-
tance que revét la contamination et du risque qu'elle inclut. Un calendrier permanent
de nettoyage et de désinfection devrait &tre &laboré pour garantir que toutes les
parties de 1'établissement seront convenablement nettoyées et que les zones, 1'équi-
pement et les matériaux dangereux seront nettoyés et/ou désinfectés chaque jour et
plus souvent s'il y a lieu,

SECTION V - SPECIPICATIONS CONCERNANT LES PRODUITS FINIS

51 I1 conviendrait d'utiliser des méthodes d'échantillonnage et d°examen appro- pp
priées afin de satisfaire aux spécifications ci-apras: . 6.1/hod.

A. Les produits de la pache enrobés de pite A frire et/ou panés devraient @tre exempts
de microorganismes en quantités nocives pour 1thomme, ainsi que de parasites nuisibles
pour 1lthomme et ne devraient contenir aucune substance toxique provenant de
microorganismes 3 une concentration susceptible de présenter un risque pour la
santé ,

B, Les produits de l1a péche enrobés de pite A frire et/ou panés ne devraient pas con-
tenir de contaminants chimiques en quantités susceptibles de présenter un risque
pour la santé.

C. Les p-oduits de la péche enrobés de pite A frire et/ou panés devraient &tre exempts
drautres substances indésirables, ainsi que de parasites non nuisibles pour 1'homme,
dans toute la mesure ou le permettent les bonnes pratiques de fabrication.

D. Les produits de la péche enrobés de pite A frire et/ou panés devraient satisfaire
aux spécifications &tablies par la Commission du Codex Alimentarius au sujet des
résidus de pesticides et des additifs alimentaires &numérés dans les listes de
résidus et d'additifs autorisés dans les normes Codex intéressant des produits
particuliers ou encore &tre conformes aux prescriptions en matidre de résidus de
pesticides ou d'additifs alimentaires du pays dans lequel les produits seront vendus.

SECTION VI - PRESENTATION POUR LA VENTE AU DETAIL

6.1 LES PRODUITS CONGELES DEVRAIENT ETRE MIS EN VENTE DANS DES MEUBLES FR
FRIGORIFIQUES CONQUS A CETTE FIN 7.1/mod.

Les meubles d'étalage utilisés pour les produits de la péche congelés enrobés
de pite A frire et/ou panés dans les magasins de détail, notamment, devraient pouvoir
maintenir les basses températures voulues pour préserver la qualité du produit.

Les présentoirs pour la vente au détail sont en général maintenus A une tem-
pérature plus &levée que celle recommandée, Ils devraient &tre en mesure de maintenir
une température de -18°C ou inférieure, mais certaines fluctuations semblent inévita-
bles pendant les opérations de vente et une légere augmentation de la tempbrature peut
2tre tolérée pendant de brdves périodes, A condition que le produit n'atteigne pas une
tempbrature supbrieure A -15°C. La température devrait &tre soigneusement vérifite
et tous les meubles devraient atre munis de thermomdtres fiables, dont le réservoir
soit en contact avec les couches supérieures du produit, de sorte que 1'on puisse fa-
cilement vérifier la température plusieurs fols par jour. '
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Afin drassurer une température constante et pour dées raisons d'é&conomie, les
meubles d'étalage ne devraient pas @tre exposés A des courants d'air chauds, A la lu-
midre directe du soleil, ou au fonctionnement d'un équipement de chauffage ou d'é&clairage,
Ils devraient &tre couverts la nuit et pendant le week-end. Les produits devraient
#tre disposés rapidement dans le meuble, afin de réduire au minimum la période pendant
laquelle ils sont exposés i la température ambiante.

I1 est avantageux d'améhager un espace pour l'entreposage du stock nouveau
avant sa livraison. On vérifiera la température des produits au moment de leur livraison.

Bien qu'il soit facile de contrdler 1la température de 1'air dans un meuble
drétalage, i1 convient de vérifier de temps A autre la température réelle du produit.
On peut obtenir des renseignements sur la manidre de mesurer avec précision la tempéra-
ture des produits congelés en s'adressant a un technicien du froid ou A l'un des
nombreux organismes de recherche sur les produits de la péche, On doit utiliser un
thermomdtre d'un type spécial pour effectuer cette opération,

6.2 ON NE DEVRAIT JAMAIS CHARGER UN MEUBLE D'ETALAGE DE TELLE SORTE QUE SON FR
CONTENU DEPASSE LA LIGNE DE CHARGEMENT NORMAL INDIQUEE SUR CELUI-CI 7.2

Le systdme de réfrigération des meubles d'étalage n'est pas destiné A assurer
une température constante aux produits qui dépassent la ligne de chargement normal
indiquée sur le meuble, Les paquets devraient @tre disposés les uns A cdté des autres
gans toutefois &tre trop serrés. Si la disposition est trop dense, il faut plus long-
- temps pour charger le meuble, les consommateurs ont des difficultées pour $e servir
et il en résulte souvent des dégits., Un simple compartimentage peut faciliter le
chargement du meuble et améliorer» la prestation. Sauf nécessité absolue, les stocks
ne devraient pas @tre retirés du meuble et remis ensuite A 1'intérieur. Les produits
non emballés sont exposés A la contamination et A la déshydratation et ils devraient

2tre placés dans des compartiments distincts de ceux utilisés pour les denrées conge-
1ées emballles,

6.3 IL NE FAUDRAIT PAS QUE LES PRODUITS DE LA PECHE CONGELES ENROBES DE PATE FR

A FRIRE ET/OU PANES SOIENT ENTREPOSES DANS DES MEUBLES D'ETALAGE PENDANT 7.3/mod,

DE LONGUES PERIODES

Les meubles d'étalage pour la vente au détail sont congus pour ne conserver
les produits congelks que pendant de bréves périodes. L'entreposage A long terme
devrait se faire A basse température dans des entrepdts frigorifiques,

Les commergants devraient &viter de garder des stocks dans des meubles d'éta-
lage pendant plus d'une semaine, et ils devraient tenir compte de cette considération
en passant leurs commandes, Les arrivages récents devraient @tre placés au-dessous
ou A l'arridre du stock, de fagon que les paquets qui ont &té 1ivrés les premiers
soient vendus les.premiers. Il convient 4'éviter de stocker en quantité des produits
de la péche congelés se venhdant lentement. :

6.4 .LES MEUBLES D*'ETALAGE DEVRAIENT ETRE DEGIVRES AU MOINS UNE FOIS PAR FR
SEMAINE . 7.4

Les cycles de ddgivrage devraient &tre prévus de telle faqoi que, dans la
mesure du possible, le dégivrage ait lieu en dehors des heures normales d'ouverture,

Lorsque le msuble n'est pas dégivré régulidrement, 1'accumulation de givre et
de glace sur les surfaces de refroidissement réduit considérablement 1'efficacité de
son systdme de réfrigération., Il peut en résulter des conséquences ficheuses pour la
tamphrature de fonctionnement, ainsi que 1'augmentation des frais d'exploitation.

Pour ur bon foncticnnement, les parois intérieures et inférieures du meuble devraient
rester propres et exemptes de givre, Bal{absence d'un systime de dégivrage automatique,
on devrait vider le meuble pour le dégivrer et, pendant cette opération, on devrait
veiller A ce que la température du produit ne stéldve pas indiment. Il est également
‘indiqué de faire réviser le meuble de temps A autre par un agent technique compétent.

6.5 LES MEUBLES D'ETALAGE POUR LA VENTE AU DETAIL DEVRAIENT SERVIR A ENTRE- FR
POSER LES PRODUITS DEJA CONGELES, ET NON A EN EPFECTUER LA CONGELATION 7.5/mod.

Les produits de la péche enrobés de pite A frire et/ou panés non congelés ou
partiellement décongelés ne devraient jamais @atre placés dans un meuble 4'étalage
aux fins de congliation ou d'entreposage r&frigéré. Ces meublies ne sont pas congus

"dans ce but et m'cnt pas non plus la capacité de réfrigération nécesszife A une con-
‘gélation rapide. ' . i
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ANNEXE 1

- -

SEQUENCES DE LA FABRICATION DES PRODUITS DE LA PECEE ENROBES
DE PATE A FRIRE OU PANES : ]

(1) (1) () (1) (1) NSS!

(2)

Explication des fleches

2 y

Décongéla-

Découparge

tion

Pate A frire 139

Panage %) Lavagé

A.
D.
c.

D'

1.
2.
3.
. 4.
5.
6.
. 7.

9'

10'
11.
12.
13,
14,

Produits panés crus -
Cengelés Alachalne
Preduits panés crus -~
Congelés en paquets
Produits frits - con-
gelés en paquets
Produits congelés A&
la chatne’

Emerdbor (13) | Expediti

erigord fique  (14) .

roints d'inspection et de contr8le

Inspection du preduit cru, frais, décongelé ou congelé,
Assainissement de l'&quipement, manutention du preduit.
Alignement, contr8le/température.

_Assainissement -de 1l!'équipement, contr8le de la température.

Assainissement de 1'équipement, manutentiom des produits.

Assainissement de 1'&quipement, contr8le temps/température,

Assainissement de 1'&quipement, contr8le temps/température.

Prescriptions relatives & la qualité physique.

Assainissement Ae 1'8quipement et 4u persemmel, centrfle temps/température.
Vérification du poids net. .

Détection des métaux.

Assainissement, durée/température de congélation.

Contr8le de la température. Remise en ordre.

Température du vehicule de transport, température du produit.

38
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ANNEXE Il
Références aux cedes et nermes cennexes
. Code d'ugages internatienal recemmandé peur 1le CAC/RCP 9-1976
poissen frais
Cede d'usages pour le peissen cengelé CX/FFP 77/8 °
FAO Fish. Circ. N
Cede d'usages peur les crevettes FFP 77/7 °
o . : FAO Fish. Circ. N
Cede d'usages internatienal recemmandé - CAC/RCP 1-1963%

Principes géméraux d'hygidne al_imentaire

Nermes internatienales peur l'eau de beissen
OMS 3& &ditien 1971

Cede d'usages peur le peissen fumé FP 77/6 o
FAO Fish. Circ. N

C145 (rév. 2))

c322 (rév. 1))

c321 (rév. 1))

"Cede d'usages peur les hemards et les CX/FFP_76/16 o
espices veisines FAO Fish. Circ. N~ €330)

" # Aux fins du présent Cede, en a utilisé la versien révisée &u Code d'usages - -

" Principes généraux d'hygidne alimentaire (ALINORM 79/13, Annexe II)
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ANNEXE VIIL

AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES POUR LES CEPHALOPODES

(Document de travail préparé par le Service de 1'Utilisation et de la
commercialisation du Poisson, Division des Industries de la Peche de la FAQ)

(a 1'étape 3)
TABLE DES MATIERES

INTRODUCTION

1. SECTION I - CHAMP D'APPLICATION

2. SECTION II - DEFINITIONS

3. SECTION III - PRESCRIPTIONS CONCERNANT LES MATIERES PREMIERES
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INTRODUCTION

Le présent code d'usages a &té ré&digé & l'intention de tous ceux qui s'occupent,a
quelques titre que ce soit, de la transformation des céphalopodes. Il contient les disposi-
tions technologiques ainsi que les prescriptions d'hygi®ne essentielles a la préparation de
produits de premier choix & base de cé&phalopodes et se fonde sur les bonnes pratiques com-
merciales établies de longue date et largement admises.

Le code est également destiné 3 donner des informations de base ou des directives pour
~1'élaboration de normes concernant la qualité, le contrdle de la qualité et le programme
d'inspection du poisson par les pays qui ne disposent pas encore de telles normes.

I1 faut cependant reconnaitre que les informations pratiques sur 1l'hygigne et les
techniques de transformation des céphalopodes sont essentiellement fondées sur 1'expérience
acquise par 1'industrie de trés rares pays. Aussi, le présent code ne devrait-il pas &tre
considéré comme un ensemble de réglements qu'il faut appliquer sans réserve quelles que
soient les conditions locales.

Les informations fournies ne sont pas destinées 3 remplacer les avis ou conseils des
technologues qualifiés et expérimentés au sujet des problémes techniques complexes qui
pourraient &tre tout & fait particuliers 3@ une zone géographique spécifique.

Dans certains pays, les céphalopodes servent depuis des si&cles a 1l'alimentation
humaine et de nombreuses variétés de produits dérivés des céphalopodes y constituent des
denrées traditionnelles. Partant, l'application pratique de ce code "international" aux
industries "nationales" de transformation des céphalopodes exigera probablement des adapta-
tions pour tenir compte des conditions locales et des préférences particulieéres (tradition-
nelles) des consommateurs. En d'autres termes, on devrait pouvoir élaborer des codes
d'usages '"'mationaux" en se fondant sur les informations contenues dans le présent code.

Comme il est indiqué plus haut, ce code fournit des renseignements qui concernent
exclusivement des procédures normalisées de manutention et de transformation des c&phalopodes

-~

en mer ou a terre,

Le présent code devra étre remis périodiquement 3 jour a mesure que les recherches et
1'expérience des milieux professionnels aboutiront a la mise au point de nouvelles techniques
et installations.
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AVANT-PROJET DE CODE D'USAGES POUR LES CEPHALOPODES

Note

-~ Les prescriptions d'hygi@ne et certaines des dispositions techno-~

logiques figurant dans le présent code sont fondées en partie sur
le code FAO/OMS d'usages international recommandé - Principes
généraux d'hygidne alimentaire, sur le code d'usages international
recommandé pour le poisson frais, le code d'usages international
recommandé pour les produits de la péche en conserve, le code
d'usages pour le poisson congelé, le code d'usages pour les cre-
vettes, le code d'usages pour les homards, les langoustes et les
espéces apparentées, le code d'usages pour le poisson fumé et

le code d'usages pour les crabes (cf. annexe III).

Les lettres et les numéros indiqués dans la marge de droite se
rapportent aux prescriptions tirées des documents suivants:

Code d'usages international recommandé pour le poisson frais FF

Code d'usages international recommandé pour les produits de la
péche en conserve CF

Code d'usages pour les crevettes SP

Code d'usages pour les homards, les langoustes et les espéces

apparentées Lob)
Code d'usages pour le poisson fumé . SMF
Code d'usages pour les crabes Crb

Modifications introduites aux fins du présent code Mod|
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1. SECTION I - CHAMP D'APPLICATION

Le présent code d'usages est applicable aux céphalopodes frais et transformés, notam-
ment aux espéces commercialement importantes de seiches (SepZa et Sepiella), d'encornets
(Zoligo, Loliolus, Sepioteutis, Symplectoteuthis et Todarodes) et de poulpes (Octopus,
Polypus et Eledone) destinées & la consommation humaine.

I1 contient les directives technologiques et les prescriptions d'hygiéne essentielles
a observer pour la-capture, la transformation et la manutention des céphalopodes en mer et
a terre. La technologie de l'appertisation, en dehors de la préparation des céphalopodes
pour la conservation en boites, n'est pas traitée dans le présent code.

2..‘ SECTION II ~ DEFINITIONS

Aux fins du présent code, on entend par:

2.1 "Autolyse": décomposition ou détérioration de la chair ou des viscéres de céphalopodes
sous l'action des enzymes présentes; Crb 2.1/Mod
2.2 "Procédés discontinus": méthodes de transformation supposant la transformation des
céphalopodes en lots; Crb 2.3/Mod

2.3 '"Saumurage": procé&dé qui consiste & placer des céphalopodes dans une solution de sel
. de qualité alimentaire (chlorure de sodium) et d'eau potable pendant une durée assez longue
pour que les tissus des céphalopodes absorbent une quantité voulue de sel; SME 2.1/Mod

-

2.4 "Réfrigération": procédé qui consiste 3 abaisser la température des céphalopodes de

manigre qu'elle soit voisine de celle de la glace fondante; FF 2.4/Mod
2.5 "Eau de mer glacée": eau de mer propre, dont la température a &té abaissée par addition
de glace préparée a partir d'eau potable ou d'eau de mer propre; FF 2.5/Mod

2.6 "Eau chlorée': eau potable contenant environ 5 ppm de chlore actif;

2.7 "Eau de mer propre": eau de mer satisfaisant aux mémes normes microbiologiques que
1'eau potable et qui est exempte de substances indésirables; FF 2.6

2.8 "Nettoyage": enlévement de terre, de résidus alimentaires, de souillures, de graisse
ou d'autres substances indésirables; FF 2.7/Mod

2.9 "Contamination': transmission directe ou indirecte de substances ind&sirables aux

céphalopodes; FF 2.8/Mod
2.10 "Cuisson': opération consistant i faire bouillir les céphalopodes dans de 1'eau

potable, de 1'eau de mer propre ou de la saumure ou 2 les chauffer 3 la vapeur pendant un
temps suffisant pour que leur centre thermique atteigne une température propre a permettre

la coagulation des protéines; SP 2.7/Mod
2.11 "Désinfection": application & des surfaces nettoyées d'agents et de méthodes chimiques

ou physiques satisfaisants du point de vue sanitaire afin d'éliminer les microorganismes; FF 2.9

2.12 "Salage 3 sec” ou "salage en pile": procédé consistant 3 mélanger des céphélopodes et
du sel sec de qualité alimentaire (chlorure de sodium) et/ou du sucre de telle maniére que
la saumure qui en résulte s'égoutte; SMF 2.11/Mod

2.13 "Activité enzymatique": action catalytique des enzymes sur les réactions biochimiques;
: . : Crb 2.17

2.14 "Four 3 fumée mécanique (fumoir mécanique) ou tunnel de fumage (fumoir-tunnel)'': type
d'équipement dans lequel un courant forcé de fumée et d'alr passe autour des céphalopodes
devant &tre fumés. La fumée nécessaire est produite 3@ 1'extérieur du fumoir; SMF 2.18/Mod

2.15 "pPagteurisation': exposition de la chair de céphalopodes 3 la chaleur selon une combi-
naison de temps et de températures aptes a détruire une proportion importante des micro-
organismes indé@sirables sans que 1'apparence, la texture et la saveur du produit en soient
sensiblement affectées; SP 2.14/Mod




2.16 "Usine" ou "établissement': batiment(s) ou partie(s) de batiment(s) servant a
fabriquer ou a entreposer des aliments destinés a la consommation humaine; Fr 2.17

2.17 '"Eau potable": eau douce propre a la consommation humaine. Les normes de potabilité
ne devralent pas étre inférieures & celles qui figurent dans la derniére édition des "Normes
internationales applicables 3 1'eau de boisson", publiées par 1'Organisation mondiale de la
santé; FF 2.18

2.18 "Eau de mer réfrigérée”: eau de mer propre dont la température a &té abaissée par un
systéme de réfrigération approprié. Sa teneur en sel est normalement de 3 pour cent; FF 2.21/Mod

2.19 '"Rotissage": méthode de traitement thermique des céphalopodes consistant & maintenir
des tranches cuites et assaisonnées entre deux plaques de fer chauffées;

2.20 "Sel": sel (chlorure de sodium) d'une qualité appropriée et convenant 3 tous é&gards
1'usage auquel on le destine; SMF 2.22

'Y

2.21 "Fumée": produits volatils provenant de la combustion du bois ou de la sciure de bois.
Ce terme englobe les dérivés obtenus par condensation ou absorption de la fumée dans un.
liquide approprié de qualité alimentaire; SMF 2.23/Mod

2.22 "Fendage": méthode de divison des céphalopodes dans le sens des fibres muscu-
laires afin d'obtenir un seul filet;

2.23 '"Matériau approprié résistant 3 la corrosion": matériau &tanche, exempt de trous, de
crevasses et d'aspérités; il n'est pas toxique et est insensible & 1'eau de mer, a la glace,
au mucus du poisson ou A toute autre substance corrosive avec laquelle il est susceptible
d'entrer en contact. Sa surface doit &tre lisse et il doit &tre capable de résister aux

nettoyages répétés, y compris avec des détergents; FF 2.25_
2.24 "Fumoir traditionnel": enceinte, le plus souvent cheminée, de grandes dimensionms,
"dans laquelle les céphalopodes peuvent &tre soumis 3 1l'action de la fumée qui circule

autour d'eux sous l'effet du tirage naturel. SMF 2.26
2.25 "Visceres": contenu de la cavité viscérale des céphalopodes. Crb 2.30

2.26 '"Déchets": morceaux de cépﬁalédodes restant une fois que toute la chair a &té i‘éﬁi_rée. 'Crb '2.3]'.
3. SECTION III - PRESCRIPTIONS CONCERNANT LES MATIERES PREMIERES
3.1 Généralités

3.1.1 Les cédphalopodes frais sont des denrées extrémement périssables et ils devraient

étre manipulds 3 tout moment avec le plus grand soin et de maniére & empécher toute
contamination et & inhiber la multiplication des microorganismes FF 3.1.1/Mod

Les céphalopodes frais se détériorent rapidement et leur durée de conservation poten-
tielle est abrégée s'ils ne sont pas manipulés et entreposés comme il convient. Les cépha-
lopodes ne devralent pas étre exposés directement 3 la lumiBre solaire ou & l'effet dessé-
chant des vents ou & d'autres effets nocifs des €léments; au contraire, ils devraient &tre
soigneusement nettoyés et réfrigérés & la température de la glace fondante, 0°C, aussi rapi-
dement que possible. Toute négligence et tout retard pendant 1'abaissement de la température
des céphalopodes a un effet certain sur leur durée de conservation potentielle.

3.1.2 Les céphalopodes destinés a &tre commercialisé@s frais devraient &tre d'aussi bonne
qualité que possible FF 3.1.2/Mod

Dans le cas des céphalopodes destinés i &tre commercialisés a 1'état frais, i1 faudrait
veiller tout particuliérement 3 maintenir leur couleur naturelle, 3 prévenir toute dégrada-
tion physique et & empé&cher la contamination biologique.



3.1.3 Les céphalopodes ou ingrédients qui sont altérés ou décomposés ou contaminés au point
de devenir impropres a la consommation humaine ne devraient jamais servir a la pré-

paration de denrées alimentaires SP 3.1.2/Mod

Toute matieére premidre contenant des substances nocives, dé&composées ou &trangéres, qui
ne peuvent pas &tre ramenées 3 des niveaux acceptables par les procé&dés normaux de triage
ou de préparation devrait &tre rejetée.

Les céphalopodes fraichement capturés se reconnaissent aisément 3 leur aspect. La pré-
sence de lacé&rations, de déchirures et de taches cutanées ou d'une coloration jaunidtre partant
du foie et des organes digestifs & 1'intérieur du manteau constitue le premier signe d'ume
détérioration de la qualité.

Putréfaction ou mauvaises odeurs se décélent 3 1l'odorat. Toute matiére présentant une
odeur désagréable devrait &tre rejetée.

3.1.4 Les céphalopodes destinés a la transformation devraient &tre traités avec le méme soin
et la méme attention, depuis leur capture jusqu'au moment de leur transformation,
que ceux qu'il est prévu de commercialiser & 1'état frais SMF 3.1.2/Mod

Les méthodes et principes concernant la préparation des cé&phalopodes destinés au fumage
ou a d'autres traitements sont, pour l'essentiel, analogues & ceux qui s'appliquent & la pré-
paration des céphalopcdes qu'il est prévu de commercialiser & 1'état frais. Par suite, les
recommandations du ""Code d'usages international recommandé pour le poisson frais'" et, le cas
échéant du "Code d'usages international recommandé pour le poisson congelé&'" devraient servir

de guide pour la manutention et la préparation des cé&phalopodes destinés & la transformation.

MANUTENTION DES CEPHALOPODES EN MER

4, SECTION IV A - INSTALLATIONS A BORD DES BATEAUX DE PECHE ET PRESCRIPTIONS EN MATIERE
D'EXPLOITATION

4.1 Généralités

4.1.1 Le bateau de péche devrait &tre congu pour permettre une manipulation rapide et effi-
cace des céphalopodes, un nettoyage et une désinfection faciles et il devrait &tre

construit avec des matériaux tels qu'il ne puisse pas endommager ou contaminer les
captures FF 4.1.1/Mod

Lors de la conception d'un bateau pour la pé&che des encornets ou des seiches, 1l faudrait
tenir compte, en plus de ses performances en tant qu'unité de péche, d'un grand nombre
d'autres facteurs. Il faut empécher la contamination des céphalopodes par 1'eau de cale,
les eaux usées, la fumée, le carburant, le pétrole, les lubrifiants ou toute autre substance
délatere. Les prises devraient &tre protégées contre les dommages physiques, 1'exposition
2 des températures &levées et les effets desséchants du soleil et du vent.

Toutes les surfaces avec lesquelles les céphalopodes peuvent entrer en contact devraient

8tre en un matériau approprié résistant a la corrosion,qui soit lisse et facile a nettoyer.

4.2 Construction et conception sanitaire des bateaux de pé&che

4.2.1 Les montants et planches des parcs ainsi que les réservoirs devraient &tre construits
en matériau approprié résistant a la corrosion. Leur nombre et leur hauteur
devraient &tre suffisants pour &viter que les cé&phalopodes soient &crasés par
suite d'un exceés de poids ou sous l'effet des mouvements du bateau et pour &tre en
mesure de contenir les captures prévues Lob 4.2.1/Mod

En pratique, de nombreuses pécheries continuent 2 utiliser le bois pour fabriquer les
planches des parcs de ponts et l'acier pour les montants et autres parties fixes. Dans ce
cas, le bois devrait &tre rendu étanche et enduit d'une peinture non toxique de couleur

claire ou d'un autre revétement de surface non toxique durable, qui solt lisse, facile a

nettoyer et de couleur claire. L'acier devrait &tre recouvert d'une peinture non toxique

anti-corrosive. Chaque fois que possible, il faudrait utiliser des matériaux appropriés
résistant @ la corrosion. :
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4,2.2 Les cales ou cuves destinées a& l'entreposage des céphalopodes sous glace devraient
étre convenablement isolées avec un matériau approprié. Tous les tuyaux, chaines
ou conduites traversant la cale devraient, si possible, affleurer ou &tre soigneu-
sement chemisés et isolés Lob 4.2.2/Mod

Une bonne isolation diminue la quantité de chaleur pénétrant dans la cale et réduit
d'autant la fusion de la glace. Si 1'isolation n'est pas assurée comme il convient, tant
du point de vue qualitatif que structurel, la fusion de la glace est considérable 2 proxi-
mité des cloisons et de la coque du bateau.

4.2.3 Le revétement des cales ou cuves devrait &tre parfaitement imperméable. La couche
isolante devrait &tre protégée par un revétement fabriqué en feuilles de métal
résistant 3 la corrosion ou en tout autre matériau non toxique aussi approprié
et muni de joints &tanches FF 4.2.4/Mod -

I1 importe d'empécher 1l'eau d'entrainer des souillures et des déchets vers des parties
du bateau dont le nettoyage est pratiquement impossible. L'eau de fusion s'&coulant du
revétement de la cale réduit aussi 1'efficacité de 1'isolation, ce qui, en retour, fait
monter la température des céphalopodes. L'isolant devrait &tre recouvert de feuilles de
métal résistant & la corrosion ou de tout autre matériau &galement approprié, reliées par
des joints &tanches pour assurer une protection contre ce type de contamination. Un systéme
d'écoulement efficace devrait permettre d'é@vacuer 1'eau de fusion vers un puisard 3 mesure
qu'elle s'écoule.

4.2.4 Lescales oules cuves en bois devraient &tre revétues d'un matériau approprié. FF 4.2.5/Mod

Les cales ou cuves en bois devraient avoir un revétement semblable d celui qui est
décrit ci-dessus. Elles devraient &tre hermétiquement fermées et enduites d'un matériau
imperméable et non toxique approprié, facile A nettoyer et a réparer.
4,2.5 La cale ou la cuve ne devrait présenter aucun coin ou saillie 2 angle vif car cela
rendrait le nettoyage difficile et risquerait d'endommager les céphalopodesFF 4.2.14/Mod

Les souillures et les déchets s'accumulent rapidement sur les surfaces, dans les coins
ou sur les saillies qui ne sont pas lisses et &tanches. Les rebords ou saillies dans le
revétement des tuyaux, fils, chaines et conduites traversant la cale devraient &tre congus
de fagon 2 permettre 1'é@vacuation, faciliter le nettoyage et ne pas provoquer le moindre
dommage physique aux céphalopodes.

4.2.6 1I1 faudrait utiliser des planches amovibles en matériau résistant & la corrosion
approprié ou en bois imprégné et peint pour faire les €tagéres et les cloisons
verticales dans la cale » FF 4.2.6/Mod

L'emploi de planches amovibles, bien ajustées entre les épontilles, permet de démonter
les &tagéres et les cloisons pour les nettoyer. Les planches en bois devraient &tre traitées
de sorte que 1l'eau ne puisse pénétrer dans le bois, et &tre recouvertes d'une peinturc non
toxique et durable ou d'un autre revétement de surface également approprié, qui soit lisse,

facile a nettoyer et a réparer. Chaque fois que cela est possible, il faudrait que les
étagéres et les cloisons soient de dimensions interchangeables.

4.2.7 Les étageres devraient &tre congues de mani&re i permettre un écoulement convenable FF 4.2. 7

Un petit filet continu d'eau de fusion facilite 1'é@valuation du mucus et des micro-
organismes qui ne devraient pas pouvoir s'accumuler sur les &tagéres. Des panneaux ondulés

-~

en matériau résistant @ la corrosion conviennent particulidrement bien 3 cet effet.

4.2.8 11 devrait toujours y avoir un vaste espace d'écoulement entre les &tagéres infé-
rieures ou "faux fond" et le plancher de la cale. Cet espace devrait s'ouvrir sur
un collecteur central, se déversant directement dans un ou plusieurs puisards,
situés de telle sorte que l'écoulement se fasse efficacement en tous temps dans
la cale. Les prises des pompes de cale de ces puisards devraient &tre munies de .
crépines FF 4.2.9/Mod

Des installations d'évacuation convenables sont indispensables pour empécher 1'accumu-
lation de grandes quantités d'eau de fusion, de souillures et de déchets. Si 1'évacuation
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ne se fait pas bien, les céphalopodes situés au fond de la cale seront contaminés par ce
liquide souilléd, surtout quand le bateau est fortement secoué.

4.3 Installations d'hygiéne

4.3.1 Les manches & eau de pont devraient &tre alimenté@es en eau de mer propre. A la pression
voulue, par une pompe servant uniquement 3 aspirer de 1'eau de mer propre FF 4.3.4/Mod

11 faudrait assurer un bon approvisionnement en eau de mer propre, a la pression voulue
et, si possible, additionnée de chlore.

L'eau de mer devrait &tre pompée loin a 1'avant du bateau et du cdté opposé aux orifices
d'évacuation des toilettes, des ordures et des liquides de refroidissement du moteur. L'eau
de mer ne devrait pas &tre utilisée lorsque le bateau est & qudi ou dans les zones ol elle
risque d'étre polluée. L'eau de mer propre devrait &tre amenée & bord lorsque le navire est

en marche avant.

Les conduites d'amenée de 1'eau de mer propre ne devraient comporter aucun raccordement
avec le systéme de refroidissement des machines ou des condenseurs. Elles devraient &tre
construites de maniére 3 éviter toute possibilité de siphonnage en retour avec 1'évier de
la cuisine ou les toilettes.

4.3.2 La glace devrait étre fabriquée avec de l'eaﬁ potable ou de l'eau de mer propre et

ne devrait pas &tre contaminée pendant sa fabrication, sa manutention ou son entre-
posage FF 4.3.5/Mod

La glace fabriquée avec une eau qui n'est ni de 1'eau potable ni de 1'eau de mer propre
peut contaminer les céphalopodes par des microorganismes présents dans 1'eau ou d'autres
substances indésirables ou méme nocives. Une telle contamination nuit & la qualité des
céphalopodes, abrége leur durée de conservation ou risque d'étre dangereuse pour la santé
des consommateurs.

Lorsque les bateaux emportent de la glace en mer, ils ne devraient charger & bord que
de la glace propre et fraichement préparée au départ de chaque sortie. La glace devrait
8tre conservée i bord dans des compartiments isothermes et toute celle qui reste de la
‘sortie précédente devrait &tre rejetde et enlevée du bateau.

4.3.3 Les installations sanitaires du bateau, toutes les tuyauteries et conduites d'évacua-
tion des déchets devraient &tre construites de maniére & ne pas pouvoir contaminer
les captures ' FF 4.3.7/Mod

Toutes les tuyauteries et conduites d'@vacuation des déchets desservant les toilettes,
les lavabos et les éviers des cuisines du bateau devraient &tre suffisamment larges pour
assurer 1'dvacuation pendant les périodes de pointe, @tre &tanches et .de préférence ne pas
traverser les cales oli les céphalopodes sont manipul&s ou entreposés.

4.3.4 Si 1'on utilise des poisons et des substances hocives, notamment des détergents,
désinfectants ou pesticides, ces produits devraient &tre maintenus 2 bord dams un
local strictement réservé a cet effet et diment identifié FF 4.3.11/Mod

Une extréme prudence s'impose si 1'on veut éviter que les céphalopodes soient contaminés
par des substances vénéneuses ou nocives. Une étiquette rédigée en termes clairs devrait
gtre apposée de manidre trés visible sur tous ces produits de manire a &viter tout risque
de confusion entre ceux-ci et les denrées alimentaires utilisées & bord. Les locaux
devraient &tre fermés 3 clé et les substances qu'ils contiennent ne devraient &tre manipulées

-

que par du personnel formé a cette fin.

4.3.5 Les bateaux de péche devraient &tre &quipés de brosses, grattoirs, manches & eau, pulvéri-
sateurs et autres 8quipements nécessaires pour le nettoyage et la désinfection FF 4,.3.10/Mo

Bien qu'il existe dans le commerce toute une variété d'équipement de nettoyage et de
désinfection, les brosses a main de tailles et formes différentes et de bonne qualité sont
toujours les outils les moins coliteux et les plus commodes pour les opérations de nettoyage.
Les brosses devraient &tre tenues propres et en bon &tat, désinfectées aprés chaque usage
(11 est recommandé de les rincer dans une solution chlorée a 50 ppm) et quand elles ne sont
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pas utilisées elles devraient &tre gardées au sec. Les brosses sales peuvent répandre des
souillures et des microorganismes. Ces derniers proliférent sur une brosse sale si elle
reste humide. Il faudrait éviter de se servir de paille de fer car on risque toujours
d'introduire de petits morceaux de fil de fer parfois & peine visibles dans le produit fini.
Si,pour une raison quelconque,le nettoyage ne peut &tre fait convenablement avec une bonne
brosse, on peut se servir des tampons récureurs en matiére plastique de couleurs vives.

L'équipement de pulvérisation d'eau ou de détergents a forte pression et i grande fré-
quence d'oscillations s'est révélé trés efficace.pour le nettoyage, mais seules les personnes

expérimentées évitent d'abimer les surfaces peintes.

4,4 Matériel et ustensiles

4.4.1 Tous les récipients destinés a 1l'arrimage des c&phalopodes sous glace devralent &tre
de dimensions uniformes et appropriées, &tre faciles a manipuler une fois remplis
F

et 8tre construits en un matériau approprié résistant & la corrosion F 4.4.6/Mod

Ces récipients devraient, lorsqu'ils sont entiérement remplis, pouvoir &tre manipulés
facilement par un ou deux hommes sans basculer, se renverser ou culbuter.

Lorsqu'on utilise des caisses en bois, celles-ci devraient &tre lisses et présenter une
surface durable, non toxique et &tanche, ou bien devraient &tre neuves.

On ne devrait pas manipuler les céphalopodes dans des paniers @ bord ou i terre car les
paniers sont difficiles a nettoyer et a désinfecter.

4.4.2 Tout 1'équipement utilisé pour la congélation et l'entreposage frigorifique des
céphalopodes & bord du navire devrait répondre aux spécifications du "Code d'usages

international recommandé pour le poisson congelé"

La plupart des recommandations énoncées dans ce code sont aussi applicables & la congé-
. lation et a 1'entreposage frigorifique des céphalopodes.

4.5 Prescriptions d'hygiéne en matiére d'exploitation

4.5.1 Tous les bacs, réservoirs, barils et autres récipients utilisés pendant les opérations
de manutention, de lavage et d'acheminement devraient étre nettoyés a fond, désin-~ .
fectés et rincés 3 la fin de chaque cycle d'opérations FF 4.5.2/Mod

Les souillures ou les déchets qu'on laisse sécher et s'accumuler sur les surfaces avec

lesquelles les captures entrent en contact sont trés difficiles @ éliminer et contamineront
par conséquent les céphalopodes capturés ultérieurement.

4.5.2 Pendant les sorties de péche, le fond de la cale devrait étre vidangé régulidrement.
I1 devrait toujours demeurer accessible FF 4.5.3/Mod

L'eau de cale contenant des souillures et des déchets constitue, si elle n'est &vacuée
réguliérement, un milieu parfait pour la prolifération des microorganismes et communiquera
de trés mauvaises odeurs dans la cale.

4.5.3 11 faudrait prendre toutes les précautions voulues afin que les déchets d'origine
humaine et autre &vacués par le bateau de pé&che soient €liminés de mani&re 3 ne
pas compromettre la santé publique et la salubrité FF 4.5.12

L'intérét que 1l'on porte de plus en plus & la protection de 1'environnement a amené
certains pays 3 imposer des restrictions a 1'é@vacuation de tout déchet quel qu'il soit par
les bateaux dans les eaux environnantes.

-

Les pécheurs devraient &tre pleinement conscients de leurs responsabilités a cet &gard.
11 ne faudrait pas que les bateaux de péche déversent des déchets d'origine animale, humaine
ou autre dans les eaux abritées proches des régions habitées ou dans les zones d'élevage de
mollusques et crustacés.
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4.5.4 L'eau de mer qui a servi a refroidir les machines, les condensateurs, etc., ne devrait
pas servir a laver les céphalopodes, le pont, la cale ou les équipements qui pour-—
raient entrer encontact avec les céphalopodes FI' 4.5.5/Mod

L'eau utilisde pour refroidir les machines est généralement plus chaude que 1'eau de
mer fraiche et elle pourrait &tre polluée par le carburant ou d'autres hydrocarbures, ou
contenir de la rouille'et d'autres produits dérivant de lacorrosion des métaux.

Cette eau peut donc accélérer considérablement la détérioration des céphalopodes en
élevant leur température et risque de leur communiquer un golit, une odeur ou une coloration
indésirables.

4.5.5 Quand les opérations de nettoyage et d'arrosage au jet se font alors que le bateau est au
port, il faudrait utiliser de 1'eau potable fraiche ou de 1'eau de mer propre FF 4.5.6/Mod

L'eau des ports est en génédral trés polluée et ne devrait jamais &tre utilisée pour le
nettoyage. Il en est de méme pour les eaux situées 3 proximité des villes, des villages,
des usines, des établissements de transformation du poisson et des bateaux-usines.

4.5.6 Immédiatement aprés le déchargement de la prise, le pont et tout 1'équipement de pont
devraient &tre arrosés au jet, brossés, nettoyés 3 fond avec un agent de nettoyage
approprié, désinfectés et rincés FF 4.5.7/Mod

Les visciéres, le mucus et les autres résidus qui restent sur le pont favorisent la pro-
-1lifération de microorganismes qui pourraient contaminer les prises ultérieures. Si on les
laisse sécher, les souillures et déchets deviennent trés difficiles a enlever.

11 importe de se rendre compte qu'un nettoyage 3 fond devrait toujours précéder la
désinfection, surtout quand l'agent dé&sinfectant utilisé est du chlore. Toute matiére orga-
nique demeurant sur les surfaces qui seront désinfectées se combine rapidement avec le chlore
et les autres désinfectants et en neutralise le pouvoir bactéricide.

4.5.7 A la fin de chaque sortie, toute la glace qui n'a pas été utilisde devrait &tre rejetée
SP 4.3.13
Malgré toutes les précautions, la glace non utilisée laissée en cale se contamine et
contamine les nouvelles captures.

4.5.8 Aussitdt aprés que la prise a &té mise a terre, la cale et le puisard du fond de cale
devraient aussi &tre vidangés complétement. Toutes les surfaces de la cale, les
planches des parcs et le puisard devraient &tre nettoyés a fond avec un agent de
nettoyage approprié, puis &tre desinfectZs et rimcés FF 4.5.8/Mod

Cela est nécessaire pour éliminer entiérement les souillures, déchets et autres résidus
aussitdt aprés que la prise a &té déchargée a terre, de maniére a empécher la prolifération
des microorganismes, supprimer les mauvaises odeurs et 8viter que les résidus ne séchent sur
1a cale ou sur les autres surfaces. Le nettoyage devrait &tre achevé avant le chargement a

bord de la glace pour la sortie suivante.
4.5.9 Les méthodes de nettoyage, de lavage et de désinfection devraient étre efficaces SP 4.3.15/Mod

Les détergents et les désinfectants devraient &tre conformes aux spécifications de santé
publique et ne devraient pas entrer en contact avec les céphalopodes. Les résidus des pro-
duits de nettoyage utilisés pour le lavage des bateaux et du matériel devraient &tre &liminés
par un ringage rigoureux 2 l'eau potable ou 2 1'eau de mer propre avant que l'aire ou le
matériel soient de nouveau utilis@s pour arrimer ou manipuler des céphalopodes.

Le choix et 1'application de différents détergents, produits d'assainissement et dé&sin-
fectants devrait se faire en ayant pleinement conscience de leurs propriétés et de leurs
limites. De nombreux agents ne sont efficaces que lorsqu'ils sont préparés et utilisés en
suivant strictement les recommandations des fabricants.

La température de la solution, son acidité ou son alcalinité, la concentration de
1'ingrédient actif, la présence d'autres substances chimiques, le type de surface a traiter,
le type de souillure ou de saleté&, ainsi que le mode d'utilisation constituent quelgques-uns
des facteurs qui déterminent 1'utilité du produit. On ne devrait pas combiner différents
agents, 1'un d'eux &tant susceptible de neutraliser l'activité d'un autre.
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4.5.10 Lescales ouréservoirs vides destinés a 1'entreposage devraient étre ventilés SP 4.3.16/Mod

De fortes odeurs de moisissure, d'air humide confiné et de mati&res organiques en
décomposition prennent naissance si 1'on ne prend soin de ventiler. Tous les récipients,
seaux, boites et cuves, une fois lavés et désinfectés, devraient &tre empilés de maniére a
pouvoir &tre suffisamment aé&rés.

4.5.11 Des mesures efficaces devraient &tre prises pour protéger le bateau de péche contre
les insectes, les rongeurs, les oiseaux et autres animaux nuisibles FF 4.5.13/Mod

Les rongeurs, les oiseaux et les insectes sont des vecteurs potentiels de nombreuses
maladies qui peuvent &tre transmises & 1'homme quand la prise est contaminée. Il faudrait
rechercher réguliérement les infestations 2 bord des bateaux de péche et, lorsque cela est
nécessaire, prendre des mesures de lutte efficaces.

Les rodenticides, fumigants, insecticides et autres substances nocives ne devraient
étre utilisés qu'en conformité des recommandations formulées par 1'autorité compétente.

4.5.12 La présence de chiens, chats et autres animaux devrait &tre interdite dans les
zones du bateau ol les céphalopodes sont receptionnés, manipulés, transformés et
entreposés

Compte tenu des risques pour la santé publique et pour des raisons d'esthétique,
aucune des surfaces du bateau de péche et de 1'équipement dont il est doté et susceptible
de se trouver en contact avec les céphalopodes ne devrait &tre exposée & la contamination
- par des poils ou des excréments d'animaux.

4.6 Manutention et traitement des céphalopodes en mer

4.6.1 Généralités

4,6.1.1 La durée de l'expédition d'un bateau de péche aux céphalopodes devrait &tre fonction
des installations dont il dispose pour manipuler et comserver les prises en état
de réfrigération ou de congélation convenable, de la distance de 1l'usine de
transformation ou des marchés et des conditions environnementales locales

A partir du moment ou les céphalopodes sont capturés, leur qualité subit un processus
de détérioration continu et irréversible. L'évolution et le degré de cette détérioration
dépendent essentiellement de la durée pendant laquelle les céphalopodes sont conservés et
de la température i laquelle ils sont manipulés et entreposés a bord du bateau. Quand le
bateau se trouve i peu de distance de 1'usine de transformation ou du marché, il peut
demeurer plus longtemps sur les fonds de péche 3 condition d'étre équipé d'installations
adéquates pour manipuler, réfrigérer et conserver les captures i basse température. Si les
fonds de péche sont plus &loignés, des installations appropries de congélation et d'entre-

posage des produits congelés devraient &tre prévues.
4.6.2 Manutention des captures a bord

4.6.2.1 Une bonne manutention des céphalopodes & bord devrait garantir que les prises con-
serveront leur fraicheur initiale jusqu'd leur mise 3 terre

La fraicheur des cé&phalopodes capturés dépend essentiellement de la température et de
la durée de 1l'entreposage, ainsi que de la propreté du milieu ol ils se trouvent. La
température est le plus important des facteurs qui influent sur la conservabilité des
céphalopodes & 1'état frais. Les effets d'une élévation de température sont cumulatifs:
une fraction du pouv01r de conservation se perd chaque fois que 1la temperature des cépha-
lopodes augmente. L'ampleur de cette perte dépend a2 la fois du degré d'élévation thermique.
et de la duréde pendant laquelle les céphalopodes sont exposés a la hausse de température.

I1 importe donc de refroidir rapidement les prises i la temperature de la glace fondante
et de les y maintenir jusqu'a ce qu'elles parviennent 2a 1'usine ou au marché. Il importe
aussi de maintenir aussi propres que possibles les ponts, les cales et les aires de travail.

4.6.2.2 Immédiatement aprés leur capture, les céphalopodes devralent &tre transférés sans
délai des engins de péche aux cales ou 3 1'aire de travail

Pour acheminer avec efficacité et rapidité les céphalopodes des engins de capture aux
cales ou l'air de travail du bateau, il faudrait utiliser un engin de trans-
port approprié. Dans le cas des navires de peche aux encornéts a la turlutte
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une glissiére'ouverte, convenablement inclinée, devrait etre installée a proxi-

mlte des englns. Les céphalopodes sont déposés dans la glissiére et entrainés par

un courant d'eau de mer propre vers les écoutilles ou 1'aire de travail (voir annexe I,

"Aménagement général du pont d'un bateau de pé&che aux encornets a la turlutte').

4.6.2.3 Les céphalopodes & transférer vers 1l'aire de travail devraient &tre conservés
séparément dans de la glace ou de 1'eau glacée

Si 1les cephalopodes doivent &étre transformes a bord, il faudrait les réfrigérer immé-
diatement aprés leur capture et les maintenir a 1'état refrlgere jusqu'au début des opéra-
tions de transformation. Les effets nocifs des hausses de temperatures sont cumulatifs et
la transformation ne saurait les annuler.

4.6. 2 4 Les céphalopodes devraient &tre rapidement refroidis dars de la glace fondante ou
dans de 1'eau de mer ou de la saumure refrigeree et devraient &tre entreposés de
maniére que leur température ne puisse s 'élever

Le refroidissement & la glace devrait &tre précédé si possible d'un refroidissement a
1'eau de mer réfrigérée de sorte que la température des céphalopodes puisse &tre abaissée
directement et rapidement. Les céphalopodes sous glace sont habituellement entreposés dans
des caisses en bois ou en acier. La quantité de glace nécessaire pour assurer une bonne
protection pendant trois joursest fonction de la température ambiante. On devrait uti-

. liser une quantlte de glace suffisante pour refroidir les céphalopodes et
les maintenir a la température de 0°C (32°F).

Le refroidissement n'est rapide qu'en présence de glace fondante: 1'eau de fusion

glacée peut ainsi percoler a travers les couches de céphalopodes. Lorsque la glace cesse
de fondre quand la température est basse, son pouvoir réfrigérant diminue beaucoup.

4.6.2.5 Les céphalopodes sous glace devraient &tre arrimés en couches minces lorsque les
céphalopodes sont arrimés envrac, ils devraient &tre bien mélangés a de la glace finement
divisée ou mis sous glace en couches pas trop &paisses. On devrait utiliser a cette fin des
cales diment munies d'&tagéres, des parcs ou des récipients appropriés. Il faudrait éviter
de refroidir les céphalopodes en vrac en disposant simplement une couche de glace sur le

dessus.
4.6.2.6 Il faudrait toujours utiliser de la glace finement broyée SP 4.4.3.4/Mod

Cela permet d'&tablir un contact &troit avec les céphalopodes, de les refroidir rapide-
ment et de réduire le risque d'&crasement.

4,6.2.7 Lorsque les céphalopodes sont entreposés en caisses, celles-ci devraient étre conve-
nablement garnies de glace et remplies modérément . SP 4.4.3.5/Mod

I1 est avantageux de conditionner les céphalopodes a bord dans des caisses
garnies de glace. Les cephalopodes, lorsqu ils sont bien entour@s de glace, peuvent demeurer
dans les caisses jusqu'a leur arrivée a 1'usine ou au marché. Le déchargement de la péche
peut en &tre simplifié et 1'on peut, le cas &ch&ant, ajouter de la glace aux calsses, lors
du débarquement, sans toucher aux céphalopodes.

Ce systéme permet une sé&paration plus facile des prises de chaque jour. Les caisses
&tant empilées 1'une sur 1l'autre dans la cale, les céphalopodes seront endommagés si les
calsses sont trop remplies. Pour une refrigeration efficace, chaque caisse devrait contenir
une couche de glace au fond, puis une couche d'un mélange de céphalopodes et de glace, et
finalement une couche de glace au-dessus.

4.6.2.8 Tout bateau péchant pendant plus d'un jour ou deux devrait le cas échéant, avoi
un plan de chargement FF 4 6 27/Mod

Un plan de chargement bien congu permet de décharger les prises de plusieurs jours par
ordre de fraicheur. Les céphalopodes provenant de différentes pé&ches ne devraient pas
étre mélangés.
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4.6.2.9 Pour refroidir rapidement les céphalopodes, il est recommandé d'utiliser de 1'eau
de mer refroidie ou réfrigérée

Convenablement appliquées, ces méthodes permettent l'une et l'autre d'éliminer la
chaleur de la fagon la plus compléte et la plus rapide. On estime que 1'entreposage sous
glace devrait si possible &tre précé&dé d'un refroidissement 3@ 1'eau de mer refroidie ou
réfrigérée. En ce qui concerne 1'entreposage sous glace, le refroidissement n'intervient
que si la glace est fondante, l'eau de fusion glacée qui en résulte pouvant alors percoler
a travers les couches de céphalopodes.

Lorsque la glace cesse de fondre, son pouvoir réfrigérant diminue beaucoup. Cela ne
surviendra pas si les céphalopodes sont maintenus dans de 1l'eau de mer refroidie ou réfri-
gérée, la température de l'eau devant constamment demeurer basse.

Dans certaines régions, on recourt abondamment et avec d'excellents résultats & 1'eau
de mer ou & la saumure refroidie ou réfrigérée.

4.6.3 Traitement des captures 3 bord
4.6.3.1 Il faudrait utiliser de 1'eau chlor&e pour le traitement des céphalopodes

L'emploi d'eau chlorée pendant le traitement permet de prévenir la prolifération des
microorganismes sur les plans de travail de 1'équipement et i la surface des produits.

Les céphalopodes qui doivent faire 1'objet de certaines opérations (dépiautage, élimi-
nation des tentacules, t&tes, viscdres et os, parage) devraient étre soigneusement lavés
avec de 1'eau potable contenant environ 5 ppm de chlore actif.

Aprés traitement, les filets de seiches et les entonnoirs d'encornets devraient &tre
a4 nouveau immergés dans de 1'eau glac&e ayant la méme teneur en chlore.

4.6.3.2 Le découpage des céphalopodes devrait se faire sous un courant continue d'eau de
mer propre capable d'entralner le contenu viscéral hors du navire ou dans un
récipient approprié

Pour éviscérer les encornets, on incise avec une lame acérée la cavité abdominale selon
une ligne droite allant de la téte a& 1'extrémité caudale, sans transpercer les viscéres.

Aprés avoir convenablement &liminé les viscéres, les yeux et la bouche, il faudrait
soigneusement laver la chair sous un courant d'eau de mer propre. Le contenu viscéral des
céphalopodes est extrémement protéolytique car il renferme beaucoup d'enzymes digestives
et de microorganismes putréfiants qui, s'ils ne sont pas €liminés rapidement, provoquent
une altération sensible de la qualité du produit.

Si 1'on rejette les déchets dans 1'eau environnante, un sérieux probléme de pollution
pourrait se poser, en particulier dans les eaux protégées et au voisinage des plages
publiques ou des zones habitées.

4.6.3.3 Tout au long des opérations de traitement, il faudrait éviter tout &chauffement de
la chair des céphalopodes

A la fin de chaque opération, il est vivement recommandé de maintenir le produit sous

réfrigération constante soit & l'aide de glace, soit par immersion dans de 1'eau propre
glacée.

[ —

4.6.3.4 1I1 faudrait utiliser de la saumure refroidie ou de 1'eau de mer réfrigérée pour
raffermir la texture de la chair des céphalopodes

La chair peut recouvrer sa texture initale par immersion soit dans une solution saline
d 1 pour cent avec de 1'eau potable glacée, soit dans de 1'eau de ‘mer propre refroidie ou
réfrigérée.
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Un bain d'une durée de 15 & 20 minutes dans une telle solution devrait suffire.
Lfefficacité du traitement peut facilement se mesurer en comprimant la chair entre deux
doigts et en comparant sa texture avec celle d'un filet de céphalopode fraichement coupé.

4.6.3.5 Les matiéres traitées a 1l'eau salée devraient &tre a nouveau lavées dans de 1'eau
propre glacée

A la fin du traitement avec 1l'eau salée, il faudrait procéder a un ringage avec de
1'eau propre glacée afin d'éliminer 1'excédent de sel que les tissus peuvent avoir absorbé.
Ce ringage devrait &tre pratiqué aussi vite que possible pour emp&cher un nouveau ramollis-

sement de texture.

4.6.4 Congélation et entreposage du produit congelé

4.6.4.1 Les céphalopodes devraient &tre congelés a bord si la durée de la péche dépasse
trois jours

Tout maintien prolongé des céphalopodes crus méme 2 des températures proches de celle
de la glace fondante provoque une baisse graduelle de qualité. Si les opérations de péche
durent plus de trois jours, les céphalopodes devraient &tre congelés, givrés et entreposés
34 une tempdrature comprise entre -20°C et -25°C.

I1 faudrait veiller & ce que la température ne varie pas au cours de l'entreposage
des produits congelés, sinon les grains de pigment de la peau pourraient se rompre, tacher
la chair et ainsi abaisser la valeur marchande du produit.

4.6.4.2 La congélation et 1l'entreposage des céphalopodes congelés a bord des navires
devraient &tre effectués en conformité des recommandations contenues dans le
"Code d'usages international recommandé pour le poisson congelé" Lob 4.6.2.7/Mod

Les prescriptions d'hygiéne 3 bord devraient &tre aussi rigoureuses que celles appli-
cables aux usines de transformation 3 terre. Bien que le "Code d'usages international
recommandé pour le poisson congelé&" ne traite pas expressément de la congélation des cépha-

lopodes, la plupart de ses recommandations sont applicables ici,
4.6.4.3 On ne devrait congeler entiers que les céphalopodes de la meilleure qualité

Le tri devrait se faire en fonction de la couleur, de la taille et de 1'absence de
détériorations physiques visibles. Les céphalopodes retenus devraient &tre soigneusement

lavés et l'ouverture des poches & encre devrait &tre fermée avec une ficelle ou une pince
en matiére plastique.

Immédiatement aprés le lavage et le tri et avant la congélation, il faudrait convena-
blement prérefroidir les. céphalopodes dans de 1'eau propre glacée ou de 1'eaude mer réfri-
gérée. La durée du prérefroidissement et la présence de certains sels dans 1'eau peuvent
affecter la texture et la couleur. Pour obtenir les meilleurs résultats, des essais préa-
lables devraient &tre réalisés.

4.6.4.4 La congélation devrait &tre effectuée rapidement pour emp&cher ou atténuer toute
altération de qualité

I1 faudrait congeler rapidement les céphalopodes pour garantir 1'obtention d'un produit
de haute qualité&. Nul n'ignore qu'une congélation lente ou incompléte peut avoir des effets
nocifs sur les céphalopodes, notamment une dénaturation des protéines et des lésions cellu-
laires. Toute baisse de qualité peut nuire gravement 3 la texture, a la saveur et 3 la
conservabilité du produit.

4.6.4.5 Le processus de congélation devrait se dé@rouler jusqu'd son terme dans le congéla—-
teur et il ne faudrait jamais placer dans un entrepdt frigorifique des produits
non congelés ou partiellement congelés
La congélation des céphalopodes devrait &tre achevée dans un congélateur 3 air pulsé
ou 3 plaques de contact avant que les produits ne puissent &tre acheminés dans les entre-
pots frigorifiques. L'équipement de réfrigération de ces derniers n'est généralement pas
capable de faire face efficacement & une charge thermique accrue. Les produits chauds




- 135 -

introduits dans un entrepdt frigorifique non seulement exigeront une congélation de plus
longue durée, mais encore pourront élever la température d'autres produits présents dans
1'%9trep6t.

4.6.4.6 11 faudrait fixer avec soin la durée exacte de la congélation des céphalopodes

La durée de congélation nécessaire dépend de plusieurs facteurs tels que la forme du
produit et sa taille, la superficie exposée a la surface réfrigérée et la température du
frigorigéne. La durée exacte de la congélation devrait &tre déterminée par des mesures
directes de la température du produit en cours de congélation. Dans de nombreux pays, les
organismes de recherche sur la péche peuvent donner des conseils pratiques sur la maniére
de mesurer convenablement la température du produit.

4.6.4.7 Toutes les opérations de congélation devraient &tre soigneusement notées

L'enregistrement exact de tous les temps de chargement et de déchargement du congé-
lateur, du type et de la taille des produits, ainsi que de tous autres renseiznements perti-
nents, facilitera beaucoup la gestion et le contrdle des opératioms.

4.6.4.8 Les céphalopodes congelés devraient &tre givrés ou enrobés immédiatement aprés la
congélation afin d'étre protégés contre la déshydratation et 1'oxydation dans
1'entrepdt frigorifique

Les céphalopodes congelés en blocs ou surgelés individuellement sont en général givrés,
placds sous enrobage ou disposés dans des cartons pour les protéger contre la déshydratation
et 1'oxydation, ainsi que pour préserver leur &tat hygiénique.

Les additifs alimentaires ne devraient pas &tre employés inconsidérément dans le givrage.
La législation alimentaire différe d'un pays & 1'autre et il importe d'obtenir 1'avis d'un
spécialiste avant d'utiliser un additif.

4.6.4.9 11 faudrait établir un plan de chargement de 1'entrepdt frigorifique pour pouvoir
repérer facilement les produits selon 1l'espéce, la taille et le traitement

Un plan de chargement bien congu facilitera le déchargement des différents lots selon
1'espéce, la taille, le degré de transformation, la catégorie de qualité et le type d'utili-

sation ultérieure.

4.7 Déchargement et transport des captures

4.7.1" 11 faudrait pouvoir disposer d'aires de débarquement appropriées Lob 4.7.1

Débarquer directement sur la plage ou dans des zones qui ne sont soumises & aucun
contrdle peut entrainer la contamination. Il est particulirement souhaitable de pouvoir
disposer d'un débarcadére, d'un quai ou d'une jetée.

4.7.2 Les aires de débarquement devraient &tre tenues propres Lob 4.7.2

Le ravitaillement en carburant et la manutention du carburant, des huiles de graissage
et autres substances suceptibles de contaminer les captures devraient étre effectués dans
des zones distinctes des aires de déchargement. Une personne devrait &tre chargée de tenir
propres les aires de déchargement.

4.7.3 Des installations de déchargement devraient &tre prévues sur le quai ou & bord du
navire . Lob 4.7.3/Mod

Ces installations devraient permettre de transférer les captures au quai sans heurts
ni dommages et sans provoquer de contamination.

4.7.4 Les récipients servant au déchargement devraient étre construits en un maté@riau approprié
résistant &2 1a corrosion. Ils devraient @tre propres pour éviter la contamination et assez
solides pour empécher les céphalopodes d'étre endommagés en transit. Il ne faudrait pas
employer de paniers d'osier ni de caisses de bois iLob 4.7.4/Mod

I1 faudrait s'efforcer de ne pas endommager les céphalopodes lorsqu'on les décharge ou
qu'on les retire du récipient. S'ils sont mis sous glace dans des caisses, celles-ci
devraient étre assez grandes pour contenir de la glace en quantité suffisante.



4.7.5 Aprés déchargement, les céphalopodes devraient &tre transférés sans délai dans les -
véhicules destinés & les transporter Crb 4.7.6/Mod
On déchargera les céphalopodes directement & l'usine de transformation; il peut égale-
ment 8tre nécessaire de les transporter par camion, par train ou par avion.

4.7.6 Les véhicules destinds au transport routier devraient &tre isolés ou, de préférence,
réfrigérés, pour maintenir les céphalopodes au frais Crb 4.7.7/Mod

Les céphalopodes mis sous glace en mer devraient &tre transportés 2 une température
aussi voisine que possible de celle de la glace fondante et il faudrait ajouter autant de
glace que nécessaire. Les céphalopodes congelés en mer ne devraient pas risquer de se
décongeler en cours de route. Leur température devrait &tre maintenue aussi voisine que
possible de celle de 1'entrepdt frigorifique et ne devrait pas dépasser -18°C.

4.8 Programme de contrdle en matiére d'hygiéne

4.8.1 11 serait souhaitable que chaque bateau de péche mette au point son propre programme
de contrdle sanitaire en y faisant participer tout 1'&quipage et en assignant a
chacun de ses membres une tiche bien définie en matidre de nettoyage et de désin-
fection du bateau FF 4.8/Mod

Un programme permanent de nettoyage et de désinfection devrait &tre établi pour
s'assurer que toutes les parties du bateau et tout 1'équipement qu'il contient sont nettoyés
réguliérement comme il convient. ’

Les pacheurs devraient savoir bien se servir des instruments de nettoyage spéciaux,
comment démonter l'équipement pour le nettoyer et devralent avoir conscience des effets de
la contamination et de ses dangers.

MANUTENTION DES CEPHALOPODES A TERRE
5. SECTION IV B - PRESCRIPTIONS EN MATIERE D'INSTALLATION ET D'EXPLOITATION

5.1 Construction et aménagement des usines

5.1.1 Généralités

5.1.1.1 Les usines de transformation des céphalopodes devraient &tre congues et aménagées
de sorte que toutes les opérations de manipulation et de transformation puissent
atre effectuées efficacement et que tous les matériaux et produits puissent
passer d'un stade de transformation au suivant de maniére rationnelle et avec un
minimum d'attente SMF 4.1.1.1/Mod

11 faudrait planifier trés minutieusement 1'aménagement et 1'Equipement d'une usine de
transformation des céphalopodes afin d'assurer la présence de locaux suffisants et d'instal-
lations approprides pour garantir 1'efficacité de chaque opération, compte diment tenu de
1'hygiéne et de la qualité du produit final, ainsi que le passage ordonné des céphalopodes
et des matédriaux d'un stade 2 1'autre.

Pour éviter la possibilité de contamination mutuelle entre les différentes opérations
de transformation et pour sauvegarder la salubrité et la qualité des produits, les opéra-
tions suivantes devraient étre effectues dans des locaux distincts ou dans des aires bien
détermindes, de dimensions appropriées:

a) réceptionnement et entreposage des matiéres premiéres;

b) transformation (parage, dépiautage, salage a sec);

¢) rdtissage ou fumage ou fendage, assaisonnement;

d) refroidissement, conditionnement; et

e) entreposage des produits finals.
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Les aires de manutention et d'entreposage devraient &tre strictement séparées des
locaux prévus pour les opérations suivantes:

f) entreposage des déchets;

g) entreposage des matériaux d'emballage;

h) entreposage des produits de nettoyage et de désinfection; et
i) entreposage du bois et des produits ligneux utilis@s au cours du fumage.

Les locaux ou les aires ol les céphalopodes s'égouttent et séchent avant d'étre fumés,
ou encore ceux ol 1'on refroidit les produits aprés fumage, devraient répondre 2 toutes les
exigences en mati®re de construction et d'hygiéne édictées pour les autres locaux de manu-
tention et de transformation. Il conviendrait de disposer de locaux réfrigérés appropriés
pour le salage 3 sec avant le fumage et aprés le dépiautage chaque fois que la température

ambiante 1'exige.

5.1.1.2 Les usines de transformation des céphalopodes devraient &tre spécialement congues
a cet effet . SP 5.1.1.1/Mod

La chair des céphalopodes se détériore beaucoup plus vite que celle des polssons. I1
importe donc que la transformation ait lieu rapidement dans une usine congue pour la manuten-
tion des céphalopodes et qu'aucune accumulation de produits partiellement transformés ne
puisse survenir.

5.1.2 Construction et conception sanitaire de 1'usine

5.1.2.1 L'usine et la zone avoisinante devraient pouvoir &tre convenablement protégées _
contre les odeurs, fumdes, poussi®res ou autres sources de contamination indési-

rables. Les locaux devraient &tre de dimensions suffisantes pour ne pas &tre
encombrés par le matériel ou le personnel, &tre construits selon les raégles de

1'art et 8tre maintenus en bon &tat. Ils devraient &tre construits et aménagés

de mani®re a atre protégés contre la pénétration et 1'installation d'insectes,
d'oiseaux ou d'autres animaux nuisibles et & pouvoir &tre nettoyés facilement

et comme 1l convient SP 5.1.2.1/Mod

L'emplacement, la conception, 1'aménagement, la construction et 1'&quipement d'une
usine de transformation devraient &tre définis en détail, l'accent &tant mis tout parti- ~
culigrement sur 1'hygi®ne, les installations sanitaires et le contrdle de la qualité.

En cas de construction de nouveaux locaux ou de modification des locaux existants, il
faudrait toujours consulter les autorit&s nationales ou locales au sujet des réglements
concernant la construction, les prescriptions d'hygi&ne en mati&re d'exploitation et de
1'évacuation des effluents et des déchets de 1'usine dans de bonnes conditions d'hygiéne.

Avant de construire une nouvelle usine ou de modifier les locaux existants, il con-
viendrait de déterminer la séquence rationnelle des opérations (cf.: annexe II, "Séquence
des opérations de transformation des céphalopodes'). Seule la rationalisation des opérations
est susceptibles de garantir leur efficacité maximale et la production d'un article de tres
bonne qualité.

La zone de manutention des denrées alimentaires devrait &tre enti®rement séparée de
toute partie des locaux utilisée comme habitation.

5.1.2.2 Le sol devrait pré&senter des surfaces dures non absorbantes et permettre une évacua-
tion adéquate FF 5.1.2.2 .

Les sols devraient &tre construits en matériaux durables, imperméables, nbn toxiques et
non absorbants, faciles 3 nettoyer et 2 désinfecter. Ils ne devraient pas &tre glissants ni
comporter de crevasses et ils devraient avoir une pente suffisante pour que les liquides

sbient &vacuds par écoulement dans des rigoles dot@es de grillages amovibles.

Si le sol est canneld en creux ou en relief pour faciliter la traction, ce cannelage
devrait toujours &tre incliné vers le circuit d'é&vacuation.
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Les raccordements entre le sol et les murs devraient &tre imperméables et étre voutés
ou -arrondis pour faciliter le nettoyage.

S'il n'est pas convenablement fini, le béton est poreux et peut &tre altéré par les
huiles animales, les saumures fortes, divers détergents et désinfectants. Si 1'on en fait
usage; le béton devrait &tre dense, de bonne qualité& et présenter une surface imperméable
bien lissée.

5.1.2.3 Les rigoles d'évacuation devraient avoir les dimensions voulues, &tre d'un type
approprié, étre équippées de regards et de grillages amovibles pour permettre
le nettoyage . FF 5.1.2.3

‘Des installations d'évacuation convenables sont indispensables pour éliminer les
déchets liquides et semi-liquides de 1'usine. L'eau ne devrait pouvoir stagner en aucun
endroit du sol. Les rigoles d'évacuation devraient &tre construites en un matériau lisse
et imperméable et &tre congues pour assurer 1'évacuation sans étre surchargées et déborder
aux moments ol les quantités de liquides sont les plus grandes. Chaque orifice d'évacuation
devrait &tre doté d'un regard convenablement placé, facile 3 nettoyer et de grande profondeur.

A moins d'@tre i ciel ouvert, les conduites d'évacuation transportant les effluents
devraient étre bien ventilées, avoir un diamétre interne d'au moins 10 cm et, au besoin, se
déverser dans un collecteur pour 1'élimination des déchets solides. Les collecteurs devraient
. 8tre situés en dehors de la zone de transformation et &tre construits en béton imperméable
ou en un autre matériau analogue, conforme aux spécifications locales et approuvé par les
autorités compétentes en la matiére.

5.1.2.4 Les parois internes devraient &tre lisses, imperméables, résistantes aux chocs, de
couleur claire et faciles 3@ nettoyer FF 5.1.2.4

Les murs internes pourront étre finis avec des enduits de ciment, des carreaux de céra-
mique, divers types de tGles résistant & la corrosion (acier inoxydable ou alliages d'allu-
minium, etc.) et différents revétements non métalliques ayant une bonne résilience, les
qualités de surface souhaitées et facile a réparer.

Tous les raccordements entre les revétements devraient &tre scellés avec du mastic ou
un autre composé résistant & 1'eau chaude, et des bandes de recouvrement devraient &tre
appliquées au besoin.

Les raccordements des parois entre elles ou avec le sol devraient &tre arrondis pour
faciliter le nettoyage.

Les parois ne devraient pas présenter de saillies et tous les tuyaux et c@bles devraient
gtre encastrés dans le mur ou &tre mis sous gaine,

5.1.2.5 Les rebords des fenétres devraient &tre aussi &troits que possible, inclinés a

459 vers l'intérieur et se trouver a au moins 1 m du sol FF 5.1.2.5

Les rebords et encadrements des fenétres devraient &tre fabriqués en un matériau lisse,
imperméable et, s'ils sont en bois, &tre bien peints. Les rebords internes des fenétres,
devraient &tre inclinés pour éviter 1'accumulation de diverses matidres ou de poussiére,
et 8tre construits de maniére a faciliter le nettoyage.

Les fenédtres devraient &tre entidrement vitrées, et celles qui s'ouvrent devraient
&tre grillagées. Les grillages devraient &tre construits de maniére 3 pouvoir &tre déplacés
facilement en vue du nettoyage et avec des matériaux appropriés résistant & la corrosion.

5.1.2.6 Toutes les portes servant au passage des céphalopodes ou des produits dérivés
devraient &tre suffisamment larges, bien construites en un matériau approprié et
a fermeture automatique FF 5.1.2.6/Mod

Les portes servant au passage des céphalopodes ou des produits dérivés devraient &tre
construites ou revétues avec un métal résistant A la corrosion ou tout autre matériau appro-
prié, ayant une bonne résilience; 3 moins d'étre équipées d'un rideau d'air efficace, elles
devraient se fermer automatiquement.
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Les portes ainsi que les encadrements des portes devraient présenter une surface lisse
et facile & nettoyer.

Les portes par lesquelles les produits ne passent pas, comme celles qui donnent accés
au personnel, devraient avoir un revétement de surface approprié, au moins sur le cdté
donnant sur la zone de transformation, de maniére @ faciliter le nettoyage.

5.1.2.7 Les plafonds devraient &tre congus et construits de fagon & empécher 1'accumulation
de la saleté ou de l'eau de condensation et &tre faciles A nettoyer 5.1.2.7/Mod

Les plafonds devraient de préférence se trouver & au moins 3 m de hauteur par rapport
au sol, &tre exempts de crevasses et de lézardes et avoir un revétement de finition lisse,
imperméable et de couleur claire, s'opposant a la prolifération des moisissures. Dans les
batiments ol des poutres, des tuyaux et d'autres &léments de la charpente sont apparents,

il serait souhaitable de construire un faux plafond.

Quand les poutres du toit ne peuvent &tre recouvertes, la paroi interne du toit peut
constituer un plafond satisfaisant & condition que tous les raccordements soient jointoyés
et que les structures portantes présentent une surface lisse, bien peinte et de couleur
claire, facile 3 nettoyer et construite de mani&re & protéger les produits a base de cépha-

lopodes contre les débris, les poussiéres ou 1'eau de condensation pouvant tomber du plafond.

5.1.2.8 Les locaux devraient &tre bien ventilés pour é&viter une chaleur excessive, la
condensation et la contamination par des odeurs désagréables, de la poussiére,
de la fumée ou des vapeurs FF 5.1.2.8

I1 faudrait veiller tout particuliérement a bien ventiler les zones et 1'E&quipement
produisant une chaleur excessive, de la vapeur d'eau, des fumdes nocives, des vapeurs ou’
des aérosols contaminants. Dans les locaux, 1'air devrait circuler des zones plus hygié-
niques vers les zones moins hygiéniques. Il importe que les locaux soient bien ventilés
pour empécher la condensation et la formation de moisissures dans les structures supérieures.
Les orifices de ventilation devraient &tre grillagés et, le cas é&chéant, E€quipés de filtres
a4 air convenables. Les fend@tres que 1'on ouvre pour ventiler devraient &tre grillagées.

Les grillages devraient &tre faciles A enlever en vue de leur nettoyage et &tre construits
en un matériau approprié résistant & la corrosion.

5.1.2.9 Il faudrait assurer un &clairage minimum de 220 LUX (20 FT Candles) dans les zones
de travail général et un &clairage minimum de 540 LUX (50 FT Candles) aux points
oli les produits doivent &tre examinés de prés. Cet &clairage ne devrait pas
modifier les couleurs FF 5.1.2.9/Mod

Les lampes et les appareils suspendus au-dessus des zomnes de travail ou les céphalopodes
sont manipulés 3 1'un quelconque des stades de leur préparation, devraient &tre du type dit
"de sécurité" ou protégés pour éviter qu'ils contaminent les aliments lorsqu'ils se brisent.

Il est trés souhaitable que les installations d'éclairage soient encastrées dans le
plafond ou du moins que leur surface supérieure et le plafond soient a fleur pour éviter que
la poussidére ne s'accumule sur elles.

5.1.2.10 Des locaux séparés appropriés devraient &tre disponibles pour le bois, la sciurede bois
et autres substances analogues servant.au fumage des céphalopodes SMF 4.1.2.10/Mod

Le bois, les copeaux ou la sciure de bois devraient &tre entreposés dans un local ou

batiment séparé de 1'aire de transformation des céphalopodes de manigre & éviter toute
contamination par les poussiéres ou d'autres matidres étrangéres.

Afin d'éviter 1'échauffement spontané et la formation de moisissures les copeaux et
la sciure de bois devraient &tre suffisamment secs & la livraison et ne devralent pas &tre
entreposés dans des récipients, des tas ou des silos de grandes dimensions. L'entreposage
en sacs est avantageux car il facilite 1'aération, le séchage et la manipulation.
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5.1.3 Installations d'hygiéne

5.1.3.1 Les zones de réceptionnement, d'entreposage ou de manutention des céphalopodes

devraient &tre sépardes des zones olu le produit est préparé, transformé ou condi-
tionné FF 5.1.3.1/Mod

Des locaux distincts ou des aires bien définies, de dimensions adéquates, devraient &tre
prévus pour le réceptionnement et l'entreposage des matigres premiéres.

Les zones de réceptionnement et d'entreposage devraient &tre propres et pouvoir facile-
ment &tre maintenues en &tat de propreté et assurer en outre la protection des céphalopodes
crus contre la détérioration et la contamination.

5.1.3.2 Un dépotoir ou toute autre installation convenant également bien pour 1'entreposage
des déchets devrait &tre prévu dans 1l'usine FF 5.1.3.2

Si des déchets et autres ordures doivent &tre rassemblés et gardés avant d'étre évacués,
i1 faudrait prendre les précautions requises pour les protéger contre les rongeurs, les
oiseaux, les insectes et 1l'exposition 3 des températures &levées.

Un local séparé pour 1'entreposage des déchets dans des récipients étanches ou des
boites & ordures devrait &tre prévu. Les murs, les sols et le plafond de ce dépotoir,
ainsi que 1'aire située sous les récipients surélevés devraient &tre construits en matériaux
étanches faciles 3 nettoyer. Quand les déchets sont conservés dans des récipients situés
hors de 1'établissement, ces récipients devraient &tre munis de couvercles. Un local
distinct devrait &tre prévu pour leur entreposage, et donner facilement accés aux véhicules
chargeant ou déchargeant. Les supports des récipients devraient &tre en matériau solide,
dur et étanche, et permettant un nettoyage et un égouttage faciles.

Lorsque les récipients sont nombreux, il pourrait se révéler judicieux d'installer une:
laverie mécanique pour les nettoyer régulidrement. Les récipients devraient résister aux
opérations fréquentes de nettoyage normal.

5.1.3.3 Les usines de sous-produits devraient &tre entidrement séparées de 1l'usine qui
prépare des céphalopodes frais pour la consommation humaine FF 5.1.3.3/Mod

Les usines transformant des céphalopodes destinés & la consommation humaine devraient
8tre aménagées et construites de manidre que les zones ol les céphalopodes destinés 3 la
consommation humaine sont gardés, transformés et entreposés servent uniquement a cet effet.

Tout traitement de transformation de sous-produits ou de produits qui ne sont pas &
base de poisson et qui ne sont pas destinds & la consommation humaine devrait &tre effectué
"dans des batiments distincts ou dans des zones matériellement delimitées de telle sorte
qu'il n'y ait aucune possibilité de contaminer les céphalopodes frais ou transformés.

5.1.3.4 Un approvisionnement abondant en eau potable froide et chaude et/ou en eau de mer
propre 3 la pression voulue devrait &tre assuré en de nombreux points des locaux
en permanence pendant les heures de travail FF 5.1.3.4/Mod

Toute l'eau destinde i &tre utilis@e dans les parties d'un &tablissement ¢l les cépha-
lopodes sont réceptionnés, gardés, transformés, conditionnés et entreposés devrait &tre de
1'eap potable ou de 1l'eau de mer propre débitée & une pression non inférieure 3 1,4 kg/cm2.
S1 1'on recourt & de 1l'eau de mer, celle-ci devrait &tre propre.

Un approvisionnement adéquat en eau chaude potable & une température convenable devrait
@tre assuré en permanence pendant les heures de travail.

L'eau utilisZe pour laver ou transporter les matiBres premidres ne devrait pas é&tre

remise en circulation 3 moins d'avoir &té& rendue 3@ nouveau potable.

5.1.3.5 Lorsqu'on utilise un systéme de chloration de 1l'eau, la teneur en chlore libre
résiduel ne devrait pas dépasser le seuil d'efficacité pour 1l'usage prévu FF 5.1.3.5
L'approvisionnement en eau froide destin@e au nettoyage devrait &tre relié 3 un systéme
de chloration incorporé permettant de régler la teneur en chlore ré&siduel de manigre a

-

réduire la prolifération des microorganismes et 3 empécher la formation d'odeurs de poisson.
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La chloration ne saurait résoudre tous les problémes d'hygiéne. L'emploi indiscriminé
du chlore ne peut compenser 1l'insalubrité d'une usine de transformation.

La glace utilisée dans l'usine de transformation des céphalopodes fumés devrait &étre
fabriquée avec de 1'eau potable ou de 1'eau de mer propre.

Un local distinct ou toute autre installation adéquate d'entreposage devrait &tre
utilisé pour protéger la glace contre la contamination et une fusion excessive. La poussiérée,
les débris de peinture, de bois ou la sciure, la paille et la rouille sont les impuretés les
plus fréquemment emportédes par la glace et pénétrant dans le produit final. I1 convient de
veiller & ce que la glace utilis&e pour refroidir les matiéres premiéres ou les produits
dérivés ne les contamine pas. '

5.1.3.6 Quand on utilise un approvisionnement auxiliaire en eau non potable, cette eau
devrait demeurer dans des cuves séparées et circuler dans des conduites dis-
tinctes identifiables par des couleurs différentes et des étiquettes et n'ayant
aucun raccordement ou possibilité de siphonnage en retour avec les conduites
transportant 1l'eau potable FF 5.1.3.7/Mod

De l'eau non potable peut &tre utilisée pour produire de la vapeur, refroidir les
&changeurs de chaleur ou lutter contre les incendies.

I1 importe au plus haut point que les systémes d'entreposage et d'adduction d'eau
potable et non potable soient enti&rement distincts et qu'il n'y ait aucune possibilité
de raccordement ou d'emploi par inadvertance d'eau non potable dans les zones de transfor-
mation. L'approvisionnement en eau chaude devrait &tre alimenté uniquement par de 1l'eau
potable.

5.1.3.7 Toutes les tuyauteries et conduites d'évacuation des déchets, y compris le
systéme d'égout, devraient avoir un diamétre suffisant pour faire face aux
besoins pendant les périodes de pointe et &tre convenablement construites EF 5.1.3.8

Toutes les conduites devraient &tre é€tanches et dotées de puisards et de regards
adéquats. Les déchets devraient &tre évacués de mani&re 3 ne pas contaminer les réseaux
d'alimentation en eau potable ou en eau de mer propre.

Les puisards ou siphons pour matigres solides placés dans le tout-a-1'égout devraient
si possible &tre situés en dehors de la -zone de transformationet &tre congus de maniére a
pouvoir &tre vidangés et nettoyés entiérement 3 la fin de chaque journée de travail.

L 11 : 1 Sthode d'é . i 16ct i . n ) P
1'autorité compétente.

5.1.3.8 Des installations convenables pour le lavage et la désinfection du matériel
devraient &tre prévues FF 5.1.3.9/Mod

Tout établissement de transformation des céphalopodes devrait &tre doté d'installations-
pour le nettoyage et la désinfection des plateaux, des tables & découper ou a fileter,
récipients et autres &quipements et instruments de travail analogues. Ces installations
devraient &tre situdes dans un local séparé ou dans une aire réservée a cet effet dans
les salles de travail, ol il y ait un approvisionnement adéquat en eau potable chaude et
froide ou en eau de mer propre, a la pression voulue et ol 1'évacuation puisse se faire
comme il convient.

Les récipients et 1'&quipement utilisés pour les déchets ou les matigres contaminées
ne devraient pas @tre lavés dans la méme aire.

5.1.3.9 Des toilettes adéquates, situées en des endroits judicieux, devraient &tre prévues
FF 5.1.3.10
Les murs et les plafonds des toilettes devraient présenter une surface lisse, lavable
et de couleur claire et le sol devrait &tre construit en un matériau étanche et facile &
nettoyer. Des toilettes devraient &tre bien &clairées, bien ventilées et tenues propres
en permanence. Un approvisionnement adéquat en papier hygiénique devrait &tre prévu dans
chaque compartiment des toilettes. )
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Les portes donnant accés aux toilettes devraient &tre a fermeture automatique et ne
pas donner directement sur les zones de transformation.

11 faudrait installer des lavabos approvisionnés en eau potable, chaude, tidde ou
froide, ou en eau de mer propre, avec une préparation appropriée pour se laver les mains,
des dispositifs hygiéniques pour se les sécher, situés dans des locaux adjacents aux toi-
lettes et que l'employé doit traverser pour retourner dans 1'aire de transformation. Des
mélangeurs seraient nécessaires quand on dispose d'eau chaude et froide. Si 1'on emploie
des setviettes en ‘papier, il conviendrait de prévoir un nombre suffisant de distributeurs
et de récipients pour les serviettes usagées.

Des avis devraient &tre apposés, prescrlvant au personnel de. se laver les mains aprés
avoir fait usage des toilettes.

On pourrait se laisser guider par la formule suivante pour déterminer si le nombre de
toilettes est suffisant, eu &gard au nombre de personnes employées:

9 employés:

1a 1 toilette
10 2 24 employés: 2 toilettes
25 a 49 employés: 3 toilettes
50 a2 100 employés: 5 toilettes

au dessus de 100 employés, 1 toilette pour chaque groupe de
30 employés.

5.1.3.10 Des installations devraient étre prévues dans les zones de transformation pour
que les employés puissent se laver et se sécher les mains et pour qu'ils FE 5.1
puissent désinfecter leurs gants 1.3.11

En pius des lavabos installés dans les toilettes, il faudrait prévoir un certain
nombre de lave-mains bien approvisionnés en eau potable chaude et froide ou en eau de mer
propre, ainsi qu'en savon liquide ou en poudre, partout ol la nature des travaux 1l'exige.
Ils devraient étre situés bien en vue de l'aire de transformation et ne devraient pas étre
de ceux que l'on actionne 3 la main i moins d'é@tre alimentés par un courant continu d'eau
potable ou d'eau de mer propre. L'emploi de serviettes 3 jeter aprés usage est recommandé;
a défaut, la méthode de séchage des mains devrait &tre agréée par 1'autorité compétente.
Les installations devraient &tre tenues en tout temps dans un état de propreté rigoureux.

5.1.3.11 1I1 faudrait mettre a la disposition du personnel des réfectoires, des vestiaires
ou des locaux contenant des douches ou des cabinets de toilette FF 5.1.3.12

Quand 1'établissement emploie du personnel des deux sexes, des installations séparées
devraient &tre prévues, sauf pour les réfectoires. En régle générale, les réfectoires
devraient étre suffisamment grands pour que chaque employé y trouve une place assise et
les vestiaires devraient &tre assez vastes pour que chaque employé dispose d'une armoire
fermant 3 clé, sans que ces locaux soient trop encombrés. Les vétements et chaussures qui
ne sont pas portés pendant les heures de travail ne d01vent pas rester dans une aire de
transformation quelle qu'elle soit.

5.1.3.12 Le sel et les autres ingrédients utilisés pour le saumurage des céphalopodes devraient
étre entreposés au sec et de maniére a éviter la contamination SMF 4.1.3.13/Mod

Le sel et les autres ingrédients utilisés dans la transformation des céphalopodes
devraient &tre de qualité alimentaire.

5.1.3.13 Des installations d'entreposage devraient &tre prévues pour 1'emmagasinage au sec
et dans de bonnes conditions des matériaux d'emballage FF 5.1.3.13

Des installations séparées pour l'entreposage des cartons, emballages et autres maté-
riaukx de conditionnement devraient &tre prévues pour les protéger contre 1'humidité, la
poussiére ou toute autre source de contamination.
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5.1.3.14 Lorsqu'on entrepose des substances vénéneuses ou nocives et, notamment, des
détergents, des désinfectants et des pesticides, ils devraient &tre tenus dans
un local distinct, congu a cet effet et diment signalé FF 5.1.3.14

Une étiquette rédigée en termes clairs devrait &tre apposée sur ces produits de maniére
trés visible afin de permettre leur identification immédiate. Le local devra &tre fermé 3
clé et les substances qu'il contient ne devraient &tre manipulées que par du personnel formé
a cet effet.

5.2 Matériel, ustensiles et surfaces de travail

5.2.1 Toutes les surfaces de travail et tous les récipients, plateaux, bacs ou autres
matériels utilisés pour la transformation des céphalopodes devraient &tre en maté-
riau lisse, é&tanche, non toxique et résistant & la corrosion et &tre congus et cons-

truits de maniére & éviter tous risques hygiéniques et A pouvoir &@tre nettoyés

facilement et entigrement. Dans 1l'ensemble, le bois n'est pas recommandé a cet
effet SMF 4.2.1.1/Mod

Les traitements de transformation risquent de contaminer les céphalopodes s'ils se
trouvent en contact avec des surfaces qui ne donnent pas toute garantie. Toutes les sur-—
faces devant entrer en contact avec des denrées alimentaires devraient é&tre lisses, exemptes
de trous, crevasses, aspérités et de substances nocives pour l'homme, ne pas &tre altérées
par le sel, les sucs des céphalopodes ou les autres ingrédients utilisés et pouvoir supporter
des opérations répétées de nettoyage et de désinfection. Il ne faudrait utiliser le bois
pour les surfaces de coupe que lorsqu'on ne dispose d'aucun autre matériau approprié. Les
machines et le matériel devraient &tre congus de maniére a pouvoir &tre aisément démontés
afin de faciliter leur nettoyage et leur désinfection de fagon approfondie.

Les récipients, bacs et barils utilisés pour garder les céphalopodes devraient de préfé-
rence &tre construits en matiére plastique ou en métal résistant & la corrosion et, s'ils
sont en bois, ils devraient étre traités pour &viter la pénétration de 1'eau dans le bois
et étre enduits d'une peinture durable et non toxique ou d'un autre revétement de surface
qui soit-lisse et facile 3 laver. Il ne faudrait pas employer de paniers en osier.

Le matériel fixe devrait &tre installé de telle sorte qu'il soit d'un accés facile et
que 1l'on puisse le nettoyer et le désinfecter compl&tement.

Les cuves servant au lavage des céphalopodes devraient &tre congues de maniére 3 per-
mettre le renouvellement constant de 1l'eau, 3 assurer une bonne circulation ainsi que
1'écoulement de 1'eau et &tre faciles a.nettoyer.

Le matériel et les ustensiles utilisés pour les matiéres non comestibles ou contaminées
devraient étre aisément reconnaissables et ne devraient pas &tre employés pour manipuler les
céphalopodes et les produits destinés & la consommation humaine.

5.2.2 Les planches et autres surfaces sur lesquelles on coupe les céphalopodes devraient
étre fabriquées en matériaux &tanches, conformes aux normes physiques applicables
aux surfaces de tranchage SMF 4.2.1.2/Mod

Le contact avec les planches de filetage et de tranchage est suceptible de provoquer
une contamination microbienne dangereuse. Les surfaces de tranchage en bois sont poreuses
et se gorgent d'eau; elles sont pratiquement impossibles 3 nettoyer & fond. Elles ne con-
viennent pas d ce type de travail et ne sont pas recommandées & cet effet. Si, a défaut
d'autres mat8riaux, il faut utiliser du bois, il est recommandé d'employer un seul panneau
présentant une surface bien finie et lisse. Une fois usée ou trouée, cette surface devrait

-

étre remise a neuf ou jetée.
L'emploi de contreplaqué ou d'autres panneaux stratifiés devrait &tre découragé.

5.2.3 L'utilisation de machines bien congues devrait &tre encouragée pour 1l'éviscération, le lavage,
le fendage, 1'épiautage, le tranchage, le saumurage et l'ainetage SMF 4.2.1.3/Mod

Des machines bien congues simplifient la transformation de grosses quantités de cépha-
lopodes, & faible charge bactérienne. En effet, les machines bien congues ont des surfaces
de travail étanches et résistant 3 la corrosion, sont faciles 3 démontrer, a nettoyer et
& désinfecter et peuvent manipuler les céphalopodes avec le minimum ‘de retard.
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L'installation de machines exige des recherches sérieuses et 1'on doit avoir la certi-
tude de leur justification &conomique. Si 1l'on veut éviter des é&checs coiliteux, elles

-

devraient étre rigoureusement mises 3 1'8preuve avant d'étre utilisées industriellement.

5.2.4 Les cuves de saumurage et de salage devraient &tre construites en matériaux appro-
priés résistant & la corrosion; elles devraient &étre faciles 3 nettoyer et A vider
entiérement SMF 4.2.1.4

Ces cuves ou récipients pourraient constituer une source importante de contamination
par les microorganismes, la rouille, les souillures et divers détritus, s'ils ne sont pas
fabriqués en un matériau approprié et s'ils ne sont pas tenus propres.

5.2.5 Les cuiseurs devraient &tre congus de maniére & fournir une chaleur constante et
suffisante pour que tous les céphalopodes soient exposés & la méme température
pendant la méme durée au cours de l'opération de cuisson SP 4.2.5/Mod

La cuisson - ou tout autre traitement thermique des céphalopodes - constitue un pro-
cessus extrémement important du point de vue du rendement et de la qualité du produit final.

Les cuiseurs devraient &tre construits de maniére & permettre un contrdle adéquat de
la température et de la durée d'exposition des céphalopodes pour une charge maximale.

C'est une erreur que de conserver longtémps les céphalopodes dans 1'eau chaude avant
1'ébullition. En outre, l'ensemble du processus est ralenti si le cuiseur est insuffisam-
ment chauffé.

5.2.6 Les cuiseurs devraient étre fabriqués en un matériau adéquat résistant a la corrosion
et 8tre construits de maniére 3 pouvoir &tre vidangés et facilement démontés pour
leur nettoyage SP 4.2.6/Mod

Toutes les parties du cuiseur qui viennent en contact avec les céphalopodes devraient
étre fabriquées en un maté@riau approprié résistant a la corrosion. Que le cuiseur soit du
type classique ou continu, il devrait &tre congu de maniére a permettre une vidange et un

démontage faciles et fréquents aux fins du lavage et de la désinfection.

5.2.7 Ondevrait disposer d'un matériel approprié pour refroidir les céphalopodes cuits SP 4.2.7/Mod

Les céphalopodes devraient étre refroidis rapidement et & fond, soit par immersion
dans une cuve contenant de 1'eau de mer propre, soit par exposition a un systéme efficace
de refroidissement par air.

La cuve de refroidissement devrait &tre fabriquée en un matériau approprié résistant a
la corrosion et &tre congue de mani2re 3 assurer un renouvellement constant de 1l'eau, avec
une bonne circulation. Elle devrait &tre située 3 proximité du cuiseur, mais de maniére a
réduire au minimum la contamination par des microorganismes provenant des céphalopodes crus.

5.2.8 L'équipement de séchage devrait avoir une capacité appropriée compte tenu de la pro-
duction envisagée

Si 1'on recourt 3 1l'exposition au soleil, le séchage est tellement lent le plus souvent
que, en particulier en cas de mauvais temps, un certain degré de décomposition risque de
survenir avant que la teneur en eau ait pu &tre abaissée 3 la valeur souhaitée. Il est
recommandé par conséquent d'utiliser un séchoir mecanique, lorsque cela se

justifie économiquement.

5.2.9 Le matériel de réfrigération et de congélation devrait &tre congu et construit de
manidre appropriée et é&tre doté d'une capacité suffisante Lob 5.2.5/Mod

Le matériel destind 3 la congélation devrait &tre congu et utilisé conformément aux
normes décrites dans le '"Code d'usages international recommandé pour le poisson congelé",

(CAC/RCP 9-1976), de maniére a réaliser rapidement la congélation des céphalo-
podes. . '
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5.2.10 Toutes les installations de congélation et d'entreposage frigorifique devraient
étre a méme de faire face a la production prévue et &tre dotées de systémes auto-
matiques de contrdle et d'enregistrement des températures Lob 5.2.6/Mod

Les céphalopodes et produits dérivés congelés devraient &tre entreposés 3 une tempéra-
ture basse et uniforme si 1'on veut éviter une altération sensible de la qualité. Les
entrepdts congélateurs devraient pouvoir fonctionner & -30°C car les céphalopodes se dété-
riorent plus rapidement que les poissons. Les thermométres et tous autres appareils enre-
gistreurs de la température, devraient pouvoir &tre lus sans peine, 3 deux degrés prés.

Le "Code d'usages international recommandé pour le poisson congelé" donne des spécifications
plus détaillées pour la construction et le fonctionnement des entrepdts frigorifiques.

5.2.11 Les véhicules de transport devraient étre congus pour protéger les céphalopodes
contre le rechauffement pendant le transport et devraient &tre fabriqués de
mani®re 3 pouvoir &tre nettoyés facilement et 3 fond ) FF 5.2.11/Mod

Les véhicules utilisés pour transporter les cé@phalopodes et produits dérivés devraient
étre congus pour permettre la réfrigération et construits de maniére 3 assurer constamment
la protection des céphalopodes contre la contamination par la poussiére et l'effet dessé-
chant ‘du soleil et du vent. Méme lorsque la glace est trés peu cofiteuse et que la durée
du voyage ou les distances a parcourir sont relativement breves, 1'emploi d'un véhicule
isotherme constitue une garantie supplémentaire contre les insuffisances de la mise en glace
ou les retards imprévus. Les parois, le toit et le fond du véhicule devraient &tre isolés.
L'épaisseur de la couche isolante nécessaire dépend des températures externes que 1l'on
rencontre normalement. Il faut se souvenir que 1l'isolation ne peut refroidir les céphalo-
podes mais aide 3 les maintenir & la température qu'ils avaient lors du chargement dans le

véhicule.

Les vBhicules destinés au transport des céphalopodes congelés devraient pouvoir main-
tenir ces derniers 3 uné température égale ou inférieure a -18°C.

Pour permettre le nettoyage, les parois, le. fond et le toit des véhicules transportant
des céphalopodes devraient &tre fabriqués en un maté@riau approprié résistant a la corrosionm,
-présentant une surface lisse et non absorbante. L'eau devrait pouvoir s'écouler comme il
convient sur le sol. i

5.2.12 Les usines de tranformation devraient étre dotées de fumoirs traditionnels ou
mécaniques SMF 4.2.2.1/Mod

Les deux types de fumoirs, traditionnel et mécanique, devraient de préférence, &étre
congus et construits par des spécialistes afin de garantir la s@curité et 1'efficacité de
leur fonctionnement et de faciliter leur nettoyage.

Le fumoir mécanique donne de meilleures possibilités de contrdler l'opération et la
qualité du produit final. Le fumoir traditionnel est essentiellement une cheminée de
grandes dimensions ol les céphalopodes disposés sur des ainets (baguettes auxquelles ils
sont accroch8s) peuvent &tre suspendus au-dessus d'un feu de bois a combustion lente. Il
est facile et peu onéreux 3 construire. Dans ce type de fumoir, 1'air chaud produit par
le bois se consumant lentement dans le four crée un courant vertical de fumée qui passe
autour des céphalopodes i traiter. La vitesse de ce courant est généralement faible et
inégale. Des améliorations et un minimum de contrdle du tirage peuvent &tre obtenus en
installant un ventilateur aspirant et des registres.dans la cheminée, au sommet du fumoir.
La fumée n'est pas remise en circulation.

Le type traditionnel de fumoir devrait, de préférence, &tre construit en un matériau
(briques par exemple) doté de bonnes propriétés isolantes. Cela permet de réduire les
déperditions de chaleur, d'obtenir une ré&partition plus uniforme de la température et
d'8viter la condensation de 1'humidité sur les surfaces internes par temps froid.

La surface interne du fumoir devrait si possible &tre bien finie, par exemple &tre
chemisée d'acier inoxydable ou de tout autre matériau afin de faciliter le nettoyage des
parois 3 la vapeur et a l'eau chaude.

Dans un fumoir traditionnel, il faut surveiller le feu sans arrét car 1l pourrait
flamber brusquement et cuire ou méme briiler les céphalopodes suspendus en bas. Aussi
est-il judicieux de doter le four d'un dispositif d'alarme aux hautes températures, facile
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a installer et relativement peu coliteux. Dans un fumoir traditionnel, le feu est générale-
ment constitué par une couche de copeaux de bois recouverte d'une couche de sciure de b01s
humide et il devrait &tre surveillé par un ouvrier expérimenté.

Le fumoir mécanique facilite grandement le contrdle du fumage. Le mouvement -du
mélange air/fumée est assuré ici par des ventilateurs (8lectriques). La vitesse du courant
air/fumée peut &tre réglée, de méme que son hygrométrie. Lorsqu'il existe des serpentins
réfrigérants, le contrdle de la température devient plus précis. Cette propriétd est parti-
culiérement appréciable pour le fumage a froid.

La fumée nécessaire dans le fumoir mécanique est toujours produite & 1'extérieur de la
chambre de fumage, soit dans un simple foyer, soit dans un générateur de fumée plus complexe.
Le mouvement positif du mélange air/fumée 3 travers le fumoir en permet la remise en circula-
tion, ce qui assure une meilleure utilisation du combustible.

Pour créer des conditions de travail plus uniformes dans les fumoirs mécaniques hauts
et longs, il est bon de modifier la position du produit par rapport au point d'arrivée de

la fumée ou de prévoir un réchauffement du mélange air/fumée au cours de son passage.

5.3 Prescriptions d'hygi®ne en matidre d'exploitation

5.3.1 Les opérations de transformation des céphalopodes devraient toujours &tre réalisées
dans de bonnes conditions d'hygiéne SMF 4.3.1/Mod

Toutes les opérations de manutention, de transformation et d'emballage des céphalopodes
devraient se faire proprement.

I1 conviendrait en tout temps de prendre les précautions pour protéger les céphalopodes
contre la contamination par les animaux, les insectes, les oiseaux, les contaminants chi-
miques ou microbiologiques ou autres substances nocives.

Les opérations préalables 3 1'obtention du produit fini et les opérations d'emballage
devraient &tre &chelonnées de mani@re 3 permettre une manipulation rapide des lots successifs
en cours de production, pendant un laps de temps et & une température tels qu'il ne puisse
y avoir détérioration, altération ou prolifération de microorganismes présentant une menace
pour la santé& publique.

I1 est judicieux d'établir un calendrier des durées autorisées, dans lequel chaque
opération devra se faire en un laps de temps total autorisé pour le passage de chaque c&pha-
lopode dans les locaux de l'usine de transformation.

5.3.2 Les locaux, 1'équipement, les ustensiles et les autres installations matérielles de
1'usine devraient &tre tenus propres, bien entretenus et bien rangés et étre
maintenus dans de bonnes conditions d'hygigne FF 5.3.2/Mod

Toutes les surfaces en contact avec des céphalopodes frais devraient &tre arrosées au
jet avec de 1'eau potable froide ou chaude ou de 1'eau de mer propre aussi souvent qu'il le
faut pour assurer leur propreté. Il importe que la méthode de nettoyage utilisée enl&ve tous
les résidus et que la méthode de désinfection appliquée réduise la charge microbienne sur
la surface nettoyée.

Un nettoyage uniquement a 1'eau potable froide ou chaude n'est généralement pas suffi-
sant. Il est souhaitable, sinon indispensable, de se servir aussi de détergents et de
désinfectants appropriés ainsi que de brosser les surfaces manuellement ou mécaniquement
pour atteindre l'objectif voulu. Aprés l'application des détergents et d@sinfectants, les
surfaces qui entrent en contact avec les céphalopodes devraient &tre soigneusement lavées
avec de 1l'eau potable ou de 1l'eau de mer propre froide.

Les d&tergents et désinfectants utilisés devraient convenir aux usages auxquels ils
sont destinés et &tre employés de manidre A ne pas compromettre la santé publique et &tre
approuvés par l'autorité compétente.
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5.3.3 Les tables de découpage et de tranchage devraient &tre fréquemment et soigneusement
brossées et traitées avec un désinfectant. Chaque fois que cela est possible, il
faudrait faire circuler un courant continu d'eau potable ou d'eau de mer propre sur
les tables pendant leur emploi : FF 5.3.3/Mod

Il est reconnu que la contamination microbienne des céphalopodes et produits dérivés
est liée 3 celle des surfaces de travail. Ces surfaces devraient donc é&tre nettoyées,
brossées et désinfect@es au moins & la fin de chaque journée de travail.

5.3.4 Toutes les machines utilisées pour 1'éviscération, le battage, le lavage, le découpage,
1'ainetage ou des opérations analogues devraient &tre soigneusement nettoyées, désinfec-~
tées et rincées lors de chaque arrét de travail ou pause repas et avant la reprisede la
production & la suite d'un arrét de travail pour toute autre cause FF 5.3.5/Mod

L'utilisation des machines ré&duit les risques de contamination d'origine humaine. Si
ces machines ne sont pas entretenues et nettoyées convenablement au moins une fois par jour,
elles peuvent devenir une cause grave de contamination.

5.3.5 Les ustensiles et les surfaces du matériel en contact avec les aliments devraient
8tre protégés contre la contamination SMF 4.3.6/Mod

Le matériel et les ustensiles portatifs nettoyés et désinfectés devraient &tre entre-
posés au-dessus du sol en un lieu propre et sec. Des locaux et installations convenables
devraient &tre prévus A cet effet afin que les surfaces en contact avec les aliments soient
protégées contre les éclaboussures, les poussiBres et toute autre source de contamination.

Les mémes prescriptions valent pour les surfaces en contact avec les aliments et
exposées du matériel fixe.

Les ustensiles devraient &tre séchés a& 1'air avant entreposage ou devraient &tre entre-
posés de manidre 3 s'égoutter sur des crochets ou des rateliers construits en matériau résis-
tant & la corrosion. Lorsqu'on pratique 1'entreposage dans des liquides protecteurs ou
toute autre solution, le matériel et les ustensiles ainsi entreposés devraient &tre lavés,
désinfectés et rincés avant réemploi. Chaque fois que possible, les récipients et ustensiles
entreposés devraient &tre couverts ou retournés.

5.3.6 Les articles servant une seule fois — par exemple sacs en matiére plastique, boites
et matériaux d'emballage - devraient &tre entreposés dans un local distinct et con-
servés dans des cartons ou conteneurs fermés qui les protégent de la contamination

Ces articles devraient &tre manipulés et distribués de maniére & &tre protégés contre
la contamination par les poussiéres, les souillures, 1l'eau, les insectes, les rongeurs, les
oiseaux et autres animaux nuisibles.

5.3.7 Le nettoyage du matériel de fumage et de séchage devrait &tre pratiqué & intervalles
fixes SMF 4.3.7/Mod

L'évacuation périodique des dépdts de goudron sur les parois, les plafonds, les venti-
lateurs, les ainets, les rateliers, les chariots, etc., est nécessaire non seulement pour
des raisons d'hygiéne, mais aussi pour réduire les dangers d'incendie.

Les fumoirs et séchoirs tant traditionnels que mécaniques présentent un danger
d'incendie potentiel si on laisse de grandes quantités de goudron s'accumuler.

De grandes quantités de goudron peuvent se déposer dans les logements des ventilateurs
centrifuges. Il faudrait prévoir un orifice d'écoulement spécial au bas du logement.

Les méthodes de nettoyage comportent généralement 1'application de solutions alcalines.
Celles-ci peuvent étre appliquées & la main avec une brosse ou &étre pulvérisées sur les
murs et les plafonds 3 l'aide d'un pulvérisateur relié au réseau d'alimentation en eau
chaude ou en vapeur. Le détergent ainsi que les dépdts dissous devraient &tre entrainés
par ringage avec une quantité abondante d'eau propre. Pour assurer un contact meilleur et
plus uniforme du détergent avec les surfaces souillées, on recommande 1'utilisation d'une

solution de détergent en mousse.
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L'entretien journalier est facilité par l'installation de gicleurs permanents rotatifs
a2 l'intérieur du fumoir.

Chaque fois que 1'on projette de nouveaux fumoirs, on devrait tenir diment compte de
la nécessité de pouvoir accéder 3 toutes les parties aux fins d'un nettoyage aisé; il faut
prévoir les points d'é@coulement nécessaires. ’

5.3.8 La saumure qui exsude des céphalopodes pendant leur salage 3@ sec devrait &tre éliminée
a moins que la récupération du sel ne soit &conomiquement justifiée SMF 4.4.3.5/Mod
La saumure provenant des opérations de salage & sec contient beaucoup d'impuretés
(sucre, particules de terre, mucus, sang, contenu intestinal, protéines dissoutes et autres
matidres &trangéres). Lorsqu'elles ne sont pas éliminées, ces impuretés contaminent les
lots successifs de cé@phalopodes et affectent ensuite la qualité du produit final.

Dans certains pays oli le sel est un produit onéreux, il peut &tre judicieux de le récu-
pérer dans la saumure utilisée.

5.3.9 11 ne faudrait utiliser que des caisses, cartons et maté&riaux d'emballage neufs et
propres pour le transport et la distribution des produits transformés a base de
céphalopodes FF 5.3.10/Mod

On ne saurait trop insister sur la nécessité de protéger les produits transformés a
base de céphalopodes contre toutes lés contaminations et 1'on devrait toujours employer
des récipients non réutilisables neufs et propres.

5.3.10 L'eau utilisée pour laver ou acheminer les mati&res premi&res, y compris 1l'eau de
mer servant a acheminer les céphalopodes A l'intédrieur de l'usine, devrait étre
d'une origine ou avoir subi un traitement tels qu'elle ne comporte aucun risque poutr

la santé publique SMF 4.3.10/Mod

L'eau utilisée pendant 1'@viscération ou le lavage des céphalopodes, du matériel et des
ustensiles, devrait étre de l'eau potable ou de 1'eau de mer propre et ne devrait pas &étre

remise en circulation 3 moins d'avoir é€té traitée convenablement pour satisfaire aux normes
de potabilité requises.

5.3.11 L'évacuation des déchets solides, semi-solides ou liquides depuis les aires de
déchargement, de conservation et de transformation des céphalopodes devrait se
faire de fagon continue ou quasi continue avec de 1l'eau et/ou un équipement
approprié, de manidre que ces aires restent propres et qu'il n'y ait pas de
risque de contamination du produit FF 5.3.12/Mod

Tous les déchets d'une usine de transformation devraient &tre &vacués aussi rapidement
que possible de fagon 3 ne pas pouvoir &tre utilisés pour la préparation d'aliments destinés
i la consommation humaine et de telle maniére qu'ils ne puissent contaminer les aliments
et 1l'eau, ni fournir un abri ou un site de reproduction aux rongeurs, aux insectes ou autres
animaux nuisibles.

Les récipilents, canalisations, convoyeurs, boites ou cuves servant i 1'évacuation, au
ramassage ou a4 l'entreposage des déchets et autres ordures devraient &tre nettoyés fréquem-
ment 3 1l'eau potable ou 3 1'eau de mer propre, additionnée d'une quantité appropride de
chlore libre. -

Toutes les matidres de rebut provenant des récipients et des véhicules devraient &tre
évacuées de maniére i ne pas provoquer de contamination et & ne pas créer de nuisance.

Les dispositions prises pour 1'évacuation des rebuts industriels et des déchets non
comestibles devralent &tre agréées par 1'autorité compétente.

5.3.12 Des mesures efficaces devraient &tre prises pour empdcher la pénétration et 1'installation
dans les locaux des insectes, rongeurs, oiseaux ou autres animaux nuisibles FF 5.3.13/Mod

Un programme efficace et continu de lutte contre les insectes, les rongeurs, les oilseaux

ou autres animaux nuisibles devrait &tre appliqué & 1l'intérieur de 1'&tablissement. Il
faudrait inspecter régulidrement 1l'usine et la zone avoisinante pour y déceler la présence
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d'une infestation. Quand des mesures de lutte s'imposent, elles devraient &tre placées sous
la surveillance directe d'un personnel pleinement conscient des risques possibles, y compris
la pénétration de résidus toxiques dans la chair des céphalopodes ou dans les produits qui
en dérivent. Les agents chimiques, biologiques ou physiques employé&s devraient &tre agréés
par 1l'autoritéd compétente.

L'emploi d'insecticides, pendant le fonctionnement de 1'usine et sans qu'aucune mesure
n'ait &té prise pour le ramassage des insectes morts, est & déconseiller. Il est préférable
de recourir aux piéges adhésifs ou aux trés efficaces lampes & lumiére noire comportant une
plaque sur laquelle tombent les insectes. Les piéges a insectes ne devraient pas étre situés
directement au-dessus des aires de transformation et devraient &tre placés a quelque dis-
tance des issues. :

Tous les rodenticides, fumigants, insecticides ou autres substances nocives devraient
@tre d'un type agréé, étre entreposés dans des locaux ou des armoires fermant a clé et
n'étre manipulés que par du personnel diiment formé.'

5.3.13 La présence des chiens, chats et autres animaux domestiques devrait étre interdite
dans les zones ou les céphalopodes sont réceptionnés, manipulés, transformés ou
entreposés FF 5.3.14/Mod

Les chiens, les chats et les autres animaux sont des porteurs potentiels de maladies

et ne devraient pas &tre autorisés & pénétrer ou a vivre dans les locaux ou les aires ou
les céphalopodes et produits dérivés sont manipulés, préparés, transformés ou entreposés.

5.3.14 Tout le personnel travaillant dans une usine de transformation des cé&phalopodes
devrait &tre trés propre pendant le travail et prendre toutes les précautions
voulues pour éviter la contamination des céphalopodes, des produits dérivés ou
des ingrédients par une substance étrangére FF 5.3.15/Mod

Toys les employés devraient porter, selon la nature de leur travail, des vétements de
protection propres, dont une coiffure et des chaussures, tous ces articles &tant soit

lavables, soit 3 jeter aprés usage. L'emploi de tabliers imperm8ables est recommandé le
cas échéant. : i

Les gants utilisés pour manipuler les cé&phalopodes dévraient &tre maintenus en bon
&tat d'entretien, de propreté et d'hygiéne et &tre faits en matiére imperméable sauf dans
le cas ol leur emploi ne convient pas & la nature des travaux 3 accomplir. Les ouvriers
devraient se laver les mains soigneusement avec du savon ou un autre agent de nettoyage
et de 1'eau chaude avant de commencer a travailler, aprés s'@tre rendus aux toilettes,
avant de reprendre le travail et chaque fois que cela est nécessaire. Le port de gants
ne dispense pas l'ouvrier de 1'obligation de se laver les mains soigneusement.

Toute action susceptible de contaminer les céphalopodes, telle que manger, fumer,
chiquer du tabac ou autres matidres et cracher dans quelque partie que ce soit des zones
de manutention, devrait &tre interdite.

5.3.15 Aucune persomne reconnue comme souffrant d'une maladie transmissible ou porteuse
de germes d'une telle maladie, ou présentant une blessure infect@e ou une lésion
ouverte ne devrait s'occuper de la préparation, de la manutention ou du transport
des céphalopodes frais ou transformés . FF 5.3.16/Mod

La direction de 1l'entreprise devrait exiger que toute personne souffrant de plaies
infectées, d'écorchures ou de toute maladie quelle qu'elle soit, notamment de diarrhée,
en fasse immédiatement part a la direction. La direction ne devrait autoriser aucune per-
sonne reconnue atteinte d'une maladie .transmissible par les aliments, ou porteuse des germes
d'une telle maladie, ou souffrant de blessure infect@es, de plaies ou atteinte de diarrhée

3 travailler dans une zone quelconque d'une usine & un poste ol elle serait susceptible de
contaminer les céphalopodes crus ou transformés par des microorganismes pathogénes.

Les coupures légéres et &corchures sur les mains devraient &tre traitées immédiatement
et couvertes d'un pansement imperméable approprié, de couleur voyante et de nature telle
qu'il ne saurait se détacher accidentellement; si la blessure devait s'infecter ulté@rieure-

-~

ment, le travailleur ne devrait pas &tre autorisé 3 manipuler les aéphalopodes.
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5.3.16 Les véhicules utilisés pour transporter les céphalopodes devraient &tre nettoyés et
désinfect@s immédiatement aprés chaque usage et &tre entretenus en conditions
telles qu'ils ne puissent pas'constituer une source de contamination pour le
produit FF 5.3.17/Mod

Le nettoyage des véhicules ainsi que des récipients et de 1'équipement qu'ils contien-
nent devrait &tre effectué de facon réguliére. Il est généralement nécessaire de les
arroser au jet, de les brosser et de les nettoyer avec de 1'eau potable additionnée d'un
détergent ou d'un désinfectant approprié.

5.4 Prescriptions en matidre d'exploitation et de production
P

5.4.,1 Généralités

5.4.1.1 Les produits & base de céphalopodes devraient &tre de bonne qualité, bien préparés
et emballés de maniére 3 demeurer attrayants et saiuns SMF 4.4.1.1/Mod

Les céphalopodes qui ne sont pas assez bons pour &tre vendus a 1'état frais ou congelé
ne devraient pas servir & la préparation d'autres produits. La transformation ne saurait

corriger les défauts imputables a un mauvais &tat physiologique des matiéres premiéres, a
une manutention erronée ou a un entreposage prolongé.

Méme dans le cas du fumage, des céphalopodes crus de médiocre qualité donneront des
produits finis de mauvaise qualité@ en dépit du masquage exercé par la fumée sur la saveur,
1'odeur et la couleur de la chair des céphalopodes..

5.4.2 Manutention des matidres premiéres

5.4.2.1 Tous les céphalopodes devraient étre soigneusement vérifiés, triés ou €liminés
avant d'étre transformés. Tout céphalopode endommagé, contaminé ou autrement
inacceptable devrait &tre jeté SMF 4.4.2.3/Mod

La qualité et la durée de conservation du produit final dépendent largement de la
qualité des céphalopodes qui ont servi de matiére premiére.

Les céphalopodes endommagés (Ecrasés, mutilés) ne peuvent fournir que des produits de
trés mauvaise qualité, voire inacceptable; en cas de contamination, celle-ci peut gagner les
surfaces de travail ainsi que les autres céphalopodes crus.

5.4.2.2 Tous les céphalopodes devraient &tre soigneusement lavés avant transformation ou
immédiatement aprés des opérations telles que le parage SMF 4.4.2.4/Mod

Les microorganismes putréfiants proviennent essentiellement de la surface des cépha-
lopodes et de leur intestin. L'expérience montre qu'une grande partie des microorganismes
superficiels peut &tre &liminée par un lavage approprié.

Au cours des opérations de parage et d'é@viscération, chaque céphalopode devrait &tre
lavé sous un courant ou une pulvérisation d'eau potable ou d'eau de mer propre en quantité
et 3 la pression suffisantes pour permettre un nettoyage approfondi.

L'eau utilisée pour le lavage, le ringage ou l'acheminement ne devrait pas &tre remise
en circulation 3 moins d'avoir été& soumise & un traitement capable de maintenir sa potabilité.

5.4.2.3 Lorsque les céphalopodes sont éviscérés, dépiautés, décoquillés ou coupés en por-

tions, toutes ces opérations devraient &tre effectuées proprement et de maniére
hygiénique : SMF 4.4.2.5/Mod

Tous les déchets provenant de ces opérations devraient @tre recueillis immédiatement
dans des récipients appropriés, qui seront emportés et vidés réguliérement, ou bien devraient
étre éliminés de manidre continue par des moyens mécaniques ou un courant d'eau.
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5.4.2.4 La décongélation avant transformation des céphalopodes congelés devrait étre
effectuée suivant les recommandations du "Code .d'usages international recom-
mandé pour le poisson congelé"

La méthode de décongélation devrait &tre choisie en fonction du volume et du type de
produit qu'il est prévu de transformer et devrait &tre rentable. L'exposition des céphalo-
podes a des températures &levées pendant la décongélation devrait &tre soigneusement

~

controlee.

Lorsque les céphalopodes sont décongelés en air calme, la température ambiante ne
devrait pas dépasser 180C.

L'eau utilisée pour la décongélation devrait étrede 1'eau de mer propre ou de 1'eau
potable et sa temp&rature ne devrait pas dépasser 20°C. Dans les opérations de décongéla-
tion discontinue, le temps de contact avec 1'eau ne devrait pas dépasser 4 heures.

Toutes les opérations de décongélation devraient &tre effectudes dans des conditions
strictes d'hygiéne.

5.4.3 Cuisson

5.4.3.1 Tout le matériel utilisé@ pour la cuisson et le refroidissement des céphalopodes
devrait &tre fréquemment lavé au jet, brossé pour supprimer toute saleté visible,
nettoyé avec un produit approprié, désinfecté et rincé abondamment SP 4.3.8/Mod

Pendant la cuisson des céphalopodes, des impuretds (sable, argile, différents détritus
provenant du fond de la mer, particules de céphalopodes et matiéres protéiques coagulées,
par exemple) s'accumulent. Elles sont susceptibles de modifier la couleur des céphalopodes
cuits et de leur communiquer une odeur et une saveur indésirables. L'&cume qui se forme
dans 1'eau de cuisson sale peut contenir et protéger des spores de microorganismes thermo-
philes et des problémes peuvent survenir lors des opérations ultérieures de transformation.

I1 importe donc de nettoyer & fond le cuiseur, la cuve de refroidissement et tout
autre matériel connexe fréquemment et au minimum une fois par jour.
5.4.3.2 Le personnel employé & la cuisson, au refroidissement et 3 la manutention des
céphalopodes cuits devrait prendre toutes précautions nécessaires pour &viter
de contaminer le produit cuit avec des microorganismes susceptibles de provoquer
une altération ou de constituer un danger pour la santé publique SP 4.3.9/Mod

Les céphalopodes une fois retirés du cuiseur ne contiennent pratiquement aucun micro-
organisme vivant. Une nouvelle contamination commence pendant le refroidissement et
augmente progressivement a mesure des manipulations ultérieures. Le personnel chargé des
opérations de cuisson, de refroidissement ou de manutention des céphalopodes devrait satis-
faire aux mémes normes de propreté personnelle que les ouvriers des autres secteurs de
1l'usine de transformation. Si c'est la méme personne qui manipule les céphalopodes crus
et le produit cuit, elle devrait faire en sorte d'éviter de contaminer les céphalopodes
cuits avec des microorganismes provenant des produits crus.

5.4.4 Salage a sec

5.4.4.1 Le salage a sec devrait &tre réalisé compte diment tenu de ses effets sur la

qualité du produit final et devrait &tre effectué dans des conditions strictes
d'hygiéne SMF 4.4.3.1/Mod

Le salage est destiné & donner au produit sa saveur, son aspect (brillant agréable 3
la vue) et sa texture, et accroit sa durée.de conservation.

Etant donné que les céphalopodes perdent en général de 1l'eau, 11 faudrait surveiller
de prés l'opération pour maintenir la perte de poids qui en résulte dans les limites de la
marge bénéficiaire de 1'entreprise.

Pour assurer une teneur en sel et en sucre homogéne au produit final, la taille et le
poids d'un méme lot de poisson en saumure devraient &tre uniformes..
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La méthode conseillée de salage 3a sec consiste 3 disposer en plusieurs couches dans
un récipient en acier inoxydable les céphalopodes préalablement saupoudrés de sel, de sucre
et d'aromatisants. Des poids devraient &tre placés sur la couche supérieure pour assurer
une répartition uniforme du sel et du sucre dans la masse.

'5.4.4.2 Du sel et du sucre secs de qualité alimentaire devraient &tre utilisés pour le

salage 3 sec des céphalopodes

Le sel utilisé pour 1e salage des céphalopodes devrait &tre de bonne qualité et contenir -
le moins possible d'impuretés.

La composition du sel varie selon son origine. Certains sels gemmes peuvent &tre du
chlorure de sodium presque pur, alors que d'autres contiennent beaucoup d'autres sels, par
exemple du sulfate de calcium, du sulfate et du chlorure de magnésium, qui sont des impu-
retés.

Si leur concentration est trop &levée, les sels de magndsium communiquent une amertume
désagréable et peuvent provoquer des dégats en cours de salage.

Si 1'on ne dispose que de sel impur, on peut éliminer la plus grande partie des impu-
retés calciques et magnésiennes par lavage avec de 1 eau de pluie ou de 1' eau douce propre
qui entrainera les sels trés solubles de ca1c1um et de magnésium.
5.4.4;3 Pendant le salage 3 sec, les céphalopodes devraient &tre maintenus 3 une tempéra-
ture inférieure & 3°C SMF 4.4.3.6/Mod

Le salage 3 sec devrait toujours &tre effectué a la température des chambres froides;
autrement,; les levures qui survivent peuvent amener le sucre a fermenter de fagon anormale
et entrainer la formation d'acides et d'alcools. Il faudrait entiérement recouvrir de ‘
liquide exsudé les céphalopodes salés 3 sec pour éviter leur rancissement, leur décolora-
tion et l'apparition de saveurs désagréables, ainsi que pour leur donner du goiit.
5,4.4.4 Immédiatement aprés le salage 3 sec, les céphalopodes devraient &tre suspendus

" sur des baguettes (ainets) ou des crochets ou étalés sur des plateaux pour &tre
séchés _ SMF 4.4.3.5/Mod

Aprés salage a sec, les céphalopodes devraient &tre séchés soit 3 l'air libre, soit
dans un séchoir mécanique dans des conditions contrdlées. Pour cette raison, et pour per-
mettre le fumage ultérieur ou d'autres transformations, les céphalopodes devraient &étre
suspendus a des baguettes, des crochets, ou &tre étalés sur des plateaux. Il conviendrait
de veiller avec soin @ ce que les céphalopodes suspendus ne se touchent pas, sinon le
séchage est inégal et les céphalopodes sont endommagés matériellement lorsqu'on les sépare.

5.4.4.5 Le séchage des céphalopodes avant transformation ultérieure devrait étre effectué
dans des conditions contrdlées et de maniére hygiénique SMF 4.4.3.10/Mod

Le séchage des céphalopodes aprés salage a sec permet d'éliminer 1'eau adhérant 3 la

surface et de faire évaporer 1'humidité superficielle. Si cela a &té fait convenablement,

on obtiendra une pellicule brillante. Cette pellicule est un &lément important, car elle

‘permet de conserver 3 1'intérieur du produit ses sucs et saveurs naturels et forme une

surface lisse et attrayante.

Le séchage des céphalopodes peut &tre effectué 3 1'air libre, & condition qu'il
n'existe aucun risque de contamination par les insectes, les oiseaux et la poussidre, ou
encore dans un fumoir. Le meilleur systéme est celul qui consiste @ sécher les céphalopodes
dans la chambre froide & 1l'aide d'une soufflerie produisant un courant régulier d'air froid
propre.

5.4.4.6 Si des agents de conservation sont utilisés, ils devraient &tre d'un type approuvé
par 1'autorité@ compétente . SMF 4.4.3.11/Mod

Seuls des conservateurs alimentaires agréés devraient &tre ajoutés a la saumure ou
appliqués aprés le saumurage. Il ne faudrait pas appliquer de conservateurs dissous 3 la
surface des produits fumé@s car ils pourraient nuire 3 leur aspect. '




- 153 -

5.4.5 Fumage

5.4.5.1 Aux fins de la production de fumée, le bois, les ‘copeaux ou la sciure de bois
devraient &tre secs et exempts de particules de terre et d'autres substances
nocives telles que les agents de conservation du bois et la peinture SMF 4.4. 4 -1/Mod

Les bois résineux domnent aux produits une saveur &cre déplaisante.

Les tempdratures de combustion du bois les plus favorables vont de 250 a 350°c. 11
faut éviter les températures dépassant 400°C, car il apparalt alors dans la fumée des ele—
ments indésirables.

Le fumage des cephalopodesoest effectuéd a 20-25°C pendant les 1 3 2”premiéres heures,
puis & 50-60"C et enfin 2 60-70 C pendant les 2 3 3 dernigres heures. Un bon fumage exige
de 7 2 9 heures.

11 ne faudrait pas utiliser de sciure mouillée ou moisie. Cependant, suivant le type
de bois utilisé et la nature de 1'opération, il peut &tre souhaitable d'employer de la
sciure humide. Il ne faut pas utiliser d'eau pendant 1'op&ration de fumage pour mouiller
le feu en vue de chercher a régler la vitesse de combustion de la sciure. .

5.4.5.2 11 faudrait éviter que les cendres prodﬁiﬁes par la combustion du bois ou de la
sciure se déposent sur le produit SMF 4.4.4.2

I1 importe par consequent que le courant d'air passant sur le bois ou la sciure en
train de briiler ne soit pas assez rapide pour emporter des particules briilées (cendres) &
1'intérieur du fumoir. I1 ne faudrait pas que de grandes quantit@s de cendres puissent
s'accumuler dans les chambres de combustion.

L'emploi de hérissons est recommandé pour &liminer les cendres, la suie et le goudron.
11 peut &tre nécessaire de recycler l'eau de lessivage, rapidement saturée par les fractions
légéres qui produisent la saveur fumée désirable. La coloration du produit peut en étre
affectée.

5.4.5.3 Au cours des préparatifs du fumage, il faudrait veiller & bien dispbsér les cépha—
lopodes sur des‘ainets, des crochets ou des plateaux de maniére 3 permettre une
absorption de fumée, un chauffage et une déshydratation uniformes SMF 4.4.4.4/Mod

Les cephalopodes devraient &tre suspendus ou disposés sur des plateaux sans qu 11 y
ait surcharge ni qu'ils se touchent.

Les plateaux ou les claies ol sont disposés les céphalopodes impriment parfois un
dessin nettement visible sur un c8té du produit. Dans certains cas, ce dessin peut en
améliorer 1'aspect; dans d'autres, 11 convient de ne pas utiliser les claies lorsque les
céphalopodes peuvent &tre suspendus. Les plateaux et claies utilis@s pour le fumage
devraient &tre propres et enduits d'une huile végétale de qualit@ alimentaire ou encore
de Téflon ou de tout autre anti-adh&rant approprié agréé par 1'autorité compétente.

Dans les fumoirs traditionnels, la position des céphalopodes par rapport au feu devrait
atre modifiée fréquemment. Cela vaut &galement pour les fumoirs mecaniques ot 1'on utilise
des ventilateurs electriques, le produit étant placé directement face a 1' arrivée du melange-
air/fumée. Si 1'on n'y prend garde; on obtiendra une couleur plus foncee, un goiit acre de
goudron et une texture plus dure.

Pour réaliser un fumage et une deshydratation uniformes de tous les céphalopodes cons-
tituant un méme lot, ils devraient &tre d'une taille et d'un poids relativement uniformes. ]

5.4.5.4 Immédiatement apreés le fumage et avant transformation ultérieure ou emballage, les pro-
: duits chauds devraient &tre ramends auminimum3 la température ambiante SMF 4.4.4. 8/Mod

Lorsque le fumage est terminé, le poisson devrait &tre complétement refroidi avant
transformation ultérieure, sinon il devient mou, humide et acide ou il moisit.

Le refroidissement peut se faire 3 la température ambiante ou dans une chambre froide
a3 condition que l'humidité& ne soit pas trop élevée et qu'il y ait uhe circulation continue
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d'air frais propre. Le fumoir peut lui aussi servir au refroidissement 3 la fin de la
journée de travail, & condition d'&tre &quipé de serpentins réfrigérants.

Dans les grandes entreprises, on peut utiliser des tunnels de refroidissement & air
pulsé capables de recevoir des chariots pleins et de fonctionner & 0°C.

Les cendres provenant de la combustion du bois ou de la sciure et les &ventuelles
autres impuretés qui se sont déposées a la surface des céphalopodes fumés devraient &tre
Otées par essuyage avec un linge ou une brosse propre.

5.4.5.5 L'assaisonnement des céphalopodes fumés devrait se faire de préférence dans un
mélangeur rotatif en acier inoxydable

Les céphalopodes fumés ou rdtis, qui peuvent &tre soit fendus ou tranchés en anneaux
relativement fins, sont aspergés avec une solution aqueuse de sucre, de sel et d'épices,
puis disposés dans un mélangeur rotatif en acier inoxydable oi, sous 1l'effet de la rotationm,
le liquide d'assaisonnement se répartit uniformément dans la masse.

5.4.5.6 En cas d'incendie dans un fumoir mécanique, il faudrait arréter les ventilateurs
et fermer tous les registres. Toutes les autres connexions &lectriques devraient
également &tre coupées ’ SMF 4.4.4.10/Mod

Lorsque les parois du fumoir sont enduites du produit gras de la condensation de la
fumée, le¢ risque d'incendie devient important. Si un incendie &clate, il convient autant
que possible de refroidir 1'extérieur du fumoir en pulvérisant de l'eau. L'incendie 3
1'intérieur devrait &tre combattu par injection d'anhydride carbonique dans le fumoir fermé.

5.4.6 Emballage, entreposage et distribution

5.4.6.1 Les matériaux d'emballage devraient &tre propres et entreposés dans des conditions
hygiéniques. L'emballage devrait &tre effectué de maniére & éviter de contaminer
le produit ) FF 5.4.3.14/Mod

Les matériaux d'emballage utilisé&s avec les produits de céphalopodes transformés ne
devraient pas leur transmettre des substances, des odeurs et des saveurs désagréables ou
nuisibles et devraient les protéger contre tout dommage, altération et contamination.

5.4.6.2 Les produits de céphalopodes transformés qui ne sont pas congelés devraient &tre
emballés en vue du transport de telle manidre qu'il n'y ait aucun contact direct
avec la glace ou l'eau de fusion SMF 4.4.5.4/Mod

Un contact direct avec la glace ou 1l'eau de fusion provoque la destruction de la saveur
et de la couleur, un ramollissement de la texture et une détérioration générale du produit.

Mettre de la glace dans le méme récipient que les céphalopodes fumés, sans toutefois
qu'elle soit en contact directavec lui, constitue encore la méthode la plus courante de
maintenir la réfrigération pendant le transport.

On devrait utiliser du papier qui ne se déchire pas méme lorsqu'il est humide ou des
pellicules de matiére plastique pour emballer les produits et les maintenir 3 1'abri de la
glace. Dans les grands cartons bien isolé&s, on peut utiliser de la glace séche ou des solu-
tions eutectiques préréfrigérées, placées dans des récipients de plastique ou de métal.

5.4.6.3 Les caisses contenant des produits de céphalopodes transformés devraient &tre mani-’
pulées avec grand soin pendant le transport et la distribution. Elles ne devraient
jamals @tre mises sens dessus dessous FF 5.4.3.16/Mod

Dans certailnes régions, il arrive que les caisses soient manipuldes et empilées
plusieurs fois lors de la distribution. Les manipulations sont fréquemment trés brutales,
par manque de temps aux points de transbordement et par suite de 1'emploi de méthodes
démodées pour la manutention de grandes quantités de caisses. Il ne faudrait jamais mettre
les caisses sens dessus dessous, car cela risque de provoquer des dommages physiques au
produit.

\
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5.5 Programme de contrdle en matiére d'hygigne

5.5.1 Il est souhaitable que chaque usine de transformation des céphalopodes désigne,
dans son propre intérét, une personne dont les fonctions soient de préférence
distinctes de celles de la production et qui sera responsable de la propreté de
1'établissement FF 5.5.1/Mod

Cet agent ou le personnel placé sous ses ordres devrait &tre attaché en permanence a
1l'entreprise ou employé par elle et devrait avoir une parfaite connaissance de 1'utilisa-
tion du matériel spécialisé& pour le nettoyage, des méthodes de démontage du matériel pour
le nettoyage et devrait &tre capable de se rendre compte de l'importance que revét la conta-
mination et des risques qu'elle implique. Un calendrier permanent de nettoyage et de
désinfection devrait &tre &laboré pour garantir que toutes les parties de 1'&tablissement
seront convenablement nettoyées et que les zones, 1'&quipement et les matériaux dangereux
seront nettoyés et/ou désinfectés chaque jour et plus souvent s'il y a lieu.

5.6 Contrdle en laboratoire

5.6.1 Outre les contrdles effectués par 1l'autorité compétente, il est souhaitable que
chaque usine de transformation des céphalopodes puisse, dans son propre intérét,
procéder au contrdle en laboratoire de la qualité des produits transformés FF 5.6.1/Mod

L'ampleur et la nature du contrdle varient suivant le produit alimentaire et selon les
impératifs de la gestion. Ce contrdle devrait aboutir & éliminer tous les aliments impropres
3 la consommation humaine.

Pour faciliter l'interprétation des résultats, les analyses devraient &tre effectuées
selon des méthodes normalisées agréées.

6. SECTION V - SPECIFICATIONS CONCERNANT LES PRODUITS FINIS Crb 6/Mod

6.1 Il conviendrait d'utiliser des méthodes d'é&chantillonnage et d'examen appropriées afin
de satisfaire aux spécifications ci-aprés:

A. Les céphalopodes et produits dérivés devraient &tre exempts de substances indési-
rables et de parasites dans toute la mesure ol le permettent les bonnes pratiques
de fabrication.

B. Les céphalopodes et produits dérivés devraient &tre exempts de microorganismes en
quantités nocives pour 1'homme .ainsi que de parasites nuisibles a 1'homme et ne
devraient contenir aucune substance toxique provenant de micrcorganismes @ une con-
centration susceptibles de présenter un risque pour la santé.

C. Les céphalopodes et produits dérivés ne devraient pas contenir de contaminants
chimiques en quantités susceptibles de présenter un risque pour la santé.

D. Les céphalopodes et produits dérivés devraient satisfaire d toutes les spécifica-
tions établies par la Commission du Codex Alimentarius au sujet des résidus de
pesticides et des additifs alimentaires &numérés dans les listes de résidus et

d'additifs autorisés ou dans les normes Codex de produits ou encore &tre conformes
aux prescriptions en matiére de résidus de pesticides ou d'additifs alimentaires

du pays dans lequel les céphalopodes seront vendus.
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ANNEXE I
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ANNEXE II

Séquence des opérations de manutention et de transformation

des céphalopqdes

Eviscération
Décoquillage

Dépiautage

L§éfrigérati;;1

—_—— r -

—

g
|

Capture

L

Mise sous glace ou en
eau de mer réfrigérée

rﬂCéphalopodes crd;k__

Découpage

Céphalopode§~
séchés

Salage avec
viscéres

!

Céphélopodes
fermentés

¥
1 Eviscéracion
& 5 gDécoquillage
[E;Phalopodes congele§1 :95315951554_J
Décongélation! lPUisson
‘“— l;
échag [ggfroidissemenﬂ

Lgéphalopodgs congeléé}

|

Manutention et
transformation

des céphalopodes

a bord des bateaux

— cnmmeama bot et e

Eviscération
Décoquillage

lDépiautage

,Réfrigérat16;1

2

|

Décongélation

——.

Salage a sec

—_—

\\‘ Manutention et
i transformation
Vinaigra
L . grase ‘ 1 des céphalopodes
I a terre
Céphalopodes .
vinaigrés

Séchégg : |R6tissage|' !Fendagel

1

lAssaisonnemén;]'

'Assais&nnemé;;] [Assaisonneme;;]

lTranchagé

Céphalopodes Céphalopodes /
grillés fendus

|
!
|
/

Céphalopodes
fumés ‘



- 158 -

ANNEXE III

Références des codes et normes connexes

Code d'usages international recommandé

pour le poisson frais CAC/RCP 9-1976
Code d'usages international recommandé

pour le poisson en conserve CAC/RCP 10-1976
Code d'usages pour les crevettes CX/FFP 77/7

(FAO Fish.Circ.
No. C322 Rev. 1)

Code d'usages pour les langoustes et espéces
ges p

apparentées : CX/FFP 76/16
. ' (FAQ Fish.Circ.
No. 330)
Code d'usages pour le poisson fumé v CX/FFP 77/6

(FAO Fish.Circ.
No. €321 Rev. 1)

Code d'usages pour les crabes ' ) FAO Fish.Circ. |
(349):49 pages o
1977 |
Normes internationales pour l'eau de boisson (OMS)

3éme édition, 1971

|
|
Code d'usages pour le poisson congelé . CX/FFP 77/16 1
(FAO Fish.Circ. |
No.Cl145 Rev. 1)




