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AVANT-PROJET D’ORIENTATIONS POUR LA MAITRISE DE L’HISTAMINE DANS LE CODE D’USAGES
POUR LES POISSONS ET LES PRODUITS DE LA PECHE (CAC/RCP 52-2003)

Observations a I’étape 3 (Réponses a la lettre circulaire CL 2017/70-FH)

Observations de I’Argentine, du Brésil, du Canada, de I'Equateur, de I'lUnion européenne, du Kenya, du
Maroc, de la Nouvelle-Zélande, du Paraguay et des Etats-Unis d’Amérique
Généralités
1. Ce document regroupe les observations regues par I'intermédiaire du Systéme de mise en ligne des
observations du Codex Alimentarius (OCS) en réponse a la lettre circulaire CL 2017/70-FH publiée en
juillet 2017. Dans I'OCS, la compilation des observations se fait dans l'ordre suivant : les observations
générales sont énumérées en premier, suivies des observations portant sur des paragraphes particuliers.

Remarques explicatives concernant ’annexe

2. Les observations soumises par I'entremise de 'OCS figurent dans I'Annexe | du présent document,
sous forme de tableau.
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ANNEXE |

Observations concernant I’avant-projet d’orientations pour la maitrise de I’histamine dans le Code d’usages pour les poissons et les produits de Ila
péche (CAC/RCP 52-2003)

OBSERVATION GENERALE MEMBRE /
OBSERVATEUR
L’Argentine approuve la structure ainsi que le contenu du document et n'a formulé aucune observation quant a I'aspect rédactionnel. Elle Argentine

envisage de proposer I'avant-projet (annexe I) en tant que nouvelle section dans le Code.

En ce qui concerne le tableau des espéces a risque pour le Code, qui s’inspire du Tableau 2.3 du rapport sur les consultations mixtes
d’experts FAO/OMS :

i. Envisager l'inclusion des salmonidés dans le tableau, en fonction de 'examen de la FAO/'OMS ;

ii. Déterminer le titre le plus approprié pour ce tableau, qui dépendra de l'inclusion éventuelle des salmonidés ;

iii. Décider de I'endroit ou placer ce tableau (par exemple, comme nouvelle annexe du Code).

L’Argentine comprend qu’il est nécessaire d’attendre le rapport de la FAO concernant la révision de la liste des espéces a risque pour
déterminer si les salmonidés doivent étre inclus ou non.

Catégorie : DE FOND

Le Brésil est opposé a I'inclusion de la famille des salmonidés dans la liste des espéces de poissons sensibles a la production d’histamine, étant | Brésil
donné qu'il s’agit d’'une famille a faible teneur en histidine et que les résultats obtenus pour le saumon se rapportent a une espéce qui n’est pas
de la famille des salmonidés.

Catégorie : TECHNIQUE

L’Equateur salue I'effort fourni par le Japon et les Etats-Unis d’Amérique concernant le travail effectué par ce groupe de travail électronique. Equateur
Suite a l'analyse faite de cette derniére proposition, le pays estime que le document fournit des directives claires pour éviter la contamination
du poisson a I’histamine.

Dans ce contexte, I'Equateur soutient l'inclusion de cette section dans le Code d’usages pour les poissons et les produits de la péche.

Catégorie : TECHNIQUE
Le Kenya souhaiterait proposer que les normes comportent une premiére page présentant la table des matieres qui devrait aborder chaque Kenya

section en détail, par exemple les navires de récolte et I'équipage, la récolte du poisson ou la transformation du poisson. Ces sections
apparaitront dans le diagramme donné a titre d’exemple. Dans un souci de clarté, ce diagramme devrait figurer en annexe de la norme.

Catégorie : DE FOND
Le Maroc tient & remercier le Japon et les Etats-Unis pour avoir dirigé le GTE et pour préparer ce document. Maroc

Quelques propositions exprimées par la Maroc n'ont pas été prises en compte comme:
a. L’exigence de l'application du systéme HACCP pour toutes les catégories de bateaux de péche :

Fournir des lignes directrices pour le contrdle de I'histamine, le respect de la chaine du froid, I'application des bonnes pratiques d'hygiéne et la
formation des pécheurs sont la meilleure approche pour maitriser le danger histamine;

Le Maroc remercie les coprésidents qui ont apporté quelques révisions au document mais d’autres remarques persistent toujours comme
I'application du systeme HACCP et I'adoption de limites critiques.
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OBSERVATION GENERALE MEMBRE /
OBSERVATEUR

Proposition: Tous les points et mentions concernant I'application du systeme HACCP au navire de péche devraient étre supprimés du
document.

Il faut carrément éliminer toute possibilité éventuelle d'application du HACCP au niveau des navires de péche étant donné qu’il s’agit avant
tout d’'une péche artisanale et d’une production primaire.

Cependant, les principes HACCP peuvent étre mis en ceuvre dans les bateaux usines (navires de péche dans lesquels le poisson est soumis
a des traitements spécifiques a bord pour la valorisation).
Raisonnement:

Au niveau des navires de péche dans les pays en développement, les seules opérations effectuées a bord sont la capture, le tri (dans le cas
des chalutiers), la mise en caisse et le glagage. La péche dans ce cas est considérée comme une production primaire. Ce document devrait
exclure I'application de HACCP dans les bateaux qui font la production primaire tels que c’est approuvé dans la plupart des réglementations
internationales.

Le Maroc n'accepte pas d'ajouter le facteur «temps» comme principal parameétre responsable de la production de I'histamine et rappelle que
les deux facteurs essentiels a l'origine de la production de I'histamine sont:

- Défaut de respect de la température : rupture de la chaine du froid.
- Le non-respect de bonnes pratiques d'hygiene provoquant une contamination bactérienne, que ce soit d'origine interne ou externe.
Proposition : Dans l'intégralité du document, ne mentionnez pas le couple «temps-température», mais gardez seulement la «température»

Justification: «<De nombreuses conditions peuvent affecter la croissance des producteurs d'amines biogénes. La température est le principal
déterminant, certes, le temps et la température sont intimement liés dans le cas de la production d’histamine, il y a d’autres paramétres qui
influencent également cette formation d’histamine. Dans ce document, il ne faut pas ajouter uniquement le facteur « temps, mais tous les
autres parametres qui ont un impact sur la production de I'histamine comme le pH, la concentration en sel, Aw, especes de poissons, teneur
en histidine, poissons éviscérés ou non, la disponibilité de I'oxygene et la concurrence avec d'autres microorganismes détériorés. Comme
mentionné dans le rapport d'expert a la page 6.

Il est nécessaire d’attendre le rapport de la FAO par rapport a la révision de la liste des espéces a risque qui déterminera l'inclusion ou non Paraguay
des salmonidés.

Les Etats-Unis remercient le groupe de travail électronique (GTE) pour les efforts déployés lors de la rédaction de I'avant-projet d’orientations Etats-Unis d’Amérique
pour la maitrise de I'histamine.

Bien que le GTE ait déja procédé a deux révisions dans le but de répondre aux préoccupations des membres quant aux obstacles rencontrés
lors de I'application des principes de 'HACCP relatifs aux bateaux de péche artisanale, nous estimons que d’autres changements pourraient
étre nécessaires. L'utilisation des principes de 'HACCP a tout bateau de péche et pour la formation des membres de I'équipage a ’'HACCP
est facultative. Il se pourrait cependant que ce dernier point ne soit pas clair. Consigner certaines activités du navire de récolte peut permettre
de démontrer une maitrise adéquate de I'histamine et remplace judicieusement les tests histaminiques fastidieux et moins efficaces effectués
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OBSERVATION GENERALE

MEMBRE /
OBSERVATEUR

par I'exploitant a terre & chaque livraison, mais nous admettons que cela n’est peut-étre pas pratique, pour certains navires de péche.
Consulter nos observations particulieres pour les révisions suggérées qui pourraient clarifier cette question.

nous continuons cependant de relever des possibilités d’améliorations mineures, que

Nous estimons que le projet est prét a avancer tel quel ;
nous présentons dans les observations particulieres ci-dessous.

Catégorie : DE FOND

OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

Préambule

L’intoxication des poissons a la scombrotoxine résulte de I'ingestion de certaines espéces marines de poissons (énumérées a l'annexe [Z]) qui ont développé
des amines biogéniques telles que I’histamine. Ces espéces contiennent généralement des niveaux élevés d’histidine libre dans leur musculature et elles sont
plus susceptibles de produire des niveaux dangereux d’histamine aprés leur mort lorsqu’elles sont soumises a des conditions de durée/température

excessives.

Remplacer" des niveaux dangereux "par "des niveaux élevés"

Maroc

remplacer "leur mort lorsqu’elles sont soumises a des
conditions de durée/température excessives" par "leur capture
suite & une décomposition bactérienne.

Catégorie : REDACTIONNELLE

L’intoxication des poissons a la scombrotoxine résulte de l'ingestion de certaines espéces marines de
poissons (énumérées a I'annexe [Z]) qui ont développé des amines biogéniques telles que I'histamine. Ces
especes contiennent généralement des niveaux élevés d’histidine libre dans leur museculature-tissu
musculaire et elles sont plus susceptibles de produire des niveaux dangereuxinacceptables d’histamine
aprés leur mort lorsquelles sont soumises a des conditions de durée/température excessives.
Généralement, cela se produit & une température supérieure a 25 °C sur une période de plus de
6 heures ou sur une période plus longue a des températures inférieures.

Nouvelle-Zélande

Indication fournie quant aux délais et températures suscitant
des préoccupations. Document technique n°® 436 de la FAO sur
les péches (« L'utilisation de la glace sur les bateaux de péche
artisanale. ») Lien :
http://www.fao.org/docrep/008/y5013f/y5013f00.htm#Contents.
Synthése.

Terminologie cohérente.

Catégorie : REDACTIONNELLE

L’intoxication des poissons a la scombrotoxine résulte de l'ingestion de certaines espéces marines de
poissons (énumérées a l'annexe [Z]) soumlses a des condltlons de duree/temperature excesswes qw
ont favorlse Iapparltlon de la v

seum}sesa—de&eendmen&d&dweekemperamre—exeesswe&scombrotoxme

Etats-Unis

Justification : Pour des raisons de clarté et pour éviter une prise
en compte incorrecte des niveaux d’histidine. Le réle de
I’histidine est abordé dans le paragraphe qui suit.

Catégorie : DE FOND

Bien que les composantes détaillées de la scombrotoxine n’aient pas été identifiées, il est généralement admis que les amines biogéniques
produites par des bactéries de décomposition, en particulier ’histamine, peuvent jouer un r6le important dans la pathogénése des intoxications
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe Membre / observateur / justification

a la scombrotoxine. Il est présumé que d’autres amines biogéniques également produites lors de la décomposition du poisson, telles que la
cadavérine et la putrescine, augmentent |la toxicité de I’histamine. Toutefois, dans la plupart des études épidémiologiques, les intoxications a la
scombrotoxine sont associées a des niveaux élevés d’histamine dans le poisson concerné, et I’on s’attend a ce que les contréles employés
pour inhiber les bactéries et les enzymes qui produisent I’histamine soient également efficaces dans la prévention de la formation d’autres
amines biogéniques. Par conséquent, I’histamine sert de composé indicateur de scombrotoxine, et I’histamine est supervisée a des fins de
maitrise de la scombrotoxine.

Maroc

En effet, Une revue systématigue et une méta-analyse des
foyers d’intoxications scombroidigues ayant eu lieu de
1959 a ce 2013 a montré que la concentration moyenne
dans les échantillons provenant des foyers
d’empoisonnement était de composé indicateur 1107,21
mag/kg avec un intervalle de confiance de 422,62 a 2900,78
ma/kg (Colombo et al., 2016).

3 indicateur—de—scombrotoxine—et | Référence : Fabio M. Colombo, Patrizia Cattaneo, Enrica
Fhistamine—est-supervisée—a-des—fins—de—maltrise—de—la—scombrotoxine-Bien_que les composantes | Confalonieri & Cristian Bernardi (2016): Histamine food
détaillées de la scombrotoxine n’aient pas été identifiées, il est généralement admis que les amines | poisonings: A systematic review and meta-analysis,
biogénes produites par des bactéries de décomposition, en particulier I’histamine, peuvent jouer | Critical Reviews in
un role important dans la pathogénése des intoxications a la scombrotoxine. Il est présumé gue | Food Science and Nutrition, DOI:
d’autres amines biogénes également produites lors de la décomposition du poisson, telles que la | 10.1080/10408398.2016.1242476.
cadavérine et la putrescine, augmentent la toxicité de I’histamine. Toutefois, dans la plupart des | On s'attend a ce gue les mesures de maitrise employées
études épidémiologigues, les intoxications alascombrotoxine sont associées a des niveaux élevés | pour inhiber les bactéries et les enzymes gui produisent
d’histamine dans le poisson concerné, I’histamine soient également efficaces dans la prévention
de la formation d’autres amines biogénes. Par conségquent,
I’histamine sert de composé indicateur de scombrotoxine,
et ’histamine est supervisée a des fins de maitrise de la
scombrotoxine.

reformuler le paragraphe comme suit : Bien que les
composantes détaillées de la scombrotoxine n’aient pas été
identifiées, il est généralement admis que les amines biogénes
produites par des bactéries de décomposition, en particulier
I’histamine, peuvent jouer un réle important dans la
pathogénése des intoxications a la scombrotoxine. Il est
présumé que d’autres amines biogénes également produites
lors de la décomposition du poisson, telles que la cadavérine et
la putrescine, augmentent la toxicité de I'histamine. Toutefois,
dans la plupart des études épidémiologiques, les intoxications a
la scombrotoxine sont associées a des niveaux €levés

h ) onsaauen
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe Membre / observateur / justification

d’histamine dans le poisson concerné,

En effet, Une revue systématique et une méta-analyse des
foyers d’intoxications scombroidiques ayant eu lieu de 1959 a
ce 2013 a montré que la concentration moyenne dans les
échantillons provenant des foyers d’empoisonnement était de
composé indicateur 1107,21 mg/kg avec un intervalle de
confiance de 422,62 a 2900,78 mg/kg (Colombo et al., 2016).
Référence : Fabio M. Colombo, Patrizia Cattaneo, Enrica
Confalonieri & Cristian Bernardi

(2016): Histamine food poisonings: A systematic review and
meta-analysis, Critical Reviews in

Food Science and Nutrition, DOI:
10.1080/10408398.2016.1242476.

On s'attend & ce que les mesures de maitrise employées pour
inhiber les bactéries et les enzymes qui produisent I'histamine
soient également efficaces dans la prévention de la formation
d’autres amines biogénes. Par conséquent, I'histamine sert de
composé indicateur de scombrotoxine, et I'histamine est
supervisée a des fins de maitrise de la scombrotoxine.

Catégorie : DE FOND

L’histamine est produite dans les poissons et les produits de la péche par des bactéries de décomposition qui font partie de la microflore naturelle de la peau,
des branchies et des intestins de poissons fraichement péchés. Une fois que le poisson est mort, ces bactéries migrent dans la musculature précédemment
stérile du poisson, ou elles se multiplient en I’'absence de contréle des conditions de durée et de température. Lorsque les bactéries qui produisent I’histamine
se multiplient dans la chair du poisson, elles produisent les enzymes histidine décarboxylase (HDC), qui convertissent naturellement I’histidine présente en
métabolite toxique d’histamine

L’histamine est produite dans les poissons et les produits de la péche par des bactéries de Etats-Unis d’Amérique

décomposition qui font partie de la microflore naturelle de la peau, des branchies et des intestins de D’ordre rédactionnel, et pour indiquer que I'histidine est
poissons fraichement péchés. Une fois que le poisson est mort, ces bactéries migrent dans la présente dans les poissons a risque

musculature précédemment stérile du poisson, ou elles se multiplient en I'absence de controle des Catégorie : REDACTIONNELLE / DE FOND

conditions de durée et de température. Lorsque les bactéries qui produisent I'histamine se multiplient
dans la chair du poisson, elles produisent les enzymes histidine décarboxylase (HDC), qui convertissent
naturellement'histidine (naturellement présente dans la chair des poissons a risgue) en métabolite
toxique d’histamine.

Remplacer "en I'absence de contréle des conditions de durée et de température" par " lorsque les Maroc.
conditions de la multiplication des bactéries formants I’'histamine sont favorables. Catégorie : TECHNIQUE

Il est possible de prévenir une multiplication rapide des bactéries qui produisent I’histamine en refroidissant immédiatement le poisson une fois qu’il est mort et
en le conservant dans un état froid ou congelé, depuis le moment ou il a été capturé jusqu’au moment ou il est consommé. Cependant, une fois que les bactéries
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe Membre / observateur / justification

se sont suffisamment multipliées pour produire I’histidine décarboxylase, I'activité enzymatique peut se poursuivre, favorisant une production lente d’histamine
a des températures de réfrigération

ajouter mésophiles dans la premiére phrase" des bactéries mésophiles ". Maroc

remplacer " immédiatement” par "le plutdt possible”. Catégorie : TECHNIQUE
ajouter cette phrase"ou transformé (traitement thermique ou autre types de transformation). " avant

cependant.

ajouter cette phrase apres cependant: "Cependant, le froid ne va pas prévenir la multiplication des
bactéries psychrotrophes formant I'histamine qui ne sont pas bien connues ".

Il est possible d’assurer une maitrise efficace de la formation de I’histamine si I’on suit de bonnes pratiques de fabrication pour maintenir la qualité hygiénique
du poisson et en respectant les principes d’HACCP pour contréler I’exposition des poissons dans des conditions de durée/température défavorables.

Définir 'acronyme HACCP. Canada

Catégorie : REDACTIONNELLE
Il est possible d’assurer une maitrise efficace de la formation de I'histamine si I'on suit de bonnes Nouvelle-Zélande
pratiques de fabrication pour maintenir la qualité hygiénique du poisson et en respectant les principes Si le poisson est péché dans des zones ou le climat est plus
d’HACCP pour contréler I'exposition des poissons dans des conditions de durée/température froid, les contrdles requis peuvent éventuellement étre
défavorables. Si les poissons sont capturés a des températures qui ne risquent pas d’entrainer la considérablement réduits. Le document devrait le signaler.
formation d’histamine, les contréles peuvent étre adaptés a ces conditions. Catégorie : TECHNIQUE

Les sous-sections suivantes présentent des orientations techniques pour la maitrise de la formation de I’histamine aux principales étapes de la filiére
alimentaire (étapes de récolte, de réception, de transport et de transformation).

remplacer "réception” par "entreposage. Maroc
Catégorie : DE FOND

Les directives concernées dans la sous-section X.1 (Opérations des navires de récolte) s’appliquent également a la récolte de poissons d’élevage

On ne voit pas tres bien pourquoi seule la section X.1 sur les opérations des navires de récolte s’applique | Nouvelle-Zélande
a I'aquaculture. Toutes les directives pertinentes pourraient s’appliquer.

Catégorie : TECHNIQUE

FIGURE X.1

remplacer "Refroidissement et congélation” par "Refroidissement et/ou congélation". Maroc

remplacer "X.1.4. Stockage réfrigéré et congelé" par "X.1.4. Stockage réfrigéré et/ou congelé". il faut laisser uniqguement les étapes qui font partie du
remplacer " X.1.5. Enregistrements de surveillance (navire de péche)" par "Transport du navire a processus de récolte/production/fabrication.

I’'établissement" Rationnement : les analyses, les tests et les contrbles doivent

figurer a la marge et non au sein du schéma de fabrication
parce qu'ils ne font pas partie du processus
Catégorie : DE FOND

remplacer "X.2 Réception des poissons" par "X.2 entreposage intermédiaire des poissons".
remplacer X.2.2 "Surveillance de la température" par "entreposage et expédition"”
ajouter (facultatif) au "X.2.4 Tests histaminiques ".
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

supprimer " X.2.3 Evaluation organoleptique".

supprimer "X.2.4 Tests histaminiques (facultatif)".

supprimer "X.2.5 Enregistrements de surveillance (établissement destinataire)"."

supprimer "controle de la durée et de la température” dans le point "X.4.2

supprimer "X.4.3 Traitement thermique" et "X.4.4 Transformation, autres mesures technologiques"

remplacer le point "X.4.5 Entreposage réfrigéré et congelé " par " Entreposage réfrigéré et/ou congelé ".

supprimer "X.4.6 Enregistrements de surveillance (établissement de transformation)

Supprimer les étapes du diagramme qui ne sont pas des étapes de transformation : X.1.5, X.2.1, X.2.2,
X.2.3, X.2.4, X.2.5, X.4.6.

Les titres des sections devraient correspondre aux indications du graphique

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE / REDACTIONNELLE

Supprimer « et congélation » de I'encadré X.1.3.

Etats-Unis d’Amérique

Titre prétant a confusion. La section porte sur la réfrigération du
poisson fraichement péché a des températures de congélation
ou a des températures de réfrigération hors congélation.
Modifier également le titre de la section X.1.3.

Catégorie : DE FOND

X.1 Opérations des navires de récolte

A I'échelle mondiale, les pécheurs utilisent un grand nombre de méthodes de récolte différentes, a I’'aide d’hamecons, de filets et de piéges. Les températures
de I’eau et de I’environnement varient selon ’emplacement géographique et la saison. Dans tous les cas, il est essentiel de récupérer les poissons en vie ou,
s’ils sont morts, d’assurer une récupération rapide, de les refroidir rapidement et de les maintenir a des températures froides pour prévenir la formation

d’histamine.

supprimer les phrases "Les températures de I'eau et de I'environnement varient selon I'emplacement
géographique et la saison" et "de récupérer les poissons en vie ou, s’ils sont morts" .

ajouter "du poisson" apres " une récupération rapide".

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

Le délai de formation de I’histamine varie considérablement a une méme température donnée, car il se peut que différentes bactéries produisant I’histamine
avec différentes activités de production d’histamine soient présentes. Les limites critiques de durée et de température devraient tenir compte du risque de

production d’histamine dans les pires conditions possibles pour I’étape spécifique.

supprimer cette paragraphe

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

Le navire et les éguipements de péche, ainsi gue les méthodes utilisées, devraient étre concus ou
adaptés pour prévenir la formation d’histamine selon la taille des captures, la taille des poissons,
les espéces de poissons et les températures de I'air et de ’eau rencontrés. Le délai de formation
de I'histamine varie considérablement a une méme température donnée, car il se peut que différentes
bactéries produisant I'histamine avec différentes activités de production d’histamine soient

présentes. Durée-température-Un moyen efficace de prévenir des niveaux dangereux de formation
d’histamine consiste a utiliser les principes de ’'HACCP pour maitriser les conditions de durée et
de température auxquelles les poissons sont exposés sur le navire de récolte. Si le systéme
HACCP est mis en place sur les navires de récolte, les limites critiques de durée et de température
devraient tenir compte du risque de production d’histamine dans les pires conditions possibles pour
I'étape spécifique.

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : DE FOND

Le navire et les équipements de péche, ainsi que les méthodes utilisées, devraient étre concus ou adaptés pour prévenir la formation d’histamine selon la taille
des captures, la taille des poissons, les espéces de poissons et les températures de I’air et de I’eau rencontrés. Les équipages des navires doivent étre formés
aux pratiques d’hygiéne et les méthodes de contrdle des températures et en comprendre I'importance et, dans la mesure du possible, les membres d’équipage
responsables doivent étre formés aux principes d’HACCP qui sont utilisés pour maitriser la formation de I’histamine.

Maroc

supprimer ces 2 phrases : "et les températures de l'air et de
I'eau rencontrés "et "et, dans la mesure du possible, les
membres d’équipage responsables doivent étre formés aux
principes d’HACCP qui sont utilisés pour maitriser la formation
de I'histamine".

Catégorie : DE FOND

Le navire et les équipements de péche, ainsi que les méthodes utilisées, devraient étre congus ou
adaptés pour prévenir la formation d’histamine selon la taille des captures, |a taille des poissons, les
especes de poissons et les températures de l'air et de I'eau rencontrés. Les équipages des navires
doivent étre formés aux pratiques d’hygiene et aux méthodes de contrble des températures et en
comprendre I'impeortanceimportance pour la maitrise de I’histamine. Lorsque les principes d’HACCP

sont mis en place, etles personnes membres-d'équipage-responsables de I’élaboration de la
documentation HACCP devraient également étre formées aux principes d’HACCP qui sont utilisés pour
maitriser la formation de I'histamine.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE

Le navire et les équipements de péche, ainsi que les méthodes utilisées, devraient étre congus ou
adaptés pour prévenir la formation d’histamine selon la taille des captures, la taille des poissons, les
espéces de poissons et les températures de I'air et de I'eau rencontrés. Les équipages des navires
doivent étre formés aux pratiques d’hygiéne et aux méthodes de contrdle des températures etafin d’en
comprendre 'importance-et;.. dansta-mesure-du-possibleLorsque cela est réalisable, une attention
particuliere devrait étre accordée a la formation des les membres d’équipage responsables concernant
les doivent-étreformés-aux principes d’HACCP qui sont utilisés pour maitriser la formation de I'histamine.

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : DE FOND
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

L’utilisation des principes de HACCP pour maitriser les conditions de durée et de température auxquelles les poissons sont exposés sur le navire de récolte est
un moyen efficace de prévenir des niveaux dangereux de formation d’histamine, et permet d’améliorer la protection des consommateurs par rapport a
I’approche alternative consistant a tester les niveaux d’histamine dans les poissons apreés leur livraison.

supprimer cette paragraphe

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

L'utilisation des principes de ’HACCP et des bonnes pratigues de fabrication pour maitriser les
conditions de durée et de température auxquelles les poissons sont exposés sur le navire de récolte est
un moyen efficace de prévenir des niveaux dangereux de formation d’histamine, et permet d’améliorer la
protection des consommateurs par rapport a I'approche alternative consistant a tester les niveaux
d’histamine dans les poissons aprés leur livraison

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE

L'utilisation des principes de ’HACCP pour maitriser les conditions de durée et de température

auxquelles Ies porssons sont exposes sur Ie navire de recolte est—u#meyene#reae&deuprevemr—des

er-est un moyen plus efficace pour

assurer Ia protectron des consommateurs par rapport a—Lappreeh&aLtematweueensrstam—a—testeHe&aux

tests de niveaux d’histamine dans les poissons aprés leur livraison.

Etats-Unis d’Amérique

Préciser que ni le systéme HACCP ni la formation HACCP ne
sont requis sur les navires de récolte.

Catégorie : DE FOND

X.1.1 Capture du poisson

* Si les poissons capturés sont maintenus dans la mer pendant trop longtemps aprés leur mort, le processus de décomposition démarre et I’histamine
commence a se former. Plus ’eau de mer est chaude, plus le processus de décomposition est rapide et plus le risque de formation d’histamine est élevé. Les
poissons morts présentant des attributs de qualité marginalisés, conformément a une exposition dans des conditions de durée et de température excessives,
ne devraient pas étre conservés a bord du navire ou, s’ils le sont, ils doivent faire I'objet d’un processus approprié de séparation et d’identification pour les
tester et les éliminer de fagcon adéquate lors de leur déchargement. Par ailleurs, les méthodes de récolte doivent étre modifiées de sorte qu’aucun poisson mort

de qualité marginale ne soit chargé a bord.

supprimer le paragraphe

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Si les poissons capturés sont maintenus dans la mer pendant trop longtemps apres leur mort, le
processus de décomposition démarre et I'histamine commence a se former. Plus I'eau de mer est
chaude, plus le processus de décomposition est rapide et plus le risque de formation d’histamine est
élevé. Les poissons morts présentant des attributs de qualité marginalisés, cenfermémenta-en
cohérence avec une exposition dans des conditions de durée et de température excessives, ne devraient
pas étre conservés a bord du navire ou, s'ils le sont, ils doivent faire I'objet d’'un processus approprié-de
séparation et d’identification pour lestesteretles éliminer de facon adéquate lors de leur déchargement.
Par ailleurs, les méthodes de récolte doivent étre modifiées de sorte qu’aucun poisson mort de qualité
marginale ne soit chargé a bord.

Nouvelle-Zélande

Les tests ne seraient prévus que si les produits venaient a étre
conservés. L'utilisation des mots « éliminer de fagon

adéquate » devrait couvrir ce point

Catégorie : REDACTIONNELLE

Tests requis uniquement si le produit doit étre conservé —
établir une élimination adéquate devrait régler ce probleme.
TECHNIQUE

e Avant lalivraison du poisson, un nettoyage hygiénique de la surface du pont et des équipements est nécessaire pour éviter de contaminer le poisson
(consulter la Section 3.4 Programme de contréle de I’hygiéne), et les moyens de refroidissement doivent étre préts et a la température cible.
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

ajouter la "et de glagage" apres refroidissement
supprimer la phrase "et a la température cible

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

e Les poissons doivent étre retirés des filets et des hamegons aussi rapidement que possible pour qu’ils ne meurent pas ou pour minimiser le délai entre leur

mort et leur refroidissement.

remplacer "pour minimiser le délai entre leur mort et leur refroidissement." par "pour qu’ils ne meurent
pas ou ".

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

e Des limites critiques doivent étre établies concernant le délai entre la mort des poissons et le début du refroidissement, afin d’assurer une prévention
efficace de la production d’histamine. Le moment ou les poissons meurent pourrait étre lorsqu’ils sont tués a bord ou, si le moment réel de leur mort n’est pas
observé ou réellement connu, un moment estimé en fonction d’'un événement observable, par exemple lors du déploiement d’une palangre quand les poissons

sont livrés morts.

supprimer le paragraphe

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Des limites critiques (c’est-a-dire des parametres de durée et de température) doivent étre établies
concernant le délai entre la mort des poissons et le début du refroidissement, afin d‘assurerune
prévention-efficace-de-de minimiser de maniére efficace la production d’histamine. Le moment ou les
poissons meurent pourrait étre lorsqu’ils sont tués a bord ou, si le moment réel de leur mort n’est pas
observé ou réellement connu, un moment estimé en fonction d’'un événement observable, par exemple

ler&da%lepleuemen%d—wwpala:%quaml lorsque les premiers poissons morts sont livrés meorts.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE

poissons meurent pourralt etre Iorsqu |Is sont tués a bord ou, si le moment réel de leur mort n’est pas
observé ou réellement connu, un moment estimé en fonction d’'un événement observable, par exemple
lors du déploiement d’'une palangre quand les poissons sont livrés morts.

Etats-Unis d’Amérique
Combiner les éléments redondants des 5e et 6e points.
Catégorie : DE FOND / REDACTIONNELLE

L’étiquette doit comporter, avec ou a proximité immédiate du nom du produit, des informations

spécifiques relatives a ta-transformation-odu-au-traitement-augquelil-a-été-seumis son état physique ; par

exemple: séché, concentré, reconstitué, fumé.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

e Le délai entre la mort des poissons et leur refroidissement pour prévenir efficacement la formation d’histamine peut varier selon la température de I’eau et
de P’air, les tailles et les espéces de poissons capturés, et d’autres facteurs pertinents spécifiques a I’opération de récolte. Veuillez consulter le Rapport des
experts FAO/OMS (Section 6.1.1 Refroidissement)!X pour des orientations complémentaires sur I’établissement de limites critiques de durée et de température

d’exposition des poissons aprés leur mort.

* Le délai entre la mort des poissons et leur refroidissement pour prévenirminimiser efficacement la
formation d’histamine peut varier selon la température de Focéan-I’eau et de I'air, les tailles et les
especes de poissons capturés, et d’autres facteurs pertinents spécifiques a 'opération de récolte. \Veuillez
consulterle-L e Rapport des experts FAO/OMS (Section 6.1.1 Refroidissement)!!! pourdes-fournit les

Nouvelle-Zélande
Créé en fusionnant d’autres changements
Catégorie : TECHNIQUE
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

orientations complémentaires suivantes sur I'établissement de limites critiques de durée et de
température d’exposition des poissons apres leur mort.

» Des limites critigues doivent étre établies eoneerrantconcernant le délai entre la mort des
poissons et le début du refroidissement, afin d’assurer une prévention efficace de la
production-production d’histamine._ Ces derniéres peuvent varier selon la température de I'eau et de
I'air, les tailles et les espéces de poissons capturés, et d’autres facteurs pertinents spécifiques a
I'opération de récolte. Veuillez consulter le Rapport des experts FAO/OMS (Section 6.1.1
Refr0|d|ssement) pour des exemples etablls sur des pmssons de moyenne et grande tallle[l]—pe{gnE

Etats-Unis d’Amérique

Pour fusionner les éléments redondants et pour apporter des
informations relatives aux exemples présents dans le Rapport
des experts

Catégorie : DE FOND

e Le taux ou le volume de la capture ne doit pas dépasser la capacité de I’équipage a lancer rapidement le processus de refroidissement, et il ne doit pas
dépasser la capacité du systeme de refroidissement du navire a maintenir les limites critiques en termes de refroidissement de la température du milieu ou de

guantités suffisantes de glace.

* Le taux ou le volume de la capture ne doit pas dépasser la capacité de I'’équipage a lancer rapidement
le processus de refroidissement, et il ne doit pas dépasser la capacité du systéme de refroidissement du
navire @ atteindre et a maintenir leslimites-critigues-en-termes-de-refroidissement-de-la-température-du
milieu-ou-de-quantités-suffisantes-de-glace-des températures froides.

Nouvelle-Zélande

Le régime de réfrigération devrait étre géré par de bonnes
pratiques de fabrication et n’a donc pas besoin de limites
critiques. Le refroidissement est une exigence de routine sur les
navires et il est essentiel pour les BPF.

Le régime de réfrigération n’a pas besoin de limites critiques, il
devrait étre uniguement géré par les BPF. Correspond a une
pratique routiniére sur les navires et a une BPH essentielle.

Catégorie : TECHNIQUE

* Dans la mesure du possible, il faut éviter une mauvaise manipulation, une surcharge et un empilage excessif de poissons, car un écrasement, des
meurtrissures et des lacérations de la peau accélérent la propagation de bactéries produisant I’histamine qui proviennent des intestins, des branchies et de la

peau dans la musculature des poissons.

» Dans la mesure du possible, il faut éviter une mauvaise manipulation, une surcharge et un empilage
excessif de poissons, car un écrasement, des meurtrissures et des lacérations de la peau accélérent la
propagation de bactéries produisant I'histamine qui proviennent des intestins, des branchies et de la peau
dans la-museculature le tissu musculaire des poissons.

Nouvelle-Zélande

Catégorie : REDACTIONNELLE

X.1.2 Eviscération (facultatif)

C[]Pour les gros poissons, le retrait des intestins contribue au refroidissement en permettant au milieu de refroidissement (par exemple, glace, eau de mer
réfrigérée) d’accéder a la cavité viscérale, refroidissant ainsi davantage cette zone du poisson qui est remplie de bactéries.

remplacer "zone " par "partie "

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

X.1.3 Refroidissement et congélation

X.1.3 Refroidissement-etcongélationRefroidissement

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : DE FOND

e |l faut utiliser suffisamment de glace pour envelopper complétement chaque poisson ou, de préférence, un mélange glace/eau de mer ou de I’eau de mer
réfrigérée pour porter la température interne des poissons a moins de 4°C aussi rapidement que possible aprés leur mort, afin de ralentir la croissance

bactérienne et I’activité enzymatique.

remplacer cette paragraphe par"s |l faut utiliser suffisamment de glace pour couvrir complétement le
poisson ou, de préférence, un mélange glace/eau de mer ou de I'eau de mer réfrigérée pour parvenir a
une efficacité de refroidissement qui ralentit la croissance bactérienne et I'activité enzymatique.”

Maroc
Catégorie : DE FOND

* Pour prévenir la formation d’histamine, la congélation est plus efficace qu’un refroidissement réfrigéré et le maintien de températures froides. L’éviscération
du poisson avant de le congeler constitue une bonne pratique. Une congélation a -18 °C ou a une température inférieure stoppe la croissance des bactéries qui
produisent I’histamine et empéche toute enzyme histidine décarboxylase préformée de produire davantage d’histamine.

* Pour prévenir la formation d’histamine, la congélation est plus efficace gu’un-refroidissementréfrigéré
gue la réfrigération et le maintien de températures froides. L’éviscération du poisson avant de le

congeler constitue une bonne pratique. Une congélation a -18 °C ou a une température inférieure stoppe
la croissance des bactéries qui produisent I'histamine et empéche toute enzyme histidine décarboxylase
préformée de produire davantage d’histamine.

Nouvelle-Zélande

Catégorie : REDACTIONNELLE

* Pour prévenir la formation d’histamine, la congélation du poisson est plus efficace guun

refroidissementréfrigéré que sa réfrigération et le-maintien-de-températures-froides-sa conservation a

enV|ron 4 °C L eV|scerat|on du p0|sson avant de le congeler constltue une bonne prathue une

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : DE FOND

Il convient de noter que la congélation ne détoxifie pas I’histamine préformée et qu’elle ne constitue pas non plus un moyen efficace pour éliminer les bactéries
et les enzymes produisant I’histamine, qui peuvent devenir actives quand les températures augmentent a nouveau, par exemple lors de I’étape de

transformation ou de préparation du poisson pour le consommer.

remplacer "ne détoxifie pas" par "n’élimine pas" .
ajouter " complétement” dans la phrase "pour éliminer complétement les bactéries et les enzymes
produisant I'histamine"

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Les membres d’équipage responsables du refroidissement doivent soumettre des commentaires a I’opération de capture pour s’assurer que le taux ou le
volume d’arrivée de poissons ne dépasse pas les capacités a refroidir rapidement les poissons dans les limites critiques établies en termes de durée et de

température et a maintenir les poissons dans un état froid.

* Les membres d’équipage responsables du refroidissement doivent soumettre des commentaires a
I'opération de capture pour s’assurer que le taux ou le volume d’arrivée de poissons ne dépasse pas les

Nouvelle-Zélande
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

capacités a refroidir rapidement les poissons dans-les-limites-critigues-établies-en-termes-de-durée-et-de
température et a maintenir les maintenir au frais.les-peissens-dans-un-étatfroid.

La réfrigération doit étre gérée par les bonnes pratiques de
fabrication.

Catégorie : DE FOND

* Les membres d’équipage responsables du refroidissement doivent soumettre des commentaires a
I'opération de capture pour s’assurer que le taux ou le volume d’arrivée de poissons ne dépasse pas les
capacités a refroidir rapidement les poissons dans les limites critiques établies en termes de durée et de

température et a maintenir les maintenir au frais.les-poissons-dans-un-état-froid.

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : REDACTIONNELLE

Les membres d’équipage responsables du refroidissement doivent soumettre des commentaires a I’opération de capture pour s’assurer que le taux ou le
volume d’arrivée de poissons ne dépasse pas les capacités a refroidir rapidement les poissons dans les limites critiques établies en termes de durée et de

température et a maintenir les poissons dans un état froid.

supprimer cette phrase "dans les limites critiques établies en termes de durée et de température et a
maintenir les poissons dans un état froid".

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

« Il faut veiller a gérer le refroidissement des poissons morts pour s’assurer qu’aucun poisson ne soit accidentellement laissé exposé sur le pont une fois que la

limite critique des conditions de durée est dépassée.

« |l faut veiller & gérer le refroidissement des poissons morts pour s’assurer qu’aucun poisson ne soit
accidentellement laissé exposé sur le pont une fois que la limite critique établie des conditions de
température est dépassée.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE

(11N faut veiller a gérer le refroidissement des poissons morts pour s’assurer qu’aucun poisson ne soit accidentellement laissé exposé sur le pont une fois que

la limite critique des conditions de durée est dépassée.

supprimer la derniére phrase "sur le pont une fois que la limite critique des conditions de durée est
dépassée”.

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Les équipements de réfrigération et autres appareils de refroidissement doivent étre en bon état et étre opérés de fagcon a refroidir rapidement les poissons
sans les endommager sur le plan physique. Par exemple, les poissons doivent étre conditionnés de facon éparse dans des coulis de glace, de ’eau de mer
réfrigérée et des réservoirs de saumure pour favoriser une bonne circulation et un refroidissement rapide.

* Les équipements de réfrigération etautres-appareils-derefroidissementdoivent étre en bon état et étre

opérés de fagon a refroidir rapidement les poissons sans les endommager sur le plan physique. Par
exemple, les poissons doivent étre conditionnés de fagon éparse dans des coulis de glace, detfeau-de
mer+éfrigérée-de I’eau de mer réfrigérée et des réservoirs de saumure pour favoriser une bonne
circulation et un refroidissement rapide-.

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : REDACTIONNELLE

Pour des poissons éviscérés plus gros, la cavité abdominale doit étre remplie de glace ou d’autres moyens de refroidissement, afin de refroidir plus rapidement

cette zone du poisson qui est remplie de bactéries.

remplacer " zone" par" partie

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

* Les limites critiques ainsi que les méthodes et les fréquences des activités de surveillance doivent étre établies pour le processus de
refroidissement/congélation a bord. Par exemple, des limites peuvent étre établies pour le niveau maximal des volumes et des taux de chargement, la
température initiale maximale de I’eau de mer réfrigérée et/ou des réservoirs de saumure, et les fréquences des activités de surveillance, afin de s’assurer qu’un
environnement de refroidissement adéquat soit maintenu pendant la durée de I’étape de refroidissement pour chaque lot® de poissons capturés.

* Les limites-critigues-ainsi-gque-les méthodes et les fréquences des activités de surveillance doivent étre
établies pour le processus de refroidissement/congélation a bord. Par exemple, des limites peuvent étre
établies pour le niveau maximal des volumes et des taux de chargement, la température initiale maximale
de I'eau de mer réfrigérée et/ou des réservoirs de saumure, et les fréquences des activités de
surveillance, afin de s’assurer qu’un environnement de refroidissement adéquat soit maintenu pendant la

durée de I'étape de refroidissement pour chaque Iot[3] de poissons capturés.

Maroc
Catégorie : DE FOND

reformuler la lere phrase comme suit:"pour le processus
congélation a bord les limites critiques barémes de congélation
ainsi que les méthodes et les fréquences des activités de
surveillance doivent étre établies. "

supprimer les phrases suivantes: "la température initiale
maximale de I'eau de mer réfrigérée et/ou des réservoirs de
saumure" et "pendant la durée de I'étape de refroidissement”
remplacer refroidissement par congélation dans cette phrase
"afin de s’assurer qu’un environnement de refroidissement
adéquat soit maintenu

Catégorie : REDACTIONNELLE

* Les limites-critigues-ainsi-gue-les-Les méthodes et les fréquences des activités de surveillance doivent
étre établies pour le processus de refroidissement/congélation a bord. ParexempledestimitesDes

paramétres peuvent étreétablies établis pour le niveau maximal des volumes et des taux de
chargement, et pour la température initiale maximale de I'eau de mer réfrigérée et/ou des réservoirs de
saumure-etlesfréquences-des-activités-de-surveillance; afin de s’assurer qu’un environnement de
refroidissement adéquat soit maintenu pendantla-durée-deétape-derefroidissement-pour chaque

lot® de poissons capturés.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE

X.1.4 Entreposage réfrigéré et congelé (navire de péche et navire de transfert)

* Les poissons doivent étre entreposés a une température aussi proche de 0 °C (4 °C ou moins) que possible jusqu’a leur déchargement.

* Les poissons doivent étre entreposés a une température aussi proche de 82C{4°C-eu-moins)0 °C que
possible. La température d’entreposage ne doit pas dépasser 4 °C jusqu’a leur déchargement.

Brésil

Nous insistons sur le fait que la température d’entreposage du
poisson sur les navires doit étre aussi proche que possible de
0 °C, avec des températures jusqu’a 4 °C admises.

Catégorie : TECHNIQUE

* Les poissons doivent étre entreposés a une température aussi proche de 0 °C (4 °C ou moins) que
possible jusqu’a leur déchargement:, lequel dépend de la durée maximale d’entreposage sur le
bateau a cette température.

Colombie

La Colombie préconise l'inclusion du paragraphe proposé en
raison de la nécessité de donner un délai maximal de stockage
avant le déchargement du navire, afin d’éviter la production
d’histamine.
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Membre / observateur / justification

Catégorie : TECHNIQUE

* Les poissons réfrigérés doivent étre entreposés a une température aussi proche de 0 °C (4 °C ou
moins) que possible jusqu’a leur déchargement.

Etats-Unis d’Amérique
Pour faire la différence avec le poisson congelé
Catégorie : DE FOND

* Un entreposage réfrigéré a 4 °C ou moins permet d’inhiber la croissance et la production d’enzymes pour la plupart des bactéries produisant I’histamine, et de
ralentir la croissance des bactéries moins prolifiques produisant I’histamine qui sont capables de se développer a des températures réfrigérées.

* Un entreposage réfrigéré-a-4°C-ou-meoins-a ces températures permet d’'inhiber ou de ralentir la

Nouvelle-Zélande
Egalement fusionné avec le point précédent.
Catégorie : TECHNIQUE

* La température de I'’eau de mer réfrigérée et/ou de la saumure doit faire I’objet d’une surveillance et d’un controle prudent afin de contribuer & maintenir des

températures inhibitrices.

* La température de I'eau de mer réfrigérée et/ou de la saumure doit faire I'objet d’'une surveillance
réquliére tout au long de I'’expédition et d’'un controle prudentafin de eentribuera-maintenir des-les
températures irhibitricesd’entreposage.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Dans la mesure du possible, il faut utiliser des appareils d’enregistrement continu des températures dans les compartiments d’entreposage réfrigéré et
congelé afin de pouvoir identifier des conditions inadéquates et de prendre des mesures appropriées de minimisation des risques d’exposition des

consommateurs.

» Dans-la-mesure-du-possible-il-ll faut utiliser des appareils d’enregistrement continu des températures
dans les compartiments d’entreposage réfrigéré et congelé afin de pouvoir identifier des conditions
inadéquates et de prendre des mesures appropriées de minimisation des risques d’exposition des
consommateurs.

Colombie

Suppression préconisée du texte, car il est essentiel de
disposer d’appareils de mesure de la température et de vérifier
cette température réguliérement.

Catégorie : TECHNIQUE

ajouter cette phrase au début du paragraphe "+ Pour les bateaux de congélation"
supprimer "réfrigéré et " dans cette phrase "dans les compartiments d’entreposage réfrigéré et congelé"

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

» Dans la mesure du possible, il faudrait faut utiliser des appareils d’enregistrement continu des
températures dans les compartiments d’entreposage réfrigéré et congelé afin de pouvoir identifier des
conditions inadéquates et de prendre des mesures appropriées de minimisation des risques d’exposition
des consommateurs.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Dans la mesure du possible, il faut utiliser des appareils d’enregistrement continu des températures
dans les compartiments d’entreposage réfrigéré et congelé afin de pouvoir effectivement identifier des
conditions inadéquates de rétention et de prendre des mesures appropriées de minimisation des risques
d’exposition des consommateurs.

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : REDACTIONNELLE

X.1.5 Enregistrements de surveillance (navire de péche et de transfert)
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X.1.5 Enregistrements et surveillance (navire de péche et de transfert) Nouvelle-Zélande

Cette section comporte des informations relatives aux
enregistrements et a la surveillance

Catégorie : REDACTIONNELLE

La surveillance et I’enregistrement des contrdles critiques de I’histamine sur le navire de récolte Etats-Unis d’Amérique

permettent de s’assurer que I'histamine est sous contrdle et éliminent le besoin de procéder a des | aAjout de la phrase introductive suivante (hors liste) pour

tests d’histamine pour chaque lot Iivré é I,établissement destinatail’e a terre. expliquer les avantages de la tenue des enregistrements
comme sulit :

Pour expliquer les avantages de la tenue des enregistrements
Catégorie : DE FOND

* L’établissement destinataire qui décharge les poissons du navire doit pouvoir accéder immédiatement aux enregistrements afin de disposer d‘éléments
factuels attestant que le navire de péche et de transfert a assuré une mise en ceuvre appropriée et efficace des procédures de maitrise de I’histamine.

* L’établissement destinataire qui décharge les poissons du navire doit pouvoir accéder immédiatement Nouvelle-Zélande
aux enregistrements afin de disposer d'éléments factuels attestant que le navire-de-péche-etde-transfert | | orsqu'il est fait référence a la fois aux navires de péche et aux
a assuré une mise en ceuvre appropriée-etefficace des procédures de maitrise de I'histamine. navires de transfert, le terme « navire » peut étre utilisé seul

pour plus de simplicité.
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Les enregistrements du navire doivent comprendre des documents sur les activités réelles observées et les durées pertinentes pour les mesures de contrdle a
bord de tous les poissons susceptibles de former de I’histamine qui ont été capturés depuis chaque lot de péche lors de chaque expédition de péche.

* Les enregistrements du navire doivent comprendre des documents sur les activités réelles-ebservéeset | Nouvelle-Zélande
les-durées-pertinentes gbservées pour les mesures de controle a bord de tous les poissons susceptibles | Catégorie : REDACTIONNELLE
de former de I'histamine qui ont été capturés depuis chaque lot de péche lors de chaque expédition de
péche.

* Les enregistrements conservés dépendent de I'opérateur et peuvent inclure :

* Les enregistrements eonservés-des activités de surveillance de la maitrise de I’histamine Nouvelle-Zélande
dépendent de 'opérateur et peuvent inclure : Catégorie : REDACTIONNELLE
e latempérature de I’eau de mer et la température de I'air
supprimer cette phrase Maroc

Catégorie : REDACTIONNELLE
La température de 'eau de-mer-et la température de l'air Nouvelle-Zélande

Catégorie : REDACTIONNELLE
la-temperature-de feau-de-meretlatempérature-de lair Etats-Unis d’Amérique

Catégorie : DE FOND
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e |es dates et les heures auxquelles les premiers poissons sont morts et les délais d’entreposage des poissons dans des moyens de refroidissement

appropriés

supprimer cette phrase

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

e les enregistrements de surveillance de la température de la saumure, de I’eau de mer réfrigérée ou de la réfrigération du compartiment d’entreposage, ou
les controles de I’adéquation de la glace lors de I’étape de refroidissement et lors de la conservation des poissons pour la durée de I’expédition de péche.

supprimer cette phrase "de la température de la saumure, de I'eau de mer réfrigérée ou de la réfrigération
du compartiment d’entreposage, ou "

Rajouter sur le méme paragraphe: Le document de la FAO n° 436 intitulé :"L'UTILISATION DE LA
GLACE SUR LES BATEAUX DE PEHE ARTISANALE" est un outil trés important car il intégre plusieurs
formules mathématiques permettant d'estimer la quantité de la glace nécessaire durant une sortie de
péche

Insérer le paragraphe suivant: Pour une bonne utilisation de la glace a bord, il est recommandé, entre
autres, de:

- respecter le rapport poisson/glace;

- utiliser une glace finement broyée pour éviter que les gros morceaux endommagent le poisson;

- la glace et le poisson doivent étre régulierement et soigneusement répartis;

- rajouter une bonne épaisseur de glace entre les derniéres couches de poissons.

Maroc
Catégorie : TECHNIQUE

les enregistrements de surveillance de la température de la saumure, de I'eau de mer réfrigérée ou de la
réfrigération du compartiment d’entreposage, ou les contrdles de I'adéquation de la glace lors de I'étape
de refroidissement et lors de la-conservationI’entreposage des poissons pour la durée de I'expédition de
péche.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

les enregistrements de surveillance de la température de la saumure, de I'eau de mer réfrigérée ou de la
réfrigération du compartiment d’entreposage, ou les contréles de 'adéquation de la glace lors de I'étape
de refroidissement et lors de la conservation des poissons pour la durée de I'expédition de péche.

- la température de I’eau de mer et la température de I'air.

Etats-Unis d’Amérique

Pour des raisons de clarté et de simplicité. Les températures
initiales sont incluses dans la surveillance de la température. La
mention du délai entre la mort et le refroidissement est
déplacée vers le haut.

Catégorie : DE FOND

* Lorsqu’il n’est pas possible de tenir des enregistrements a bord, par exemple sur les petits bateaux de péche artisanale, il se peut que I’opération de réception
des poissons dispose des capacités pour surveiller et enregistrer tous les parameétres nécessaires afin de garantir la maitrise de I’histamine (par exemple, les
dates/heures de départ et de retour, la température de I'air et de I'eau, I’adéquation de la glace et de la température interne des poissons, etc.), et d’éviter d’avoir

a tester les niveaux d’histamine a la réception.

reformuler cette paragraphe comme suit: "Pour les petits bateaux de péche artisanale, et étant donnée
l'impossibilité de tenir des enregistrements a bord, il est possible de surveiller et enregistrer tous les
paramétres nécessaires afin de garantir la maitrise de I'histamine (par exemple, les dates/heures de

Maroc
Catégorie : DE FOND
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départ et de retour, 'adéquation de la glace et d’éviter d’avoir a tester les niveaux d'histamine a la
réception”

ajouter" Déchargement et" au point "X.2 Réception des poissons " Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE
remplacer "Lorsqu'il n’est pas possible de tenir des enregistrements a bord, par exemple sur les petits Maroc

bateaux de péche artisanale, il se peut que " par "+Pour les petits bateaux de péche artisanale,"
supprimer ces 2 phrases "la température de l'air et de 'eau, " et et de la température interne des
poissons,

Catégorie : DE FOND

* Lorsqu’il n’est pas possible de tenir des enregistrements a bord, par exemple sur les petits bateaux de
péche artisanale, il se peut que I'opération de réception des poissons dispose des capacités pour
surveiller et enregistrer tous les parameétres nécessaires afin de garantir la maitrise de I'histamine (par
exemple, les-dates/heures-de-départ-et-deretour-la température de l'air et de I'eau, Fadéguation-delala
présence de glace et de la température interne des poissons, une évaluation visuelle du poisson,
etc.), et d’éviter d’avoir a tester les niveaux d’histamine a la réception.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE

dispose des capacités pour surveiller et enregistrer tous les parameétres nécessaires afin de garantir la
maitrise de 'histamine (par exemple, les dates/heures de départ et de retour, la température de I'air et de
I'eau, 'adéquation de la glace et de la température interne des poissonss-ete:), et d’éviter d’avoir a tester
les niveaux d’histamine a la réception. Dans certains cas, il se peut qu’un bateau de péche doive

consigner I’heure a laquelle la péche a commencé afin de déterminer si les contréles de
I’histamine ont été suffisants pour I’expédition.

Etats-Unis d’Amérique

Les termes « petit » ou « artisanal » sont moins pertinents que
le délai entre la mort et la réfrigération qui, dans le cas des
bateaux utilisés en journée, peut étre assez courte pour
permettre une surveillance a terre. Le simple enregistrement du
début de la péche peut permettre une sortie d’'une journée plus
longue (sans surveillance de la température) lorsqu’il faut un
certain temps pour se rendre dans la zone de péche.

Catégorie : REDACTIONNELLE/DE FOND

* Si certains poissons entreposés sur le navire présentent un risque de formation d’histamine parce que les limites critiques ont été dépassées, alors ces
poissons doivent étre séparés et identifiés afin de pouvoir mener des tests ciblés et de les éliminer de facon appropriée au moment du déchargement.

* Si certains poissons entrepesés-sur le navire présentent un risque de formation d’histamine parce que
les limites critiques ont été dépassées, alors ces poissons doivent étre séparés et identifiés afin de
pouvoir mener des testsciblés-évaluations ciblées et/ou de les éliminer de fagcon appropriée au
moment du déchargement.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

X.2 Réception des poissons (établissement destinataire)

reformuler le titre comme suit: "X.2 Déchargement et Réception des poissons (établissement
destinataire)"

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

La réception des poissons (au niveau de I’établissement ou ils seront déchargés du navire de péche ou de transfert) est un point important de maitrise de
I’histamine, car c’est la que les enregistrements du navire, les températures des poissons, les signes de décomposition et les niveaux d’histamine sont les
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mieux surveillés et que les décisions sont prises quant a savoir si les poissons peuvent étre acceptés en toute sécurité pour leur transformation ou leur
commercialisation.

reformuler cette paragraphe comme suit: "La réception des poissons (au niveau de I'établissement ou ils Maroc

seront déchargés du navire de péche ou de transfert ou du véhicule de transport routier) est un point Catégorie : REDACTIONNELLE
important de maitrise de I'histamine, car a cette étape que les décisions d’acceptation des lots de
poissons seront pris quant a leur transformation ou leur commercialisation ultérieure."

La réception des poissons (au niveau de I'établissement ou ils seront déchargés du navire de péche ou Nouvelle-Zélande

de transfert) est un point important de maitrise de I'histamine, car c’est la que les enregistrements du Catégorie : REDACTIONNELLE
navire, les températures des poissonsret les signes de décomposition etles-niveaux-d'histamine-sont les
mieux surveillés et vérifiés, et que les décisions sont prises quant & savoir si les poissons peuvent étre
acceptés en toute sécurité pour leur transformation ou leur commercialisation.

Il peut étre nécessaire que les procédures de maitrise a la réception soient spécifiques, a la fois aux navires de récolte et aux navires de collecte/transfert
éventuels qui livrent les poissons a I’établissement destinataire.

supprimer cette paragraphe Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

Si des déficiences dans les contréles du navire de péche sont décelées a la réception, des commentaires doivent étre fournis a I’exploitant du navire, et la ou
les cause(s) du probléme doi(ven)t étre évaluée(s) et corrigée(s) avant que d’autres livraisons provenant de ce navire de péche ne soient envisagées par la
suite. Par ailleurs, des mesures correctives appropriées concernant les poissons livrés doivent étre prises et consignées.

Si des déficiences dans les contrdles du navire de-péehe-sont décelées a la réception, des commentaires | Nouvelle-Zélande
doivent étre fournis a I epr0|tant du navire, et la ou les cause( )du probleme d0|(ven)t etre evaluee(s) et | catégorie : TECHNIQUE
corrigée(s)-a
suite. Par allleurs des mesures correctlves appropriées concernant Ies poissons livrés d0|vent étre prises
et consignées.

Lors du déchargement des poissons depuis le navire de récolte (et a tout point de transfert dans la chaine d’approvisionnement), il faut veiller a maintenir la
chaine du froid. Par exemple, les poissons doivent étre déchargés rapidement, les bacs a poissons ne doivent pas étre exposés a des températures élevées, et
les poissons doivent étre remis dans la glace ou placés sous réfrigération de facon rapide. Les poissons congelés doivent étre manipulés de sorte a les
maintenir dans un état congelé.

Lors du déchargement des poissons depuis le navire deréceolte-(et a tout point de transfert dans la Nouvelle-Zélande

chaine d’approvisionnement), il faut veiller a maintenir la chaine du froid. Par exemple, les poissons Catégorie : REDACTIONNELLE
doivent étre déchargés rapidement, les bacs a poissons ne doivent pas étre exposés a des températures
élevées, et les poissons doivent étre remis dans la glace ou placés sous réfrigération de fagon rapide.

Les poissons congelés doivent étre manipulés-de-serte-a-les-maintenir-maintenus dans un état congelé.

Lors du déchargement des poissons depuis le-ravire-derécelte-les navires (et a tout point de transfert Etats-Unis d’Amérique

dans la chaine d’approvisionnement), il faut veiller a maintenir la chaine du froid. Par exemple, les Afin d’inclure a la fois les navires de récolte et les navires de
poissons doivent étre déchargés rapidement, les bacs a poissons ne doivent pas étre exposés a des transfert

températures élevées, et les poissons doivent étre remis dans la glace ou placés sous réfrigération de
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facon rapide. Les poissons congelés doivent étre manipulés de sorte a les maintenir dans un état
congelé.

Catégorie : DE FOND

X.2.1 Examen des contrdles et des enregistrements du navire de péche (établissement destinataire)

X.2.1 Vérifications a la réception, Examen-examen des contrdles et des enregistrements du navire
de-péche-(établissement destinataire)

Nouvelle-Zélande
Reflete mieux le contenu
Catégorie : TECHNIQUE

Un examen des systémes de maitrise de I’histamine et des enregistrements de surveillance des navires de péche, lorsqu’ils sont disponibles, est une méthode
efficace de s’assurer que les procédures appropriées ont été suivies pour contribuer a la maitrise de I’histamine dans les poissons pendant qu’ils sont sur le

navire de péche.

reprendre la 1ére phrase comme suit: "Les enregistrements des navires qui concernent la maitrise des
conditions d’hygiéne doivent étre demandés et examinés par le personnel... ".

Remplacer "complets " par "confomes".

supprimer la derniére phrase "et de vérifier que toutes les limites critiques applicables du navire de péche
ont été respectées."

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

Des vérifications a la réception devraient donner I’'assurance que les contréles de ’histamine

effectués sur le navire sont efficaces.-Un-examen-des-systemes-de-maitrise-de-lhistamine-et-des
enregistrements-de-surveillance-desnavires-de-péche- Si la personne responsable de la réception a

des doutes quant a I'adéquation des contrbles de I’histamine a bord d’un navire, elle peut
demander et examiner les enregistrements du navire, lorsqu’ils sont disponibles, est-étant donné
gu’il s’agit d’une méthode efficace de-afin de s’assurer que les procédures appropriées ont été suivies

pour contribuer a la maitrise de I'histamine dans les poissons pendant-gu’ils-sontsurle-lorsqu’ils sont a
bord du navire de péche.

Nouvelle-Zélande

En général, les enregistrements du navire sont examinés si des
problémes sont décelés lors des vérifications a la réception. La
personne chargée de la réception peut alors demander les
enregistrements du navire pour déterminer s’il y a eu perte de
contréle. Sinon, elle devrait pouvoir compter sur les mesures
prises par I'exploitant du navire et sur la mise en ceuvre des
contrles et procédures appropriés.

Catégorie : TECHNIQUE

Un examen des systémes de maitrise de I'histamine et des enregistrements de surveillance des navires
de péche, lorsqu’ils sont disponibles, est une méthode efficace de s’assurer que les procédures
appropriées ont été suivies pour contribuer a la maitrise de I'histamine dans les poissons pendant qu’ils
sont sur le navire de péche, et est plus efficace que le dépistage systématique de I’histamine.

Etats-Unis d’Amérique

Pour signaler I'intérét de consigner les contrdles de I'histamine
a bord des navires de péche.

Catégorie : DE FOND

« Si les enregistrements du navire sont incomplets et si I’établissement destinataire ne peut pas s’assurer de fagon fiable que la livraison spécifique de
poissons a été récoltée, manipulée et entreposée de sorte a prévenir la formation d’histamine, par exemple, des procédures étendues d’échantillonnage et de

test histaminiques, la livraison doit étre refusée.

supprimer la phrase "sont incomplets et si I'établissement destinataire ne peut pas s’assurer de fagon
fiable que la livraison spécifique de poissons a été récoltée, manipulée et entreposée de sorte a prévenir
la formation d’histamine, par exemple, des procédures étendues d’échantillonnage et ".

Supprimer la dérniére phrase "la livraison doit étre refusée

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

* Si les enregistrements du navire sont examinés et jugés incomplets et si I'établissement destinataire
ne peut pas s’assurer de fagon fiable et par d’autres moyens que la livraison spécifique de poissons a
été récoltée, manipulée et entreposée de sorte a prévenir la formation d’histamine, par exemple, des
procédures étendues d’échantillonnage et de test histaminiques, la livraison doit étre refusée. (Consulter
la Section X.2.4 Tests histaminiques.)

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Si les enregistrements du navire sont incomplets et si I'établissement destinataire ne peut pas s’assurer
de fagon fiable que la livraison spécifique de poissons a été récoltée, manipulée et entreposée de sorte a
prévenir la formation d’histamine, par exemple, des procédures étendues d’échantillonnage et de test
histaminiques (consulter la Section X.2.4 Tests histaminigues), la livraison doit étre refusée.

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : DE FOND

Etats-Unis d’Amérique

Déplacé a partir de la 5e puce, car nous proposons de déplacer
la 5e puce dans la section sur les tests histaminiques.
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Parfois, il est possible de minimiser 'impact d’une déviation par rapport aux limites critiques sur le navire de péche si les enregistrements démontrent
clairement que seule une partie de la livraison a été affectée (par exemple, un puits de saumure ou un lot de poissons spécifique lors de I’expédition de péche)
et s’il est possible de séparer efficacement les poissons concernés du reste de la livraison lorsque le navire est déchargé. Il faut veiller a ce qu’aucun des

autres poissons contenus dans la livraison ne soit affecté.

* Parfoisilestpossible-de-minimiseriL 'impact d’une déviation par rapport aux limites critiques sur le

navire de péche peut parfois étre minimisé siles enregistrements démontrent clairement que seule une
partie de la livraison a été affectée (par exemple, un puits de saumure ou un lot de poissons spécifique
lers-de-texpédition-de-péche) et s'ilestpossible-de-séparerefficacementles poissons concernés sont
efficacement séparés dureste-delalivraisen-lorsque le navire est déchargé. H-aut-veillera-ce-gu’aucun

des-autres-poissons-contenus-dans-lalivraison-ne-soit-affecta.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

* ll est possible de recourir a des tests histaminiques en I'absence d’enregistrements du navire ou s’il présente des enregistrements imprécis. Toutefois, ces
tests peuvent étre moins fiables, car il se peut que I’histamine soit répartie de maniére inégale dans les poissons et entre eux, et il est difficile de déceler les
poissons présentant un niveau élevé d’histamine a I’'aide de tailles d’échantillons limitées ou petites. Les échantillonnages et les tests qui sont statistiguement
significatifs en matiére de protections appropriées des consommateurs peuvent nécessiter d’importantes ressources. On pratique dont les tests histaminiques
ala réception depuis le navire de péche pour vérifier I'efficacité d’'un systéme de maitrise de I’histamine ainsi que I’adéquation de sa mise en ceuvre et de sa

documentation sur le navire de péche. (Consulter la Section X.2.4 Tests histaminiques.)

supprimer cette paragraphe"Toutefois, ces tests peuvent étre moins fiables, car il se peut que I'histamine
soit répartie de maniére inégale dans les poissons et entre eux, et il est difficile de déceler les poissons
présentant un niveau élevé d’histamine a I'aide de tailles d’échantillons limitées ou petites. Les
échantillonnages et les tests qui sont statistiquement significatifs en matiére de protections appropriées
des consommateurs peuvent nécessiter d'importantes ressources. On pratique dont les tests
histaminiques a la réception depuis le navire de péche pour vérifier I'efficacité d’'un systéme de maitrise
de I'histamine ainsi que I'adéquation de sa mise en ceuvre et de sa documentation sur le navire de
péche. (Consulter la Section X.2.4 Tests histaminiques.)"

Maroc
Catégorie : DE FOND
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Membre / observateur / justification

Section/paragraphe

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

Etats-Unis d’Amérique

Nous sommes d’accord avec le Maroc : ces informations ne
conviennent pas vraiment a la section concernant les examens
des enregistrements des navires. A déplacer dans la section
sur les tests histaminiques (voir le commentaire dans la
section X.2.4).

Catégorie : DE FOND

X.2.2 Surveillance de la température

* Les températures internes des poissons doivent étre mesurées a la réception afin de s’assurer que
du navire de péche et de transfert.

les poissons ont été entreposés de facon adéquate a bord

* Les températures internes des poissons doivent étre mesurées a la réception afin de s’assurerprouver
que les poissons ont été entreposés de fagon adéquate a bord du navire de péche et de transfert, et que
leur température de réception a été respectée.

Nouvelle-Zélande

La vérification de la température interne ne permettra pas de
s’assurer que les mesures de contrdle des navires ont été
correctement mises en ceuvre, mais donnera un certain degré
de confiance a cet égard.

Catégorie : TECHNIQUE

* Pour les poissons entreposés dans de la glace, I'adéquation de la glace enveloppant les poissons doit également étre observée et enregistrée au moment du
déchargement du navire de péche, de méme que les mesures des températures internes. Davantage de poissons doivent étre surveillés lorsque la quantité de
glace ou sa répartition semble inadéquate. Les températures a proximité de la surface des portions exposées sans glace doivent étre mesurées, ainsi que les

températures a I’'intérieur des poissons, afin de garantir que toutes les portions comestibles des poissons sont prises en compte dans I’évaluation.

* Pour les poissons entreposés dans de la glace, 'adéquation de la glace enveloppant les poissons doit
également-étre observée et enregistrée au moment du déchargement du navire de péche, de méme que
les mesures des températures internes. Davantage de poissons doivent étre surveillés lorsque la quantité
de glace ou sa répartition semble inadéquate. Les températures a proximité de la surface des portions
exposées sans glace doivent étre mesurées, ainsi que les températures a I'intérieur des poissons, afin de
garantir que toutes les portions comestibles des poissons sont prises en compte dans I'évaluation.

Etats-Unis d’Amérique

« également » est superflu étant donné la suite de la phrase
(« de méme que les mesures des températures internes »).
Catégorie : REDACTIONNELLE



https://ocs.codexalimentarius.org/Reports/ReviewerReconcileReport.aspx?reviewid=413&reporttype=consolidated#TaraBullet|0|23
https://ocs.codexalimentarius.org/Reports/ReviewerReconcileReport.aspx?reviewid=413&reporttype=consolidated#TaraBullet|0|23
https://ocs.codexalimentarius.org/Reports/ReviewerReconcileReport.aspx?reviewid=413&reporttype=consolidated#TaraBullet|0|26
https://ocs.codexalimentarius.org/Reports/ReviewerReconcileReport.aspx?reviewid=413&reporttype=consolidated#TaraBullet|0|26

CX/FH 17/49/6-Add.1 Rev

24

OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe Membre / observateur / justification

* Les poissons doivent étre sélectionnés de maniére aléatoire dans I’ensemble du lot de livraison du navire de péche. La température d’un nombre suffisant de
poissons doit étre surveillée et enregistrée afin de disposer d’une garantie raisonnable que I’équipage du navire a effectivement controlé les températures. Les
variations des espéeces, des morphologies et des tailles des poissons doivent étre prises en compte et reflétées dans la sélection des poissons dont la
température est surveillée.

* Les poissons doivent étre sélectionnés de maniére aléatoire dans I'ensemble du lot de livraison du Nouvelle-Zélande

navire de péche. La température d’'un nombre suffisant de poissons doit étre surveillée et les résultats Catégorie : REDACTIONNELLE
enregistrés enregistrée afin de disposer d’'une garantie raisonnable que I'équipage du navire a
effectivement contrélé les températures. Les variations des especes, des morphologies et des tailles des

poissons doivent étre prises en compte etreflétées-dansta-sélection-des-poissons-dontlatempérature
estsurveilléelors du prélévement des échantillons.

* Si une température interne dans un échantillon de poissons dépasse 4 °C, alors il faut considérer que I’ensemble de la livraison du navire de péche pourrait
présenter un risque. Des températures supérieures correspondent généralement a un risque accru de présence d’histamine, mais il peut étre nécessaire de
prendre en compte des températures internes supérieures lorsque des gros poissons doivent étre livrés peu apres leur récolte, car leur température interne n’a
pas encore atteint 4°C ou moins malgré la mise en ceuvre des procédures de refroidissement appropriées. Il est utile de consulter des courbes de
refroidissement provenant d’études applicables au secteur de péche concerné afin de s’assurer que les limites critiques de températures pour les poissons
sont appropriées lors de la réception dans ces circonstances spécifiques. En cas de déviation par rapport aux limites critiques de température, la cause doit
étre déterminée et corrigée, et il faut mener des tests histaminiques étendus ou refuser le lot du navire.

reformuler la 1ére phrase comme suit: "L’évaluation organoleptique des poissons a la réception consiste Maroc

en une analyse sensorielle permettant de juger de la qualité des poissons pour juger la qualité Catégorie : TECHNIQUE
organoleptique des poissons. Aucune ...".

Remplacer "fiabilité" par " conformité ".

supprimer "ou des tests histaminiques menés sur le navire, " ainsi le paragraphe devient :" En
conséquence, on ne peut pas se fier exclusivement a I'évaluation organoleptique pour déterminer si un
niveau d’histamine est acceptable et, pour étre complet, un systéme de contrdle a la réception doit
examiner la conformité des enregistrements des procédures de maitrise, ainsi que les mesures de
surveillance des températures.

* Si une température interne dans un échantillon de poissons dépasse 4°C, alers-il faut considérer que Nouvelle-Zélande
I'ensemble de la livraison du navire de-péehe-pourrait présenter un risque—Bes-, puisque des Catégorie : REDACTIONNELLE

températures supérieures correspondent généralement a un risque accru de présence d’histamine.
Mais mais-il peut étre nécessaire deprendreeweempted’autoriser des températures internes
supérieures lersgue-des-gros-dans les poissons gui ont été deivent-&tre-livrés peu de temps apres leur
récoltecarleurtempérature-interne-n‘a- et qui n’ont pas encore atteint 4 °C ou moins malgré la mise en
ceuvre des procédures de refroidissement appropriées. Il est utile de consulter des courbes de
refroidissement provenant d’études applicables au secteur de péche concerné afin de confirmer les
temperatures de receptlon des poissons adaptees a sassurer—que—leymte&eﬂtrque&de

ces circonstances-spécifigues.
En cas de depassement de la temperature fixée pour Ia receptron du poisson-déviation-par+appert
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

aux-limites-critigues-de-température, la cause doit étre déterminée et corrigée, et il faut mener des tests

histaminiques étendus ou refuser le lot du navire.

* Si une température interne dans un échantillon de poissons dépasse 4°C, alors il faut considérer que
I'ensemble de la livraison du navire de péche pourrait présenter un risque. Des températures supérieures
correspondent généralement a un risque accru de présence d’histamine, mais il peut étre nécessaire de
prendre en compte des températures internes supérieures lorsque des gros poissons doivent étre livrés
peu apres leur récolte, car leur température interne n’a pas encore atteint 4°C ou moins malgré la mise
en ceuvre des procédures de refroidissement appropriées. Il est utile de consulter des courbes de
refroidissement provenant d’études applicables au secteur de péche concerné afin de s’assurer que les
limites critiques de températures pour Ies pmssons sont approprlees Iors de la receptlon dans ces
cwconstances specmques

Etats-Unis d’Amérique

Par suite de I'observation précédente, cette notion a été
déplacée a la puce précédente (4e) ou elle est mieux adaptée.
Catégorie : REDACTIONNELLE / DE FOND

* Les poissons doivent étre entreposés a une température aussi proche de 0 °C (4 °C ou moins)
que possible jusqu’a leur déchargement. Si une température interne dans un échantillon de poissons
dépasse 4 °C (ou la température cible en fonction du temps écoulé depuis la mort et de la
prévention de la formation d’histamine), cela indique alors_une défaillance du contrdle de
I’histamine. L’origine de la déviation devra étre déterminée et corrigée, et iHautconsidérergue les
tests histaminigues intensifiés pour I'ensemble de la livraison du navire de-péche-pourraitprésenter
uR-risgte—, sans quoi la livraison devra étre rejetée. Des températures supérieures correspondent
généralement a un risque accru de présence d’histamine, mais il peut étre nécessaire de prendre en
compte des températures internes supérieures lorsque des gros poissons doivent étre livrés peu aprés
leur récolte, car leur température interne n’a pas encore atteint 4°C ou moins malgré la mise en ceuvre
des procédures de refroidissement appropriées. Il est utile de consulter des courbes de refroidissement
provenant d’études applicables au secteur de péche concerné afin de s’assurer que les limites critiques
de températures pour les poissons sont appropriées lors de la réception dans ces circonstances
spécifiques. En cas de déviation par rapport aux limites critiques de température, la cause doit étre
déterminée et corrigée, et il faut mener des tests histaminiques étendus ou refuser le lot du navire.

Etats-Unis d’Amérique

Clarifier dans quelle mesure un écart de température est
révélateur d’'une perte de contréle et d’un risque accru
d’histamine élevée. La deuxiéme ligne de la puce suivante a été
décalée vers le haut ou elle convient mieux. Ajout d’éléments
textuels a ce propos, s’appliquant aux poissons pour lesquels
on prévoit une température de 4 °C ou moins afin de tenir
compte des poissons récemment capturés qui sont en train
d’étre réfrigérés.

Catégorie : DE FOND

X.2.3 Evaluation organoleptique

* Dans le cadre de I’évaluation organoleptique, les poissons doivent étre sélectionnés de maniére aléatoire dans I’ensemble du lot de livraison du navire de
péche. Les livraisons de plusieurs especes aux compositions, morphologies et tailles différentes doivent étre prises en compte dans la stratégie
d’échantillonnage. Il peut étre approprié de sélectionner un plus grand nombre de poissons parmi les portions de la livraison qui, selon les enregistrements du

navire ou I'’examen des températures, présentent un risque supérieur de formation d’histamine.

* Dans le cadre de I'évaluation organoleptique, les poissons doivent étre sélectionnés de maniere
aléatoire dans I'ensemble du lot de livraison du navire-de-péche. Les livraisons de plusieurs espéces aux
compositions, morphologies et tailles différentes doivent étre prises en compte dans la-stratégie-le plan

d’échantillonnage. Il peut étre approprié de sélectionner un plus grand nombre de poissons parmi les-des

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

portions de lalivraisen-lots livrés qui, selon |les vérifications a la réception, les enregistrements du
navire ou 'examen des températures, présentent un risque supérieur de formation d’histamine.

* Le nombre de poissons examinés doit étre suffisant pour garantir que I’équipage du navire de péche semble avoir été vigilant quant aux conditions de durée et
de température d’exposition des poissons. Il faut augmenter le nombre d’échantillons lorsque les conditions ou les méthodes de péche présentent un plus
grand risque d’introduction de conditions d’exposition variables des poissons en termes de durée et de température, par exemple, dans les cas de péche a la
palangre, dans des conditions météorologiques inhabituellement chaudes, si la taille de capture est inhabituelle grande, si la quantité de glace restante est

limitée, etc.

supprimer les phrases suivantes: "et que le lot complet du navire présente un risque de niveau
d’histamine élevé." et "en termes de durée et de température,”

Maroc
Catégorie : DE FOND

* Le nombre de poissons examinés doit étre suffisant pour garantir que I'équipage du navire de-péche
semble avoir été vigilant quant aux conditions de durée et de température d’exposition des poissons. |l
faut augmenter le nombre d’échantillons prélevés lorsque les conditions ou les méthodes de péche
présentent un plus grand risque d’introduction de conditions d’exposition variables des poissons en
termes de durée et de température, par exemple, dans les cas de péche a la palangre, dans des
conditions météorologiques inhabituellement chaudes, si la taille de capture est inhabituelle grande, si la
guantité de glace restante est limitée, etc.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Si des éléments factuels organoleptiques de décomposition sont détectés a la réception, cela indique que les contréles sur le navire de péche peuvent étre
inadéquats et que le lot complet du navire présente un risque de niveau d’histamine élevé. La cause de la décomposition doit étre déterminée, et les mesures
procédurales ou les réparations d’équipement nécessaires doivent étre contrélées. Il est justifié de refuser la livraison compléte si le contrdle de la durée et de
la température est inadéquat ; toutefois, si une évaluation complémentaire est menée pour déterminer I’adéquation d’une partie des poissons a la
consommation humaine, alors des procédures étendues d’échantillonnage et de tests histaminiques doivent étre réalisées a la livraison. Les tests doivent
également porter sur les poissons décomposés afin de déterminer si la décomposition a favorisé la formation d’histamine.

supprimer ces phrases "et que le lot complet du navire présente un risque de niveau d’histamine élevé."
et "en termes de durée et de température,”

Maroc
Catégorie : DE FOND

* Si des éléments factuels organoleptiques de décomposition sont détectés a la réception, cela indique
gue les contrdles sur le navire de-péche-ont peut-étre été inadéquats et que le lot complet du navire
présente un risque de niveau d’histamine élevé. La cause de la décomposition doit étre déterminée, et
les mesures-modifications procédurales nécessaires ainsi que les améliorations apportées aux
installations ou lesréparations-d'a I'équipement récessaires-doivent étre contrlées. H-estjustifié-de
refuserlalivraison-complete-si-S’il existe des preuves démontrant que le contrdle de la durée et de la
température est inadéquat--teutefois-si-, une évaluation complémentaire est-peut étre menée pour
déterminer 'adéquation d’une partie des poissons a la consommation humaine-alors-des-procédures
étendues. Des procédures étendues d’échantillonnage et de tests histaminiques deivent-étreréaliséesa
falivraisen-—Lestests-doivent-égalementportersur les poissons déecomposeés-a risque peuvent étre
effectuées sur la livraison afin de déterminer si la décomposition a favorisé la formation d’histamine
(consulter la Section X.2.4 Tests histaminiques).

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe Membre / observateur / justification

X.2.4 Tests histaminiques

Lorsqu’un navire de péche livrant des poissons a mis en ceuvre un systéme de maitrise de I’histamine conformément aux principes d’HACCP, et qu’un examen
des enregistrements du navire fait partie des contrdles utilisés par I’établissement destinataire, alors les tests histaminiques sont utilisés en tant que procédure
de vérification périodique uniquement pour évaluer si le systéme de maitrise du navire est adéquat et s’il fonctionne correctement. Le nombre et la fréquence
des tests de vérification menés dépendent du type de péche et du nombre de navires fournisseurs auprées desquels I'établissement destinataire recoit les
poissons. Si les résultats des tests de vérification indiquent des écarts potentiels dans le traitement des poissons, il est alors nécessaire d’augmenter la
fréquence des tests de vérification jusqu’a ce que les tests et d’autres éléments factuels suggérent que les exploitants du navire ont mis en ceuvre des mesures
correctives efficaces (par exemple, une série de livraisons consécutives ne présentant aucun probléme).

Lorsqu’d Canada

een#epmement—mﬁepﬁnapesrd#m@@llet—qe#un examen des enreglstrements du navire d_e&heest Le texte utilisé dans la précédente version d’avant-projet (qui

utilisé comme l'une des faitpartie-descontrdlesprocédures de maitrise de I’histamine utilisés-par n’'incluait pas la terminologie HACCP) était mieux adapté et
Fun établissement destinataire, alors les tests hlstamlnlques sent—mmse&devralent étre effectués de nous suggérons d'y revenir.

maniere reéquliere er ement-pour evaluerverifier si | yqification : Nous constatons que le nouveau texte utilise un
le systéme de maltrlseeeﬂaw\ceest—aéeqea%ewl—fonctlonne oumurs correctement. Le nombre et la langage HACCP qui n'est pas conforme 2 certains des

fréquence des tests de vérification menés-dépendentdevraient dépendre du type de péche et du concepts dont il est question dans la révision des « Principes
nombre de navires fournlsseurs aupres desquels I etabllssement destlnatalre recoit les pmssons—SHes généraux d’hygiene alimentaire (PGHA) et son annexe relative

au systéme HACCP ». Le nouveau texte impose les tests
histaminiques comme CCP a la réception tandis que le navire
de péche ne pratique pas les contrdles HACCP ou inspirés du
systeme HACCP et dispose « uniquement » des BPH. Comme
évoqueé lors des travaux de révision des PGHA et de 'HACCP,
les CCP ne sont pas des mesures de contrfle mais des étapes
auxquelles des mesures de contrdle sont appliquées. De plus,
les analyses lot par lot visant & déterminer I'acceptabilité du
produit ne sont généralement pas conformes a I'approche
HACCP, et il est déconcertant de voir une recommandation en
tant que « CCP ».

Catégorie : DE FOND

Si les enregistrements du navire de péche sont inadéquats ou lorsque des résultats d’anciens

tests histaminiques du navire indiquent des défaillances éventuelles dans le traitement des
poissons, un échantillonnage basé sur le risque devrait alors étre réalisé sur les livraisons futures
de ce navire jusqu’a ce que les tests et d’autres éléments factuels suggérent que les exploitants
du navire ont mis en ceuvre des mesures correctives efficaces (par exemple, une série de
livraisons consécutives ne présentant aucun probléme).

ajouter au début du paragraphe "Pour les bateaux de congélation : Maroc
Catégorie : DE FOND
Si la maitrise de Nouvelle-Zélande
I hlStamlne eSt mise en ceuvre sur un GQWWWEMG%%% Simplifier la formulation. Si les contréles de I'histamine, qu’ils
enregistrements-du-navire de péche et si les verifications a la réception confirment gue les faitpartie | soient fondés sur 'THACCP ou sur les BPF, sont efficaces, le
des-controles-utilisés-partétablissement destinataire-sont efficaces, alors I'utilisation des les-tests test d’histamine devrait &tre utilisé pour la vérification.
histaminiques sent—peua#eni—etr&u&dﬁe&en tant que procedure de verlflcatlon perlodlque est Catégorie : TECHNIQUE

satlsfalsante ¥
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Sectlon/paragraphe

Membre / observateur / justification

resultats des tests de verlflcatlon |nd|quent des eearts—peten&el&dans%aﬁemem—des—pelssen&mveaux

élevés d’histamine, il est alors nécessaire d’augmenter la fréquence des tests de-vérification-jusqu’a ce
que les résultats des tests et d’autres éléments factuels suggerent que les exploitants-systémes de
contrdle du navire ont été efficacement mis en ceuvre-des-mesures-correctives-efficaces (par exemple,
une série de livraisons consécutives ne présentant aucun probleme).

Lorsqu’un navire de péche livrant des poissons utilise de bonnes pratiques de fabrication (BPF), mais qu’il n’a pas mis en ceuvre un systéme de maitrise de
I’histamine conformément aux principes d’HACCP en suivant des procédures de surveillance et en établissant que ses enregistrements garantissent et
démontrent I'efficacité de ses procédures de maitrise, alors les tests histaminiques deviennent un point de contréle essentiel a la réception plutét qu’une
procédure de vérification, et des tests doivent étre appliqués a chaque lot livré par le navire. Si les niveaux d’histamine ne respectent pas la limite requise, le
navire doit en étre informé, et il faut en déterminer la cause et la corriger. Par ailleurs, le lot affecté livré par le navire de péche doit étre refusé.

Définir 'acronyme BPF dans la premiere phrase.
Le texte utilisé dans la précédente version d’avant-projet (qui n’incluait pas la terminologie HACCP) était
mieux adapté et nous suggérons d’y revenir.

Canada

Nous constatons que le nouveau texte utilise un langage
HACCP qui n’est pas conforme a certains des concepts dont il
est question dans la révision des « Principes généraux
d’hygiéne alimentaire (PGHA) et son annexe relative au
systeme HACCP ». Le nouveau texte impose les tests
histaminiques comme CCP a la réception tandis que le navire
de péche ne pratique pas les contréles HACCP ou inspirés du
systéme HACCP et dispose « uniquement » des BPH. Comme
évoqué lors des travaux de révision des PGHA et de 'THACCP,
les CCP ne sont pas des mesures de contrdle mais des étapes
auxquelles des mesures de controle sont appliquées. De plus,
les analyses lot par lot visant a déterminer I'acceptabilité du
produit ne sont généralement pas conformes a I'approche
HACCP, et il est déconcertant de voir une recommandation en
tant que « CCP »

Catégorie : DE FOND

ajouter au début du paragraphe " Pour les bateaux de réfrigération du poisson : "

Supprimer la phrase ", mais qu’il n’a pas mis en ceuvre un systéme de maitrise de I'histamine
conformément aux principes d’HACCP en suivant des procédures de surveillance et en établissant".
modifier la phrase suivante en fin de paragraphe :"Par ailleurs, le lot affecté livré par le navire de péche
doit étre refusé dont les résultats des tests a la réception sont non conformes."

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

LorsgquSi un navire de péche i : it :
gui-n’a pas mis en ceuvre un systéme de maltrlse de I h|stam|ne4%9anemqequm—at:|9(—|9Hﬂelpe&e{—lﬂﬁegel2

en-suivant-en incluant des procédures de surveillance et en établissant que ses enregistrements
garantissent et démontrent I'efficacité de ses procédures de maitrise, alors les tests histaminiques

Nouvelle-Zélande

Cette puce peut alors porter sur les opérations qui ne mettent
pas en ceuvre des contrbles adéquats de I'histamine.

Catégorie : TECHNIQUE
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Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

deviennent un point de contrdle essentiel a la réception plutét qu’une procédure de vérification, et des
tests doivent étre appliqués a chaque lot livré par le navire. Toutefois, les tests histaminigues peuvent

étre moins fiables, car il se peut que I’histamine soit répartie de maniére inégale dans les
poissons et entre eux, et il est difficile de déceler les poissons présentant un niveau élevé
d’histamine a I'aide de tailles d’échantillons limitées ou petites. Les échantillonnages et les tests
qui sont statistiquement significatifs en matiére de protections appropriées des consommateurs
peuvent nécessiter d’importantes ressources.

Si les niveaux d’histamine ne-respectentpas-dépassent la limitereguise, le navire doit en étre informé,
et il faut en déterminer la cause et la corriger. Par ailleurs, le lot affecté livré par le navire de péche doit
étre refuse.

Lorsqu’un navire de péche livrant des poissons utilise de bonnes pratiques de fabrication (BPF), mais
qu’il n’a pas mis en ceuvre un systéme de maitrise de I'histamine conformément aux principes d'HACCP
en suivant des procédures de surveillance et en tenant des enregistrements a bord en-établissant-gue
ses-enregistrements-garantissent-garantissant etdémontrentFefficacité-de-ses-'existence de
procédures de maitrise, alors les tests histaminiques deviennent un-point-de-contrble-essentiela-ta

réception-une procédure importante de surveillance plutét qu'une procédure de vérification au point
de contréle critique a la réception, et des tests doivent étre appliqués a chaque lot livré par le navire.
Si les niveaux d’histamine ne respectent pas la limite requise, le navire doit en étre informé, et il faut en
déterminer la cause et la corriger. Par ailleurs, le lot affecté livré par le navire de péche doit étre refusé.
Il est a noter que les tests histaminiques peuvent étre moins fiables, car il se peut que ’histamine
soit répartie de maniére inégale dans les poissons et entre eux, et il est difficile de déceler les
poissons présentant un niveau élevé d’histamine a I'aide de tailles d’échantillons limitées ou
petites. Les échantillonnages et les tests qui sont statistiguement significatifs en matiére de
protection appropriée des consommateurs peuvent nécessiter d'importantes ressources. On
pratiqgue donc les tests histaminigues a la réception depuis le navire de péche pour vérifier
'efficacité d’un systéme de maitrise de I’histamine ainsi que I’adéquation de sa mise en ceuvre et
de sadocumentation sur le navire de péche.

Etats-Unis d’Amérique

Un paragraphe de la section « Examen des contrdles et des
enregistrements du navire de péche » a été déplacé ici pour
une meilleure concordance.

Catégorie : DE FOND/REDACTIONNELLE

Les orientations relatives aux tests histaminiques figurant dans la présente sous-section s’appliquent également a la vérification périodique des procédures de
maitrise de I’histamine utilisées lors des étapes ultérieures de production, d’entreposage et de transport, ainsi que pour les tests visant a déterminer la

disposition des produits lorsque des limites critiques sont dépassées.

Les orientations relatives aux tests histaminiques figurant dans la présente sous-section s’appliguent
également-peuvent également s’appliquer a un échantillonnage renforcé ou a la vérification

perlodlque des procedures de maltrlse del hlstamlne%hsees%de&etap%mwe&d&predueu%

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

X.2.4.1 Tests histaminiques, niveau d’histamine atteignable
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Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

Le Brésil reconnait que les limites numériques de I'histamine et la référence citée dans ce paragraphe
devraient figurer dans une note de bas de page. La maniére proposée dans le texte peut préter a
confusion, car cette information provient d’un rapport FAO/OMS et n’était pas fondée sur une limite de
sécurité.

Brésil
Catégorie : DE FOND

supprimer le titre

Maroc
Catégorie : DE FOND

* Les niveaux d’histamine des poissons fraichement capturés présentant une formation de scombrotoxine sont généralement inférieurs a 2 mg/kg, et les
exploitants d’entreprises alimentaires qui appliquent les principes d’HACCP parviennent a atteindre un niveau d’histamine inférieur a 15 mg/kg®

supprimer ce paragraphe

Maroc
Catégorie : DE FOND

* Les niveaux d’histamine des poissons fraichement capturés présentant une formation de scombrotoxine
sont généralement inférieurs & 2 mg/kg, et les exploitants d’entreprises alimentaires qui appliquent les
principes-d’HACCP-procédures de maitrise de I’histamine parviennent a atteindre un niveau
d’histamine inférieur a 15 mg/kg®..

Nouvelle-Zélande

Envisager d’ajouter « dans le produit final » aprés 15 mg/kg
pour clarifier le moment auquel cela s’applique.

Catégorie : TECHNIQUE

* Des niveaux d’histamine marginalement élevés indiquent une mauvaise mise en ceuvre des processus hygiéniques et des procédures de maitrise de
I’histamine lors de la récolte, du refroidissement et/ou de I’entreposage sur le navire, et un risque majeur que certains poissons dans un lot donné présentent

des niveaux d’histamine inacceptables.

Nouvelle-Zélande

Pour étre utile et indiquer quels niveaux marginalement élevés
sont nécessaires.

Catégorie : TECHNIQUE

* Des niveaux d’histamine marginalement élevés indiquent une mauvaise mise en ceuvre des processus
hygiéniques et des procédures de maitrise de I'histamine lors de la récolte, du refroidissement et/ou de
I'entreposage sur le navire, et un risque majeur que certains poissons dans un lot donné présentent des
niveaux d’histamine inacceptables. En outre, ils indiquent que des niveaux élevés d’histamine
décarboxylase sont présents, ce qui peut contribuer a la formation plus rapide d’histamine lors de

I’exposition a des températures élevées le long de la chaine alimentaire.

Etats-Unis d’Amérique

Pour souligner que le taux d’histamine n’est pas le seul point de
préoccupation : le niveau élevé d’enzymes formées I'est
également.

Catégorie : DE FOND

* Les niveaux d’histamine atteignables lors de la réception depuis le navire doivent étre inférieurs aux niveaux atteignables que présentent les produits en aval
dans la chaine de distribution, car la présence d’enzymes qui forment I’histamine, telle qu’elle est démontrée par les niveaux d’histamine proches de 15 mg/kg,
est susceptible d’entrainer une hausse supplémentaire avec le temps et I'’exposition a des températures non réfrigérées lors des procédures ultérieures de

transformation et de manipulation.

* Les niveaux d’histamine atteignables lors de la réception depuis le navire doivent étre inférieurs aux
niveaux atteignables que présentent les produits en aval dans la chaine de distribution-car. Cela est d0

a la présence d’enzymes qui forment I'histamine, telle-gu’elle-estdémontrée-parles-niveaux-dlesquelles

poursuivent lentement la production d’histamine en dépit de ’utilisation de mesures appropriées

Canada
Catégorie : REDACTIONNELLE
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Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

de contrdle de la température ou preches-de-15-mgtkgestsusceptible-d’entrainerune-hausse
supplémentaire-avecle-temps-et-a des concentrations d’histamine qui augmentent au cours du

temps et a I'exposition a des températures non réfrigérées lors des procédures ultérieures de
transformation et de manipulation.

* Les niveaux d’histamine atteignables lors de la réception depuis le navire doivent étre inférieurs aux
niveaux atteignables que présentent les produits en aval dans la chaine de distribution, car la présence
d’enzymes qui forment I'histamine, telle-gqu'elle-est démontrée-parles-niveaux-d'histamineproches-de
15-mgtkg-est-susceptible d’entrainer une hausse supplémentaire avec le temps et I'exposition a des
températures non réfrigérées lors des procédures ultérieures de transformation et de manipulation.

Maroc

supprimer cette phrase :" telle qu’elle est démontrée par les
niveaux d’histamine proches de 15 mg/kg, "

remplacer "niveaux atteignables " par niveaux atteints"
supprimer cette phrase :" telle qu’elle est démontrée par les
niveaux d’histamine proches de 15 mg/kg, "

Catégorie : DE FOND

d—enzymes&wie#menH—hasta#une%eH&qaeH&estdemen@re&paHes—Des hausses supplementalres

des niveaux d’histamine proches-de-15-mglkgestsusceptible-sont susceptibles de se produire
d'entrainerune-hausse-supplémentaire-avec le temps et I'exposition a des températures non réfrigérées

lors des procédures ultérieures de transformation et de manipulation.

Nouvelle-Zélande

Suppression, car il s’agit d’'une répétition d’éléments déja
énoncés.

Catégorie : REDACTIONNELLE

* Les niveaux d’histamine atteignables lors de la réception depuis le navire deivent-peuvent étre
inférieurs aux niveaux atteignables que présentent les produits en aval dans la chaine de distribution, car
la présence d’enzymes qui forment I'histamine-telle-gu’elle-est démontrée-parles-niveaux-dhistamine
proches-de-15-mglkg; est susceptible d’entrainer une hausse supplémentaire avec le temps et
I'exposition a des températures non réfrigérées lors des procédures ultérieures de transformation et de
manipulation.

Etats-Unis d’Amérique

D’ordre rédactionnel et pour insister davantage sur le fait que
ce n’est pas seulement le niveau de I'histamine qui est source
de préoccupation, mais également le niveau élevé d’enzymes
formées.

Catégorie : REDACTIONNELLE

X.2.4.2 Tests histaminiques, stratégies d’échantillonnage

Supprimer ce chapitre car ces plans d’échantillonnage seront discuté en deuxiéme étape

Maroc
Catégorie : DE FOND

* Pour étre efficaces, les plans d’échantillonnage pour I’histamine doivent étre sélectionnés en fonction des parametres de performance statistique. Des
tableaux de statistiques et des programmes informatiques fournissent les informations nécessaires pour concevoir un plan d’échantillonnage en fonction des
limites d’histamine, du degré de protection et du niveau de confiance souhaité dans les résultats. L’outil d’échantillonnage de la FAO/I'OMS pour

I’histamine® est une application utile congue a cette fin.

Outil d’échantillonnage de la FAO/I'OMS pour 'histamine. Lien :
http://tools.fstools.org/histamine/
http://www.fstools.org/histamine/

Union européenne

Le lien dans la 9e note de bas de page doit
étre corrigé.
Catégorie : REDACTIONNELLE
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Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

* Pour-étre-efficaces;les-Les plans d’échantillonnage utilisés pour tester les niveaux Fd’histamine
doivent étre sélectionnés en fonction des parametres de performance statistique. Des tableaux de
statistiques et des programmes informatiques feurnissent-peuvent fournir les informations nécessaires
pour concevoir un plan d’échantillonnage en fonction des limites d’histamine, du degré de protection et du
niveau de confiance souhaité dans les résultats. L'outil d’échantillonnage de la FAO/'OMS pour

I'histamine® est un exemple d’une-application utile-congue-acettefin.qui est particulierement utile
pour un échantillonnage renforcé.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE

* La détermination de la performance du plan d’échantillonnage passe généralement par une estimation de la déviation standard du niveau mesuré. Il est
possible d’estimer la déviation standard des niveaux d’histamine a partir des données mondiales fournies par le Rapport d’experts de la FAO/I'OMS (Tableau
5.1)1° ou lorsque les données appropriées ont été recueillies, y compris les pires cas de figure, au point de réception.

* La détermination de la performance du plan d’échantillonnage passe généralement par une estimation
de la déviation standard du niveau mesuré. |l est possible d’estimer la déviation standard des niveaux
d’histamine a partir des données mondiales fournies par le Rapport d’experts de la FAO/I'OMS (Tableau

5.1) 1% ou lorsgue-apres gue les données appropriées ont été recueillies, y compris les-pirescas-de
figuredans le pire des cas, au point de réception.

Etats-Unis d’Amérique
Catégorie : REDACTIONNELLE

« Etant donné que I'histamine est répartie de fagon inégale dans les lots (présente une déviation standard élevée), il est difficile, d’un point de vue statistique, de déceler les
poissons potentiellement toxiques a I'aide de petits nombres d’échantillons. Le Rapport d’experts de la FAO/'OMS (Section 6.2.2.2)!! préconise d'utiliser des niveaux
d’acceptation/de rejet d’histamine (« valeur pour m ») qui sont inférieurs a la limite cible acceptable afin de réduire le nombre d’échantillons nécessaires pour obtenir un

niveau donné de confiance dans les résultats des tests.

« Etant donné que I'histamine est répartie de fagon inégale dans les lots (présente une déviation standard
élevée), il est difficile, d’un point de vue statistique, de déceler les poissons potentiellement toxiques a
I'aide de petits nombres d’échantillons. Le Rapport d’experts de la FAO/'OMS (Section

6.2.2.2)9 préconise d'utiliser des niveaux d’acceptation/de rejet d’histamine (« valeur pour m ») qui sont
inférieurs a la limite eible-acceptable afin de réduire le nombre d’échantillons nécessaires pour obtenir un
niveau donné de confiance dans les résultats des tests.

Les échantillons prélevés doivent étre représentatifs du lot.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

X.2.4.3 Tests histaminiques, méthodes d’analyse

* Il est préférable de tester le poisson cru a son arrivée depuis les navires de péche, ou il est possible d’identifier les sections de longes individuelles. Lors de la
transformation du poisson sous diverses formes commerciales ou quand les produits de différents lots de navire sont mélangés, les évaluations de
I’adéquation et de la sécurité sanitaire des poissons provenant des navires de péche individuels deviennent plus difficiles et moins efficaces.

» La portion de poissons sélectionnée pour les tests affecte considérablement les résultats des
tests. Il est préférable de tester le poisson cru a-sen-arrivée-depuisles-navires-de pécherou-lestde
maniére a ce qu’il soit possible d’identifier les sections de longes individuelles. Lors de la transformation
du poisson sous diverses formes commerciales ou quand les produits de différents lots de navire sont
mélangés, les évaluations de 'adéquation et de la sécurité sanitaire des poissons provenant des navires
de péche individuels deviennent plus difficiles et moins efficaces.

Nouvelle-Zélande
Retiré de la 4e puce.
Catégorie : REDACTIONNELLE
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Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

« L’établissement destinataire doit confirmer que la méthode de test employée est effectivement validée par rapport aux limites de détection utilisées. Le
personnel responsable de I’échantillonnage et des tests doit suivre une formation sur les procédures utilisées.

Supprimer " effectivement "
Supprimer "par rapport aux limites de détection utilisées.

Maroc
Catégorie : DE FOND

* L’établissement-destinataire-doit-confirmerque-ta méthode de test employée est-doit étre effectivement
validée par rapport aux limites de détection utilisées. Le personnel responsable de I'échantillonnage et
des-tests-doit suivre une formation sur les procédures utilisées.

Nouvelle-Zélande

Il revient au laboratoire de s’assurer qu’il dispose d’'une
méthode de test valide et d’un personnel formé.

Catégorie : TECHNIQUE

» La portion de poissons sélectionnée pour les tests affecte considérablement les résultats des tests. Les portions testées doivent étre coupées depuis
I’extrémité de téte de la longe inférieure a proximité des branchies, car cette zone présente la plus haute probabilité d’histamine élevée dans les poissons crus
exposés a des conditions excessives. Il faut prélever une quantité de muscle de poisson représentative suffisante (par exemple, environ 250 grammes) pour la
préparer a I’analyse. Pour les petits poissons, outre la portion de longe antérieure inférieure, il est également possible de collecter la longe antérieure
supérieure et la section centrale de la longe inférieure, dans cet ordre, et, pour les trés petits poissons, il peut étre nécessaire d’en collecter plusieurs pour
obtenir une unité d’échantillon de muscle de poisson représentative (par exemple, environ 250 grammes). L’unité d’échantillon compléte doit étre
soigneusement mélangée afin que la quantité plus faible utilisée pour la méthode d’analyse soit représentative de I'unité d’échantillon compléte.

* La portion de poissons sélectionnée pour les tests affecte considérablement les résultats des tests. Les
portions testées doivent étre coupées depuis I'extrémité de téte de la longe inférieure a proximité des
branchies, car cette zone présente la plus haute probabilité d’histamine élevée dans les poissons crus
exposeés a des conditions excessives. Il faut prélever une quantité de muscle de poisson représentative
suffisante (par exemple, environ 250 grammes) pour la préparer a I'analyse. Pour les petits poissons,
outre la portion de longe antérieure inférieure, il est également possible de collecter la longe antérieure
supérieure et la section centrale de la longe inférieure, dans cet ordre—etpeur-. Pour les trés petits
poissons, il peut étre nécessaire d’en collecter plusieurs pour obtenir une unité d’échantillon de muscle
de poisson représentative (par exemple, environ 250 grammes). L’unité d’échantillon compléte doit étre
soigneusement mélangée afin que la quantité plus faible utilisée pour la méthode d’analyse soit
représentative de 'unité d’échantillon compléte.

Canada

Nous préconisons de scinder la recommandation en deux
phrases.

Catégorie : REDACTIONNELLE

reformuler la 2éme phrase comme suit "Il faut prélever une quantité de muscle de poisson suffisamment
représentative (par exemple, environ 250 grammes) "

Maroc
Catégorie : TRADUCTION

branchies, car cette zone présente la plus haute probabilité d’histamine élevée dans les poissons crus
exposés a des conditions excessives. Il faut prélever une quantité de muscle de poisson représentative
suffisante (par exemple, environ 250 grammes) pour la préparer a I'analyse. Pour les petits poissons,
outre la portion de longe antérieure inférieure, il est également possible de collecter la longe antérieure
supérieure et la section centrale de la longe inférieure, dans cet ordre, et, pour les trés petits poissons, il
peut étre nécessaire d’en collecter plusieurs pour obtenir une unité d’échantillon de muscle de poisson

Nouvelle-Zélande
Déplacé a la 1re puce.
Catégorie : REDACTIONNELLE
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

représentative (par exemple, environ 250 grammes). L'unité d’échantillon compléte doit étre
soigneusement mélangée afin que la quantité plus faible utilisée pour la méthode d’analyse soit
représentative de 'unité d’échantillon compléte.

* La portion de poissons sélectionnée pour les tests affecte-peut considérablement affecter les résultats
des tests. Les portions testées doivent étre coupées depuis I'extrémité de téte de la longe inférieure a
proximité des branchies, car cette zone présente la plus haute probabilité d’histamine élevée dans les
poissons crus exposés a des conditions excessives. Il faut prélever une quantité de muscle de poisson
représentative suffisante (par exemple, eaviren-100 & 250 grammes) pour la préparer a I'analyse. Pour
les petits poissons, outre la portion de longe antérieure inférieure, il est également possible de collecter la
longe antérieure supérieure et la section centrale de la longe inférieure, dans cet ordre, et, pour les trés
petits poissons, il peut étre nécessaire d’en collecter plusieurs pour obtenir une unité d’échantillon de
muscle de poisson représentative-{parexemple. environ-250-grammes)-—L’'unité d’échantillon compléete
doit étre soigneusement mélangée afin que la quantité plus faible utilisée pour la méthode d’analyse soit
représentative de 'unité d’échantillon compléte.

Etats-Unis d’Amérique
Cela dépend des parties sélectionnées et des attributs de
chaque poisson.

Le poids d’'une unité d’échantillon représentative peut dépendre
du produit et de la stratégie d’échantillonnage utilisée par
I'opération.

Catégorie : DE FOND

* Pour réduire les couts d’analyse des livraisons, il est possible de combiner des unités d’échantillons provenant de poissons différents (échantillon composite)
pour diminuer le nombre requis d’analyses de I’histamine, a condition de réduire proportionnellement la limite critique du niveau d’histamine. Par exemple,
aprés avoir broyé indépendamment chacune des 3 unités d’échantillons, on peut mélanger une portion (par exemple, 100 grammes de chaque unité broyée de
250 grammes) et I'utiliser pour mener une seule analyse de I’échantillon composite. Dans ce cas, la limite critique doit étre divisée par 3 afin de pouvoir détecter
une unité dépassant la limite critique dans I’échantillon composite. Si la limite critique inférieure est dépassée, il est possible de mener une analyse
complémentaire des portions broyées individuellement qui ont été retenues dans chacune des 3 unités d’échantillons constituant le composite afin de

déterminer si une unité d’échantillon dépasse la limite critique non composite. Remarque :

la capacité en matiére de regroupement de plusieurs unités

d’échantillons est limitée par le niveau d’histamine le plus faible qui est quantifié précisément par la méthode d’analyse utilisée.

* Pour réduire les colts d’analyse des livraisons, #-estpossible-de-combiner-des unités d’échantillons
provenant de poissons différents (échantillon composite) peuvent étre combinées pour diminuer le

nombre requis d’analyses de I hlstamlne a condltlon de réduire proportlonnellement la I|m|te critique du
nlveau d histamine. P v

Nouvelle-Zélande

Contient plus de détails que ce qui est nécessaire pour ce
document. Plus approprié aux laboratoires.

Catégorie : TECHNIQUE

* Pour réduire les colts d’analyse des livraisons, il est possible de combiner des unités d’échantillons
provenant de poissons différents (échantillon composite) pour diminuer le nombre requis d’analyses de
I’histamine, a condition de réduire proportionnellement la limite critique du niveau d’histamine. Par

Etats-Unis d’Amérique
Voir les commentaires précédents
Catégorie : DE FOND
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

exemple, apres avoir broyé indépendamment chacune des 3 unités d’échantillons, on peut mélanger une
portion (par exemple, 180-grammes-un tiers de chaque unité broyée-de-250-grammes) et I'utiliser pour
mener une seule analyse de I'échantillon composite. Dans ce cas, la limite critique doit étre divisée par 3
afin de pouvoir détecter une unité dépassant la limite critique dans I'échantillon composite. Si la limite
critique inférieure est dépasseée, il est possible de mener une analyse complémentaire des portions
broyées individuellement qui ont été retenues dans chacune des 3 unités d’échantillons constituant le
composite afin de déterminer si une unité d’échantillon dépasse la limite critique non composite.
Remarque : la capacité en matiére de regroupement de plusieurs unités d’échantillons est limitée par le
niveau d’histamine le plus faible qui est quantifié précisément par la méthode d’analyse utilisée.

X.2.5 Enregistrements de surveillance (établissement destinataire)

X.2.5 Enregistrements et surveillance (établissement destinataire)

Nouvelle-Zélande

La section porte a la fois sur la surveillance
et les enregistrements.

Catégorie : TECHNIQUE

[l Les enregistrements des procédures de maitrise de I’histamine doivent étre conservés dans I’établissement destinataire pour déterminer les causes

éventuelles en cas de niveau d’histamine élevé découvert en aval dans la chaine de distribution.

Supprimer "des procédures de maitrise de I'histamine

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

e des informations pertinentes sur le lot livré par le navire (par exemple, le nom et le type de navire, le nom du capitaine, la date/I’heure du déchargement, le

type et le volume (poids) de poissons déchargés) ;

des informations pertinentes sur le lot livré par le navire (par exemple, le-nrem-etle-type-de-I'identifiant
du navire, le-nem-du-capitaine-la date/I'heure du déchargement, le type et le volume (poids) de poissons
déchargeés) ;

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

- des copies des enregistrements de surveillance du navire de péche qui ont été examinées (consulter la Section X.1.5, Enregistrements de surveillance

(navire de péche)) ;

des copies des d’enregistrements de surveillance du navire de péche qui ont été examinées (consulter la
Section X.1.5, Enregistrements de surveillance (navire de péche)) ;

Nouvelle-Zélande

L’examen des enregistrements des contréles de I'histamine a
bord des navires n’est généralement nécessaire que si les
vérifications a la réception le justifient.

Catégorie : TECHNIQUE

* Si une limite critique de controle des températures est dépassée, I’exploitant du véhicule ou du navire doit identifier la cause du probléme et la corriger. Le lot
affecté peut étre refusé par le personnel responsable de la réception, ou le destinataire peut mener une analyse étendue de I’histamine sur les poissons
représentatifs collectés dans I’ensemble du lot, et le lot peut étre refusé si des poissons dépassent la limite critique d’histamine (consulter la sous-section

X.2.4).
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

* Si unelimite-critigue-de-contrble-des-températures-la température établie de réception du poisson
est dépassée, I'exploitant du véhicule ou du navire doit identifier la cause du probléme et la corriger. Le
Si le transport a été tel que des conditions de température excessives engendrant des niveaux
élevés d’histamine auraient pu se produire, le lot affecté peut étre refusé par le personnel responsable
de la réception, ou le destinataire peut mener une analyse étendue de I'histamine sur les poissons
représentatifs collectés dans 'ensemble du lot, et le lot peut étre refusé si des poissons dépassent la
limite eritigue-d’histamine (consulter la sous-section X.2.4 Tests histaminigues).

Nouvelle-Zélande

Le lot devrait étre rejeté ou soumis a des tests plus poussés s'il
y a lieu de croire qu'il pourrait y avoir des taux élevés
d’histamine. Il se peut que ce ne soit pas toujours le cas.

Catégorie : TECHNIQUE

« Si I’établissement de transformation est une société de transformation secondaire recevant les produits auprés d’une société de transformation primaire (par
exemple, un établissement destinataire ou un navire-usine), alors la société de transformation secondaire doit s’assurer que la société de transformation
primaire utilise PTHACCP ou un systéeme de maitrise similaire congu pour prévenir la formation de niveaux dangereux d’histamine.

La notion de systéme de maitrise similaire n’est pas définie dans le document. Un établissement
destinataire ou un navire-usine devrait disposer d’'un systeme de contrdle fondé sur le systeme HACCP.

Union européenne
Catégorie : DE FOND

* Si I'établissement de transformation est une société de transformation secondaire recevant les produits
aupres d’'une société de transformation primaire (par exemple, un établissement destinataire ou un
navire-usine), alors la société de transformation secondaire doit s’assurerconfirmer que la société de
transformation primaire utilise ¥les principes d’HACCP ou un systéme de maitrise similaire congu pour
prévenirminimiser la formation de niveaux dangerewxinacceptables d’histamine.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Lorsque I'établissement destinataire initial n’est pas en mesure de mener toutes les procédures appropriées de maitrise de I’histamine prévues a la sous-
section X.2 (c’est-a-dire I’examen des enregistrements du navire, la surveillance des températures, I’évaluation organoleptique et les tests histaminiques), alors
I’établissement de transformation doit mener ces activités et veiller a ce que les contrdles et les décisions soient appliqués sur des lots de navires de péche
intacts qui ne sont pas mélangés avec d’autres lots. Toutefois, les températures internes des poissons (et ’'adéquation de la glace, le cas échéant) doivent
toujours étre surveillées lors de la livraison depuis le navire (pour évaluer les mesures de maitrise du navire), ainsi que dans I’établissement de transformation

(pour évaluer les mesures de maitrise lors du transport).

Remplacer "Lorsque I'établissement destinataire initial n’est pas en mesure de mener effectué toutes les
procédures appropriées de maitrise de I'histamine prévues a la sous-section X.2 " par "Lorsque
I'établissement destinataire initial n’a pas effectué effectué toutes les procédures appropriées de maitrise
de I'histamine prévues a la sous-section X.2 ".

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Lorsque I'établissement destinataire initial n’est pas en mesure de mener toutes les procédures
appropriées-nécessaires de maitrise de I'histamine prévues a la sous-section X.2 (c’est-a-dire 'examen
des enregistrements du navire, la surveillance des températures, I'évaluation organoleptique et les tests
histaminiques), alors I'établissement de transformation doit mener ces activités et veiller a ce que les
contrdles et les décisions soient, dans la mesure du possible, appliqués sur des lots de navires de
péche intacts qui ne sont pas mélangés avec d’autres lots. Toutefois, les températures internes des
p0|ssons (et I adequatlon dela glace le cas echeant) doivent tOUJours etre surveillées-lors-dela-livraisen
e dans I'établissement de

transformatlon (pour evaluer les mesures de maltrlse lors du transport)

Nouvelle-Zélande

Les contrbles et vérifications nécessaires a la réception
dépendront de 'opération et des procédures en place. Les
contréles énumérés au point X.2 ne seront pas toujours
nécessaires. Ce n’est également que lorsque les contrbles
nécessaires ne peuvent étre effectués par la personne chargée
de la réception que ces derniers doivent étre exécutés par le
transformateur.
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Section/paragraphe Membre / observateur / justification

Si des lots sont mélangés et si des concentrations inacceptables d’histamine dans le poisson Les controles de température a la réception du navire sont
sont susceptibles d’étre présentes, il faut tenir compte de I’ensemble du lot au moment de couverts dans la Section X.2.5. Il n’est donc pas nécessaire de
prendre des décisions concernant son élimination. les répéter ici.

Catégorie : TECHNIQUE

X.4.2 Transformation, contr6le de la durée et de la température

supprimer "controle de la durée et de la température”. Maroc
Catégorie : DE FOND

Lorsque les poissons sont soumis a une transformation (par exemple, décongélation, découpe, nouvelle procédure de refroidissement, salage, séchage,
marinage, fumage, mise en conserve), il est important qu’ils ne soient pas conservés a des températures auxquelles les bactéries produisant I’histamine ont
suffisamment de temps pour se développer et produire des niveaux dangereux d’histamine.

Lorsque les poissons sont soumis a une transformation (par exemple, décongélation, découpe, nouvelle Canada
procédure de refroidissement, salage, séchage, marinage, fumage, mise en conserve), il est important Nous préconisons les modifications suivantes pour plus de
qu’ils ne soient pas eenserves-a-des-températures-soumis a des conditions de durée et de clarté.

température dans lesquelles auxguelles-les bactéries produisant I'histamine entsuffisammentde-temps Catégorie : REDACTIONNELLE
pourse-peuvent se développer et produire des niveaux dangereux d’histamine.

Lorsque les poissons sont soumis a une transformation (par exemple, décongélation, découpe, nouvelle Nouvelle-Zélande

procédure de refroidissement, salage, séchage, marinage, cuisson, fumage, mise en conserve), il est Catégorie : REDACTIONNELLE
important qu’ils ne soient pas conservés a des températures auxquelles les bactéries produisant
I’histamine ont suffisamment de temps pour se développer et produire des niveaux dangereux
inacceptables d’histamine.

* La formation de I’histamine varie considérablement et dépend fortement des manipulations antérieures de la matieére premiére et des différentes especes de
bactéries produisant I’histamine qui sont présentes ; par conséquent, il faut envisager le pire cas de figure lors de I’établissement des limites critiques.

Supprimer ce paragraphe Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

« La formation de I'histamine varie considérablement et dépend fortement des manipulations antérieures Nouvelle-Zélande
de la matiére premiére et des différentes espéces de bactéries produisant I'histamine qui sont présentes ; | s;j géré en fonction de limites critiques.
par conséquent, il faut envisager le pire cas de figure lors de I'établissement de limites critiques. Catégorie : TECHNIQUE

* Le niveau maximal acceptable d’histamine utilisé pour établir les limites critiques de durée et de température lors de la transformation doit tenir compte de
toute étape supplémentaire de manipulation, de transformation, d’entreposage et de préparation susceptible d’entrainer une nouvelle formation d’histamine
avant la consommation.

Supprimer ce paragraphe. Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Le niveau maximal acceptable d’histamine utilisé pour établir les limites-eritigues-parameétres de durée Nouvelle-Zélande
et de température lors de la transformation doit tenir compte de |a position dans la chaine Catégorie : TECHNIQUE
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Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

d’approvisionnement et de toute étape supplémentaire de manipulation, de transformation,
d’entreposage et de préparation susceptible d’entrainer une nouvelle formation d’histamine avant la
consommation.

non réfrigérée des produits dans I’ensemble des étapes de transformation.

* La mesure utilisée pour les limites critiques de durée et de température doit s’appuyer sur les conditions cumulées de durée et de température d’exposition

Supprimer ce paragraphe.

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

* La-mesure-utilisée pourleslimitescritigues-de-durée-et de-température L’exposition maximale a des
durées et des températures défavorables doit s’appuyer sur les conditions cumulées de durée et de
température d’exposition non réfrigérée des produits dans I'ensemble des étapes de transformation.

Nouvelle-Zélande

De plus, ces limites ne sont peut-étre pas gérées comme des
limites critiques. Il est plus probable que cela soit géré en
fonction des BPF.

Catégorie : TECHNIQUE

de transformation de chaque lot marqué.

e Le controle du flux de produits et la surveillance des lots constituent une stratégie efficace permettant de s’assurer que les produits ne sont pas exposés a
des conditions de durée et de température inacceptables. Il s’agit par exemple de mesurer la température ambiante et la durée pour le début et la fin de I’étape

Supprimer cette phrase"efficace permettant de s’assurer que les produits ne sont pas exposés a des
conditions de durée et de température inacceptables.".

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

produit doit étre refusé.

* Lorsque les limites critiques de durée et de température sont dépassées, la cause doit étre déterminée et corrigée. Par ailleurs, des tests histaminiques
étendus sont nécessaires (consulter la Section X.2.4.2) avant que le produit affecté ne soit commercialisé pour la consommation humaine. Alternativement, le

* Lorsque les limites critiques de durée et de température sont dépassées, la cause doit étre déterminée
et corrigée. Les procédures doivent étre révisées au besoin pour s’assurer que le probléme ne se
reproduise pas. Par ailleurs, des tests histaminiques étendus sont nécessaires (consulter la Section
X.2.4.2) avant que le produit affecté ne soit commercialisé pour la consommation humaine.
Alternativement, le produit doit étre refusé.

Nouvelle-Zélande
Catégorie : TECHNIQUE

X.4.3 Traitement thermique

» Un traitement thermique adéquat (par exemple, cuisson, fumage a chaud) peut tuer les bactéries qui produisent I'histamine et désactiver les enzymes histidine
décarboxylase. Morganella morganii est probablement la bactérie produisant I'histamine qui résiste le plus a la chaleur et, dans le saumon australien/arripis a des
températures entre 58 et 62°C, les valeurs D pour éliminer ces bactéries et leurs enzymes HDC associées se situaient entre 15 et 1,5 minutes (FAO/OMS, 2012).

* Un traitement thermique adéquat (par exemple, cuisson, fumage a chaud) peut tuer les bactéries qui
produisent I'histamine et désactiver les enzymes histidine décarboxylase—.Morganella-moerganii-est

Brésil

Transférer la phrase supprimée dans une note de bas de page,
car bien qu'il s’agisse d’une référence pour vérifier le parameétre
de traitement thermique, elle est trés spécifique pour un type de
poisson et utilise une bactérie qui « peut étre » la plus
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Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

résistante thermiquement. Il s’agit donc d’'une mesure pleine
d’incertitudes.

Catégorie : DE FOND

remplacer "/arripis "par "(Arripis) ".

Maroc
Catégorie : TECHNIQUE

 Un traitement thermique adéquat (par exemple, cuisson, fumage a chaud) peut tuer les bactéries qui
produisent I'histamine et désactiver les enzymes histidine décarboxylase. Morganella morganii est
probablement la bactérie produisant I'histamine qui résiste le plus a la chaleur et, dans le-saumen
australienfle kahawai (Arriis trutta) a des températures entre 58 et 62°C, les valeurs D pour éliminer ces
bactéries et leurs enzymes HDC associées se situaient entre 15 et 1,5 minutes (FAO/OMS, 2012).

Etats-Unis d’Amérique

Le poisson « saumon australien/kahawai » n’est ni un vrai
saumon, ni un membre de la famille des salmonidés.
Suggestion de faire référence au poisson par son nom
scientifique (Arripis trutta) pour préciser qu’il ne s’agit pas d’un
saumon. L’inclusion d’une référence au saumon dans le code
d’'usages laisse entendre que les saumons sont sujets a la
formation d’histamine.

Catégorie : DE FOND

» Cependant, une fois qu’elle est formée, I’histamine elle-méme est stable a la chaleur et celle-ci ne la détruit pas. Par conséquent, les procédures de maitrise de

I’histamine lors de la récolte et au cours des autres étapes préalables au traitement thermique sont essentielles pour prévenir I'inclusion d’histamine

précédemment formée dans les produits finis.

» Cependant, une fois qu’elle est formée, I'histamine elle-méme est stable a la chaleur et celle-ci ne la
détruit pas. Par conséquent, les procédures de maitrise de I'histamine lors de la récolte et au cours des

autres étapes préalables au traitement thermique sont essentielles pour prévenirtinclusion-d'histamine
précédemmentformée-minimiser la présence d’histamine dans les produits finis.

Canada
Catégorie : REDACTIONNELLE

Supprimer cette phrase"lors de la récolte et "
la phrase devient comme suit: "Par conséquent, les procédures de maitrise de I'histamine au cours des
autres étapes préalables au traitement thermique”.

Maroc
Catégorie : DE FOND

* Pour des produits en conserve ou en sachet commercialement stérile, le conteneur protege le produit contre une nouvelle contamination bactérienne, et
aucune nouvelle formation d’histamine ne se produit lorsqu’on entrepose le conteneur a des températures ambiantes. Cependant, une fois que I’emballage du
produit est ouvert, la formation d’histamine peut a nouveau se produire si le produit est recontaminé en I’absence de controles préventifs de durée et de

température.

 Pour des produits dans des emballages préts a I’emploi, en conserve ou en sachet commercialement
stérile, le conteneur protége le produit contre une nouvelle contamination bactérienne, et aucune nouvelle
formation d’histamine ne se produit lorsqu’on entrepose le conteneur a des températures ambiantes.
Cependant, une fois que I'emballage du produit est ouvert, la formation d’histamine peut a nouveau se
produire si le produit est recontaminé en I'absence de contrdles préventifs de durée et de température.

Nouvelle-Zélande
C’est-a-dire, un produit qui n’est pas remballé avant la vente.
Catégorie : TECHNIQUE

X.4.4 Transformation, autres mesures technologiques
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

‘ Membre / observateur / justification

Le controle de durée et de température est la méthode recommandée pour prévenir la formation d’histamine dans les produits de la péche transformés qui sont

frais, congelés et réfrigérés.

Supprimer ce paragraphe

Maroc
Catégorie : REDACTIONNELLE

L’application sire de I'un quelconque de ces traitements dépend d’un refroidissement rapide du poisson cru et de son maintien a des températures froides
entre le moment ou le poisson est mort et 'obtention des attributs appropriés de maitrise inhibitrice ou destructrice résultant des traitements. De plus, selon le
traitement, il peut étre nécessaire de maintenir les produits finis froids jusqu’a leur consommation pour en garantir la sécurité sanitaire.

Lapplication-stire-Le succes de Fun-quelcongue-de-ces traitements dépend d’un refroidissement rapide

du poisson cru et de son maintien a des températures froides entre le moment ou le poisson est mort et

I'obtention des attributs-appropriés-de-maltrise-inhibitrice-ou-destructrice-des effets inhibiteurs résultant

des traitements. De plus, selon le traitement, il peut étre nécessaire de maintenir les produits finis froids
jusqu’a leur consommation pour en garantir la sécurité sanitaire.

Canada

Nous proposons une modification parce que le paragraphe
n’est pas clair.

Catégorie : REDACTIONNELLE

» Consulter la Section X.1.4 Entreposage réfrigéré et congelé (navire de péche).

* Consulter la section X.1.4 Entreposage réfrigéré et congelé (navire de péche_et navire de transfert).

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

* Pour les produits dont la préparation ne prévoit pas une étape de réchauffement ou d’autres moyens visant a éliminer les bactéries qui produisent I’histamine
et leurs enzymes, la présence de bactéries produisant I’histamine signifie qu’un entreposage réfrigéré constitue encore un point de controle critique pour
I'inhibition de la formation d’histamine tout au long de la durée de conservation des produits jusqu’a leur consommation.

* Pour les produits dont la préparation ne prévoit pas une étape de réchauffement ou d’autres moyens
visant a éliminer les bactéries qui produisent I'histamine et leurs enzymes, la-présence-de-bactéries

produisantthistamine-signifie-gt’un entreposage réfrigéré constitue encore un point de contréle critique
pour Finhibition-de-prévenir la formation d’histamine tout au long de la durée de conservation des

produitsjusgu-aleur-consommation.

Canada
Nous proposons une modification pour simplifier la phrase.
Catégorie : REDACTIONNELLE

X.4.6 Enregistrements de surveillance (établissement de transformation)

- lejournal des températures du véhicule ou du navire de transport ou I’'adéquation de la glace, et les températures internes des poissons ;

supprimer ce paragraphe.

Maroc
Catégorie : DE FOND

lejeurnal-les enregistrements des températures du véhicule ou du navire-de-tranrspert ou I'adéquation
de la glace, et les températures internes des poissons ;

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE

L’installation de transformation doit utiliser des tests histaminiques pour vérifier régulierement que les procédures de maitrise de I’histamine fonctionnent

correctement (consulter la Section X.2.4).
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OBSERVATIONS PARTICULIERES

Section/paragraphe

Membre / observateur / justification

L’installation de transformation doit utiliser des tests histaminiques pour vérifier régulierement que les
procédures de maitrise de I'histamine fonctionnent correctement (consulter la Section X.2.4)4 Tests

histaminigues).

Nouvelle-Zélande
Catégorie : REDACTIONNELLE




