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CODE DôUSAGES POUR LES POISSONS ET LES PRODUITS  
DE LA PÊCHE  

CAC/RCP 52-2003 

INTRODUCTION 

Le pr®sent Code dôusages pour les poissons et les produits de la p°che a ®t® ®labor® par le Comit® du Codex 

sur les poissons et les produits de la pêche et représente un amalgame de tous les codes sur les poissons 

auxquels ont ®t® ajout®es une section sur lôaquaculture et une section sur le surimi congel®. Ces codes ont un 

caract¯re essentiellement technique et fournissent des conseils dôordre g®n®ral sur la production, lôentreposage 

et la manipulation des poissons et des produits de la pêche à bord des bateaux de pêche et à terre. Ils traitent 

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

Ce nouveau Code dôusages a encore ®t® modifi® de mani¯re ¨ int®grer les principes de lôAnalyse des risques - 

Point critique pour leur maîtrise (HACCP) décrits dans les Principes g®n®raux dôhygi¯ne alimentaire, 

(CAC/RCP 1-1969) et son Appendice: Syst¯me dôanalyse des risques ï points critiques pour leur maîtrise 

(HACCP) et directives concernant son application (Codex Alimentarius - Supplément au Volume 1B). Le Code 

contient une description du programme de conditions préalables couvrant les lignes directrices technologiques 

et les r¯gles essentielles dôhygi¯ne pour la production de poissons, mollusques et leurs produits propres ¨ la 

consommation humaine et répond par ailleurs aux spécifications des normes Codex sur les produits 

appropriées. Le Code contient également des conseils sur lôemploi du syst¯me HACCP qui est recommand® 

pour assurer la production dans de bonnes conditions dôhygi¯ne de poissons et produits de la p°che et ce, pour 

satisfaire aux exigences en mati¯re de sant® et dôinnocuit®. 

Dans le présent code, une approche systématique similaire a été appliquée aux dispositions relatives à la 

qualit®, ¨ la composition et ¨ lô®tiquetage des normes Codex appropri®es sur les produits. Dans le présent 

code, il sôagit de lôç analyse des points de contrôle des défauts (DAP) ». Cependant lôanalyse des DAP est 

facultative. 

À sa vingtième session, le Comité du Codex sur les poissons et les produits de la pêche a recommandé que 

les défauts de nature commerciale, par exemple les défauts du mode de préparation, qui avaient été supprimés 

dans les normes Codex sur les produits halieutiques, soient ins®r®s dans le Code dôusages pertinent, les 

vendeurs et les acheteurs pouvant choisir de lôutiliser ou non au cours des transactions commerciales. Le 

Comité a en outre recommandé que ce détail figure dans une section sur les Spécifications concernant les 

produits finis qui apparaissent maintenant comme Annexes 2ï11
1
 du présent document. Une approche 

analogue aux principes HACCP a été incorporée dans le code comme directives pour la maîtrise des défauts 

(analyse DAP). 

Le pr®sent code a pour objet dôaider tous ceux qui ont ¨ sôoccuper de manipulation et de production de 

poissons et de produits de la p°che, ou quôint®ressent lôentreposage, la distribution, lôexportation, lôimportation 

et la vente de produits sains et salubres qui peuvent être vendus sur les marchés nationaux et internationaux et 

répondent aux exigences des normes Codex. 

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

pour lô®laboration de syst¯mes de gestion des poissons et des mollusques, qui engloberait les bonnes 

m®thodes de gestion ainsi que lôapplication du HACCP dans des pays o½ ceux-ci nôont pas ®t® mis au point 

jusquôici. Il pourrait en outre °tre utilis® pour la formation des p°cheurs et des employ®s de lôindustrie de 

transformation du poisson et des mollusques.  

Lôapplication pratique de ce Code international, concernant les pêches nationales, nécessiterait donc un certain 

nombre de modifications et dôamendements, en prenant en compte les conditions locales et les exigences 

sp®cifiques des consommateurs. Le pr®sent code nôest donc pas destin® ¨ remplacer les avis ou conseils des 

technologues qualifiés et expérimentés au sujet des problèmes techniques et sanitaires complexes qui pourraient 

être tout à fait particuliers à une zone géographique ou à une pêche spécifique, mais à servir de complément dans 

ces cas. 

                                                 
1  En cours dô®laboration 
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Le présent code est divisé en sections séparées mais étroitement liées. Il faudrait, afin dô®tablir un programme 

HACCP ou DAP, consulter ces sections selon quôil convient : 

(a) Section 2 ï Définitions ï Connaître les définitions est important et facilitera la compréhension générale du 

Code. 

(b) Section 3 ï Programme de conditions préalables ï Avant de pouvoir appliquer le système HACCP ou une 

approche analogue, il est important dô®tablir une base solide de bonnes pratiques dôhygi¯ne. Cette 

section comprend les bases qui devraient être considérées comme les prescriptions minimales pour une 

usine avant lôapplication des analyses des dangers et des d®fauts. 

(c) Section 4 ï Considérations générales pour la manipulation du poisson, des mollusques et des autres 

invertébrés aquatiquesï Cette section pr®sente une vue dôensemble des dangers et défauts potentiels qui 

devront °tre examin®s en ®tablissant un plan HACCP ou DAP. Cette liste nôentend pas °tre exhaustive 

mais est con­ue pour aider une ®quipe HACCP ou DAP ¨ r®fl®chir sur les dangers ou d®fauts quôil 

conviendrait dôexaminer dans les poissons, les mollusques et les autres invertébrés aquatiques; il 

appartient ensuite ¨ lô®quipe dô®tablir lôimportance du danger ou du d®faut par rapport au proc®d®. 

(d) Section 5 - Analyse des risques ï points critiques pour leur maîtrise (HACCP) et points de contrôle des 

défauts (DAP) ï Ce nôest que lorsque la base pr®sent®e ¨ la section 3 est ®tablie dôune mani¯re 

satisfaisante que lôapplication des principes ®nonc®s ¨ la section 5 sera envisag®e. Cette section montre, 

¨ lôaide de lôexemple de la transformation du thon en conserve, comment appliquer les principes HACCP 

à un procédé. 

(e) Sections 6 et 7 ï Production en Aquaculture et Production des Mollusques Bivalves Vivants et Crus 

traitent de la production en pré-récolte et production primaire de poisson, crustacés et mollusques qui ne 

sont pas péchés dans la nature.  

Les dangers et les défauts potentiels sont énumérés à la plupart des étapes des sections relatives à la 

transformation mais il convient de noter quôil sôagit uniquement de conseils et quôil faudra peut °tre examiner 

dôautres dangers et d®fauts. Par ailleurs, la pr®sentation adopt®e dans ces sections sur la transformation 

r®pond ¨ un souci de commodit® dôemploi et donc les ñdangers potentielsò ou les ñdéfauts potentielsò sont 

indiqués uniquement là où ils peuvent être introduits dans un produit ou au moment où ils sont maîtrisés, au 

lieu dô°tre r®p®t®s ¨ chaque ®tape de la transformation. 

En outre, il y a lieu de souligner que les dangers et les défauts, et les mesures de maîtrise ou correctives y 

relatives, sont propres à un produit et à une chaîne de transformation, ce qui rend nécessaire une analyse 

critique complète fondée sur la Section 5 pour chaque opération. 

(f) Section 8 - Transformation du poisson frais, congelé ou haché ï Cette section constitue la base de la 

plupart des sections suivantes sur la transformation. Elle comprend les principales étapes du processus 

depuis la manipulation du poisson cru jusquô¨ lôentreposage frigorifique et donne des avis et des 

exemples sur le type de dangers et de défauts à prévoir en divers points de cette chaîne. Cette section 

sert de base pour toutes les autres opérations de transformation du poisson (Sections 9-16)  qui donnent 

des avis supplémentaires propres au secteur du produit en cause. 

(g) Sections 9 à 16 ï Sections de transformation de poissons, mollusques et crustacés spécifiques ï les 

transformateurs intervenant dans des secteurs particuliers devront consulter la section appropriée pour 

dôautres renseignements propres au secteur1. 

(h) Sections 17 et 18 ï Transport et Vente au détail se rapportent aux questions générales de transport et de 

vente au d®tail. Le transport et la vente au d®tail sôappliquent ¨ la plupart, sinon toutes les sections pour 

la transformation des produits spécifiques1. 

(i) On trouvera des informations supplémentaires dans les Annexes1. 
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SECTION 1 CHAMP DôAPPLICATION  

Le pr®sent code sôapplique ¨ lô®levage, ¨ la r®colte, ¨ la manutention, ¨ la production, ¨ la transformation, ¨ 

lôentreposage, au transport et ¨ la vente au détail des poissons, mollusques et autres invertébrés aquatiques et 

leurs produits provenant dôeaux marines ou douces et destin®s ¨ la consommation humaine. 

SECTION 2 DÉFINITIONS 

Aux fins du présent code, on entend par: 

2.1 Définitions générales 

Biotoxines substances toxiques accumul®es par le poisson et les mollusques se nourrissant dôalgues 

produisant des toxines, ou dans lôeau (de mer) contenant des toxines produites par ces organismes; 

Contamination microbiologique la pr®sence, lôintroduction, la réintroduction, le développement et/ou la survie 

de pathogènes inquiétants pour la santé publique. 

Réfrigération proc®d® qui consiste ¨ abaisser la temp®rature du poisson de mani¯re quôelle soit voisine de 

celle de la glace fondante; 

Eau propre eau provenant de toute source sans contamination microbiologique, substances nuisibles et/ou 

plancton toxique en quantit®s susceptibles dôaffecter la s®curit® sanitaire de poissons, mollusques et 

crustacés et de leurs produits destinés à la consommation humaine.  

Nettoyage élimination des souillures, des r®sidus dôaliments, de la salet®, de la graisse ou de toute autre 

matière indésirable; 
Contaminant tout agent biologique ou chimique, toute mati¯re ®trang¯re ou toute autre substance nô®tant pas 

ajoutée intentionnellement aux produits alimentaires et pouvant compromettre la sécurité ou la salubrité de 

lôaliment; 
Contamination introduction ou pr®sence dôun contaminant dans le poisson, les mollusques et les crustac®s et 

leurs produits; 
Mesure de maîtrise toute intervention et activité à laquelle on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer un 

danger qui menace la salubrit® de lôaliment ou pour le ramener ¨ un niveau acceptable. Aux fins du pr®sent 

code, cette d®finition sôapplique ®galement ¨ un d®faut. 

Mesure corrective toute mesure à prendre lorsque les résultats de la surveillance exercée au niveau du CCP 

indiquent une perte de ma´trise. Aux fins du pr®sent code, cette d®finition sôapplique ®galement ¨ un DAP. 

Point critique pour la maîtrise (CCP) stade auquel une surveillance peut être exercée et est essentielle pour 

pr®venir ou ®liminer un danger mena­ant la salubrit® de lôaliment ou le ramener ¨ un niveau acceptable. 

Seuil critique crit¯re qui distingue lôacceptabilit® de la non-acceptabilité. Aux fins du présent code, cette 

d®finition sôapplique ®galement ¨ un DAP; 

Arbre de décision  série de questions appliquées à chaque étape du processus où un danger a été identifié, 

visant à déterminer quelles étapes du processus sont des CCP. Aux fins du présent Code, cette définition 

sôapplique ®galement ¨ un DAP; 

Décomposition détérioration du poisson, des mollusques et des crustacés et de leurs produits englobant 

lôamollissement de la texture et causant une odeur ou une saveur ind®sirable persistante et distincte; 

Défaut état dôun produit qui ne r®pond pas aux dispositions relatives aux facteurs essentiels de qualit® et de 

composition et/ou ¨ lô®tiquetage contenues dans les normes Codex concernant des produits d®termin®s; 

Point de contrôle des défauts (DAP) étape à laquelle le contrôle peut être appliqué et où un défaut peut être 

prévenu, éliminé ou réduit à un niveau acceptable, ou un risque de fraude éliminé;  

Désinfection r®duction, au moyen dôagents chimiques ou de m®thodes physiques du nombre de micro-

organismes présents dans lôenvironnement, jusquô¨ lôobtention dôun niveau ne risquant pas de compromettre 

la sécurité ou la salubrité des aliments; 

Paré la partie du poisson restant apr¯s lô®t°tage et lô®visc®ration; 

Usine tous les locaux où le poisson et les produits de la pêche sont préparés, transformés, réfrigérés, 

congelés, conditionnés et entreposés. Aux fins du présent code, les locaux comprennent aussi les bateaux;  

Poisson tous les animaux aquatiques vertébrés et invertébrés à sang froid (ectothermiques). Les amphibiens 

et les reptiles aquatiques sont exclus; 

Danger agent biologique, chimique ou physique présent dans un aliment, ou état de cet aliment pouvant avoir 

un effet nocif sur la santé; 

Analyse des dangers démarche consistant à rassembler et à évaluer les données concernant les dangers et 

les facteurs qui entra´nent leur pr®sence, afin de d®cider lesquels dôentre eux repr®sentent une menace pour 

la salubrité des aliments et, par conséquent, devraient être pris en compte dans le plan HACCP; 

Analyse des risques - Point critique pour leur maîtrise (HACCP) système qui définit, évalue et maîtrise les 

dangers qui menacent la salubrité des aliments; 

Surveiller proc®der ¨ une s®rie programm®e dôobservations ou de mesures afin de d®terminer si un CCP est 

maîtrisé. Aux fins du pr®sent code, cette d®finition sôapplique ®galement ¨ un DAP; 
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Eau potable eau douce propre à la consommation humaine. Les normes de potabilité ne devraient pas être 

inférieures à celles qui figurent dans la dernière édition des "Normes internationales applicables ¨ lôeau de 

boisson", publi®es par lôOrganisation mondiale de la sant®; 

Programme de conditions préalables programme ¨ mettre en îuvre avant dôappliquer le syst¯me HACCP 

de mani¯re ¨ assurer quôune usine de transformation du poisson et des produits de la pêche fonctionne 

conform®ment aux principes dôhygi¯ne alimentaire du Codex, au Code dôusages appropri® et ¨ la l®gislation 

en vigueur concernant la salubrité des aliments; 

Matières premières poisson et/ou morceaux de poisson frais ou congelés pouvant servir à la production de 

poisson et de produits de la pêche destinés à la consommation humaine; 

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

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

ses qualit®s organoleptiques sôil est entrepos® ¨ la temp®rature voulue. Elle est fonction des dangers 

identifi®s pour le produit, du traitement thermique ou dôautres traitements de conservation, de la m®thode 

dôemballage et dôautres ®l®ments inhibiteurs qui peuvent °tre utilis®s; 

Mollusques et crustacés espèces de mollusques et de crustacés, habituellement utilisés comme aliments; 

Étape point, procédure, opération ou stade de la chaîne alimentaire (y compris matières premières), depuis la 

production primaire jusquô¨ la consommation finale; 

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

Vérification application de méthodes, procédures, analyses et autres évaluations, en plus de la surveillance, 

afin de d®terminer sôil y a conformit® avec le plan HACCP. Aux fins du pr®sent code, cette d®finition 

sôapplique ®galement ¨ un DAP; 

Poisson entier poisson tel quôil a ®t® captur®, côest-à-dire non éviscéré. 

2.2 Aquaculture 

Aquaculture élevage durant une partie ou la totalité de leur cycle biologique de tous les animaux aquatiques, 

sauf les espèces mammifères, les reptiles aquatiques et les amphibiens destinés à la consommation 

humaine, mais à l'exclusion des espèces couvertes à la section 7 du présent code. Ces animaux aquatiques 

sont désignés comme "poissons" dans la section 2.2 et la section 6. 
Établissement d'aquaculture toute installation de production de poissons destinés à la consommation 

humaine, y compris l'ensemble des aménagements intérieurs et des abords placés sous une même direction. 

Produits chimiques toute substance naturelle ou de synthèse pouvant avoir un effet sur le poisson vivant, ses 

organismes pathogènes, l'eau, l'équipement servant à la production ou le terrain sur lequel est implanté 

l'établissement d'aquaculture. 

Coloration le fait d'obtenir des organismes dont un élément (chair, coquille, gonade) présente une couleur 

spécifique moyennant l'addition à leur nourriture d'une substance naturelle ou artificielle ou d'un additif agréé 

à cette fin par l'autorité compétente. 
Poisson malade poisson qui présente, extérieurement ou intérieurement, des altérations pathologiques ou 

autres anomalies ayant une incidence sur la sécurité sanitaire et la qualité. 
Élevage extensif élevage du poisson caractérisé par une maîtrise faible ou incomplète du processus de 

croissance et par des conditions de production dans lesquelles la croissance est tributaire d'apports 

endogènes en éléments nutritifs. 

Additifs pour aliments pour les poissons les produits chimiques autres que les éléments nutritifs destinés 

aux poissons, qu'il est permis d'ajouter aux aliments pour les poissons. 
Exploitation piscicole unité de production aquacole (terrestre ou marine); comprenant généralement des 

installations de rétention (réservoirs, étangs, biefs, cages), usine (bâtiments, entreposage, transformation), 

matériel d'entretien et stock. 
Aliments pour les poissons la nourriture-fourrage destinée à alimenter les poissons dans les établissements 

d'aquaculture, quelles qu'en soient la forme et la composition. 
Bonnes pratiques d'aquaculture il s'agit des pratiques du secteur aquacole qui sont nécessaires pour 

produire des produits alimentaires de qualité et sains en se conformant aux lois et règlements relatifs aux 

produits alimentaires. 
Récolte opérations qui consistent à prélever le poisson dans l'eau. 
Élevage intensif élevage du poisson caractérisé par une maîtrise du processus de croissance et des 

conditions de production, dans lequel la croissance est entièrement tributaire de l'apport  extérieur d'aliments 

destinés aux poissons. 
Autorité compétente l'autorité (ou les autorités) chargée(s) par le gouvernement de contrôler l'hygiène 

alimentaire et/ou l'assainissement en aquaculture. 

Pesticide toute substance destinée à éloigner, détruire, attirer, repousser ou contrôler toutes espèces de 

ravageurs, y compris les espèces végétales ou animales indésirables durant la production, l'entreposage, le 

transport, la distribution et la transformation des aliments, des produits agricoles ou des aliments pour 

animaux, ou qui peut être administrée aux animaux pour lutter contre les ectoparasites. Ne sont pas compris 

en principe les engrais, les éléments nutritifs d'origine végétale et animale, les additifs alimentaires et les 

médicaments vétérinaires. 
Résidu de pesticide toute substance présente dans les aliments, les produits agricoles ou les aliments pour 

animaux qui provient de l'utilisation d'un pesticide. Ce terme englobe tous les dérivés d'un pesticide, tels que 
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les produits de conversion et de réaction, les métabolites et les impuretés que l'on considère comme ayant 

une importance sur le plan toxicologique. 
Résidus toute substance étrangère, y compris ses métabolites, qui demeure dans le poisson avant la récolte 

soit par suite d'application soit par exposition accidentelle.   
Élevage semi-intensif élevage du poisson caractérisé par une maîtrise partielle du processus de croissance et 

des conditions de production, dans lequel la croissance est tributaire d'apports endogènes en éléments 

nutritifs et d'un apport  extérieur d'aliments destinés aux poissons. 
Densité de peuplement quantité de poissons élevés par unité de superficie ou de volume. 
Médicament vétérinaire toute substance appliquée ou administrée à des animaux producteurs de nourriture, 

tels que race de boucherie ou race laitière, volaille, poissons ou abeilles, qu'elle soit utilisée dans un but 

thérapeutique, prophylactique ou diagnostique, ou en vue de modifier des fonctions physiologiques ou le 

comportement. 
Délai d'attente délai à respecter depuis la dernière administration d'un médicament vétérinaire à un poisson, 

ou l'exposition de ces animaux à un médicament vétérinaire, et la récolte de ceux-ci de manière à ce que la 

concentration du médicament vétérinaire dans la chair comestible destinée à la consommation humaine soit 

conforme à la limite maximale autorisée de résidus. 

2.3 Mollusques bivalves vivants et crus 

Accepté/ Acceptable/ Approuvé accept® par lôautorit® comp®tente; 
Dégorgement opération qui consiste à placer des mollusques bivalves vivants dans des bassins fixes, des 

viviers flottants ou des sites naturels, pour leur permettre de se débarrasser du sable, de la boue ou de la 

vase et, partant, am®liorer lôacceptabilit® du produit; 
Centre de distribution toute installation ou tout établissement à terre ou en mer pour la réception, le 

d®gorgement, le lavage, le nettoyage, le calibrage et  lôemballage de mollusques bivalves vivants propres ¨ la 

consommation humaine; 
Zones conchylicoles bassins dôeaux saum©tres ou zones marines o½ la production et la récolte de 

mollusques bivalves sont autoris®es, soit dans des gisements naturels soit dans des parcs dô®levage, 

destinés à la consommation humaine. Les zones conchylicoles peuvent être approuvées comme zones de 

production ou de récolte de mollusques bivalves pour la consommation directe ou comme zones de 

production ou de récolte de mollusques bivalves pour la purification ou le reparcage. 
Décoquillage par la chaleur tout traitement thermique, tel que par la vapeur, lôeau chaude ou la chaleur 

sèche, appliqué pendant une brève durée aux mollusques bivalves pour permettre de séparer aisément et 

rapidement la chair de la coquille aux fins de décoquillage; 
Purification procédé consistant à réduire les micro-organismes à un niveau acceptable pour la consommation 

directe en mettant des mollusques bivalves vivants, pendant un certain temps, dans des conditions agréées 

et contr¹l®es, dans de lôeau de mer naturelle ou artificielle convenant ¨ cette op®ration, trait®e ou non; 

Centre de purification signifie tout établissement approuvé pour la purification des mollusques bivalves 

vivants. 
Reparcage immersion dans une zone salubre agréée et sous contrôle de l'autorité compétente, de mollusques 

bivalves provenant d'une zone contaminée microbiologiquement, pendant le temps nécessaire pour réduire la 

contamination à un niveau acceptable pour la consommation humaine. 

2.4 Poisson frais, congelé ou haché 

Mirage opération consistant à faire passer les filets de poisson au-dessus dôune table en verre d®poli ®clair®e 

par dessous pour déceler les parasites et les autres défauts; 

Déshydratation la perte dôeau subie par le produit congel® par suite de lô®vaporation. Elle peut provenir dôun 

givrage, dôun emballage ou dôune cong®lation d®fectueux des produits. La d®shydratation profonde nuit à 

lôaspect et ¨ la texture superficielle du produit et est g®n®ralement d®sign®e sous le nom de ñbr¾lure de 

cong®lationò; 

Filet une tranche de poisson de dimensions et de forme irrégulières, prélevée sur la carcasse par des coupes 

pratiqu®es parall¯lement ¨ lôar°te dorsale du poisson; 

Congélateur un dispositif conçu pour la congélation du poisson - et dôautres denr®es alimentaires - par 

abaissement rapide de la temp®rature, de mani¯re quôapr¯s stabilisation thermique, la temp®rature au centre 

thermique soit la m°me que la temp®rature dôentreposage; 

Congélation le processus réalisé dans du matériel approprié, de telle manière que la gamme des 

températures de cristallisation maximale soit rapidement dépassée. Le processus de surgélation ne devrait 

pas °tre consid®r® comme achev® tant que la temp®rature du produit nôa pas atteint -18 C̄ (0 F̄) au moins, au 

centre thermique, après stabilisation thermique; 

Installation d'entreposage frigorifique une installation capable de maintenir la température du poisson à -18 

ºC; 

Poisson frais poisson ou produit de la p°che qui nôa fait lôobjet dôaucun traitement de conservation autre que la 

réfrigération; 

Poisson congelé le poisson que lôon a soumis ¨ un processus de cong®lation tel que la temp®rature du produit 

entier soit suffisamment abaiss®e pour pr®server sa qualit® intrins¯que et que lôon a  maintenu ¨ cette basse 

température, comme il est spécifié dans la Norme pour les poissons surgelés éviscérés et non éviscérés, 
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pendant le transport, lôentreposage et la distribution jusquôau moment de la derni¯re vente. Aux fins du 

pr®sent code, les termes ñcongel®ò et ñsurgel®ò, sont consid®r®s comme synonymes sauf indication contraire; 

Givrage Application dôune fine couche de glace protectrice qui se forme ¨ la surface dôun produit congel® trait® 

avec de lôeau de mer propre ou de lôeau potable, par pulv®risation ou par immersion, ou encore avec une eau 

potable à laquelle on a ajouté certains additifs autorisés; 

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

Conditionnement sous atmosphère modifiée (MAP) emballage o½ lôatmosph¯re entourant le poisson est 

diff®rente de la composition normale de lôair; 

Séparation proc®d® m®canique assurant lô®limination de la plus grande partie de la peau et des arêtes de la 

chair du poisson en vue dôobtenir du poisson hach®; 

Séparateur appareil servant à la séparation; 
Tranche  section de muscle de poisson coupée à peu près perpendiculairement à la colonne vertébrale. 

2.5 Surimi congelé 
Égouttage ®limination de lôeau de lavage exc®dentaire de la chair de poisson hach®; 

Surimi congelé il sôagit du produit de prot®ines du poisson destin® ¨ subir un traitement ultérieur, consistant à 

étêter, éviscérer, nettoyer du poisson frais, et à séparer mécaniquement le muscle comestible de la peau et 

des arêtes. Le muscle du poisson haché est ensuite lavé, affiné, égoutté, mélangé à des ingrédients 

alimentaires cryoprotecteurs, et congelé;   

Capacité gélifiante capacité du surimi de former une gelée élastique lorsque la chair du poisson est hachée 

menu, quôon y ajoute du sel, quôon la mod¯le et quôon la fait chauffer. Cette ®lasticit® est une fonction que 

possède la myosine en tant que composante primaire de la protéine myofibrillaire; 

Protéine myofibrillaire terme général pour désigner les protéines du muscle du squelette telles que la 

myosine et lôactine;  

Raffinage proc®d® qui consiste ¨ ®liminer de la chair lav®e ¨ lôaide dôun crible les petites ar°tes, les tendons, 

les écailles et la chair tach®e de sang, dont la dimension est telle quôils ne peuvent °tre m®lang®s dans un 

produit fini, concentrant ainsi la protéine myofibrillaire; 

Produits à base de surimi gamme de produits à base de surimi auxquels on a ajouté des ingrédients et des 

arômes, tels que la ñgel®e de surimiò et les simili fruits de mer; 

Composants hydrosolubles il sôagit de prot®ines hydrosolubles, de substances organiques et de sels 

minéraux présents dans la chair du poisson; 

Lavage procédé consistant à éliminer du poisson haché le sang et les composantes solubles dans lôeau avec 

de lôeau froide en utilisant un filtre rotatif, ce qui augmente le taux de prot®ines myofibrillaires pr®sentes;  

Chair lavée il sôagit de chair de poisson lav®e puis ®goutt®e. 

2.6 Produits de la pêche enrobés surgelés 

Pâte à frire  Pr®paration liquide compos®e de farines de c®r®ales, dô®pices, de sel, de sucre et dôautres 

ingr®dients et/ou dôadditifs pour lôenrobage. P©te ¨ frire types : pâte à frire non levée et pâte à frire levée. 

Panure Miettes de pain sec ou autres préparations sèches composées principalement de céréales, avec 

adjonction de colorants et dôautres ingr®dients servant ¨ lôenrobage final des produits de la p°che. Panures 

types: panure fluide, panure épaisse, panure fine. 

Enrobage  Opération consistant ¨ couvrir la surface dôun produit de la p°che de p©te ¨ frire et/ou de panure 

Préfriture Procédé consistant à faire frire des produits de la pêche panés ou enrobés de pâte à frire dans un 

bain dôhuile de mani¯re ¨ ce que la partie centrale reste congelée. 

Sciage  Découpage à la scie manuelle ou mécanique de blocs de poisson surgelés de forme régulière en 

morceaux pouvant être enrobés. 

2.7 Poisson salé 

Baril R®cipient cylindrique en bois ou en plastique muni dôun couvercle permettant dôen assurer lô®tanch®it® 

Membrane noire Péritoine pariétal, membrane pigmentée qui tapisse la cavité abdominale 

Saumure solution de sel et dôeau; 

Injection de saumure injection directe de saumure dans la chair du poisson; 

Saumurage procédé qui consiste à placer du poisson dans la saumure pendant une durée assez longue pour que 

les tissus de poisson absorbent une quantité importante de sel; 

Salage à sec proc®d® consistant ¨ m®langer du poisson et du sel appropri® et ¨ lôempiler de telle mani¯re que la 

saumure qui en résulte sô®goutte; 

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

poisson et lui donne un aspect tachet®. La chair du poisson nôest pas affect®e; 

Poisson gras Poisson dont les principales réserves de graisse se trouvent dans le tissu cellulaire et dont la teneur 

en matières grasses dépasse 2% 

« Gibbing » Proc®d® qui consiste ¨ ¹ter les branchies, lôintestin et lôestomac dôun poisson gras comme le hareng,  

en insérant un couteau ou en introduisant la main dans les branchies; on laisse dans le poisson les îufs ou la 

laitance et une partie du caecum pylorique; 

Poisson maigre (Poisson blanc) Poisson dans lequel les principales réserves de graisse se trouvent dans le foie 

et dont le tissu cellulaire contient moins de 2 % de graisse) 

Maturation Procédé qui consiste ¨ saler le poisson jusquô¨ ce quôil atteigne le stade sal® matur®  
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« Nobbing » Proc®d® qui consiste ¨ enlever la t°te et les visc¯res dôun poisson gras, comme le hareng, en une 

seule opération en sectionnant partiellement la tête et en tirant les branchies auxquelles les viscères restent 

attachés; on laisse dans le poisson les îufs ou la laitance  

Marinade Saumure pouvant contenir du vinaigre et des épices; 

Mariner procédé dans lequel principalement du poisson gras est mélangé à du sel de qualité appropriée qui 

peut contenir du vinaigre et des épices et entreposé dans des récipients étanches dans la saumure qui se 

forme par dissolution du sel dans lôeau extraite du liquide cellulaire des tissus de poisson. On peut ajouter de 

la saumure dans le récipient. Les produits marinés devront toujours rester dans la marinade. 

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

Sel produit cristallin composé principalement de chlorure de sodium. On lôextrait de la mer, des d®p¹ts de sel 

dans les roches souterraines ou de la saumure transformée et raffinée sous vide; 

Poisson salé maturé poisson sal® qui a lôaspect, la consistance et la saveur caract®ristiques du produit fini; 

Poisson ou filet de poisson salé poisson/filets de poisson qui ont été traités par saumurage, injection de 

saumure, salage à sec, salage en saumure ou par une combinaison de ces traitements; 

Saturée La phase aqueuse du muscle de poisson est saturée avec du sel (26,4 g sel/100g phase aqueuse); 

Poisson tranché poisson quôon a ouvert depuis la gorge ou le collet jusquô¨ la queue, pour retirer les branchies, 

les visc¯res et les îufs ou la laitance. On peut laisser ou ¹ter la t°te et tout ou partie de lôar°te dorsale; 

Empilage (réempilage) Opération qui consiste à empiler le poisson  en recouvrant uniformément la surface de 

sel. 

Salage humide (salage en saumure) procédé dans lequel du poisson en général maigre est mélangé à du sel 

de qualité appropriée et entreposé dans des récipients étanches dans la saumure qui se forme par 

dissolution du sel dans lôeau extraite du liquide cellulaire des tissus de poisson. On peut ajouter de la 

saumure dans le r®cipient. On enl¯ve ensuite le poisson du r®cipient et on lôempile de mani¯re ¨ ce quôil 

sô®goutte. 

2.8 Poisson fumé 

Le « fumage è est le proc®d® de traitement du poisson qui consiste ¨ lôexposer ¨ de la fum®e provenant de la 

combustion de bois ou de mati¯res v®g®tales. Ce proc®d® se caract®rise par la combinaison dôune ou 

plusieurs des étapes de salage, séchage, chauffage et de fumage dans une enceinte de fumage. 

Le « fumage par fumée régénérée è est le proc®d® de traitement du poisson qui consiste ¨ lôexposer ¨ de la 

fumée qui est régénérée par atomisation de condensats de fumée dans une enceinte de fumage, dans des 

conditions de temps et de température similaires à celles pour le fumage à chaud ou à froid.  

Le « fumage-séchage » est le procédé qui consiste à exposer le poisson à des traitements combinés de 

fumage et de séchage, de telle manière que le produit final puisse être entreposé et transporté sans 

r®frig®ration et de fa­on ¨ atteindre une activit® de lôeau inf®rieure ou ®gale ¨ 0,75 (teneur en eau inf®rieure 

ou ®gale ¨ 10 pour cent), selon quôil convient pour maîtriser les pathogènes bactériens ou une altération 

fongique.  

Le « séchage è est le proc®d® qui consiste ¨ r®duire la teneur en eau du poisson jusquô¨ atteindre des 

caract®ristiques requises dans des conditions dôhygi¯ne ma´tris®es. 

Le « fumage à chaud » est le procédé qui consiste à fumer du poisson pendant un temps approprié et à une 

température suffisante pour provoquer une coagulation complète des protéines de la chair de poisson. Le 

« fumage à chaud » est généralement suffisant pour tuer les parasites, détruire tous les pathogènes 

bactériens non sporulés et endommager les spores préjudiciables à la santé humaine. 

Le « fumage à froid », est le procédé de fumage du poisson à une température et une durée qui ne provoque 

pas de coagulation significative des protéines de la chair de poisson, mais qui permettra une certaine 

r®duction de lôactivit® de lôeau. 

Les « condensats de fumée » sont les produits de la dégradation thermique contrôlée du bois avec un 

approvisionnement limité d'oxygène (pyrolyse), suivie de la condensation des vapeurs de fumée qui en 

résulte et du fractionnement des produits liquides obtenus.  

Les « arômes de fumée è sont, soit des condensats de fum®e, soit des m®langes dôar¹mes, qui r®sultent du 

mélange de substances de composition chimique connue dans des proportions connues, soit toute 

combinaison des deux (« préparations de fumée »). 

Lôç aromatisation à la fumée » est le procédé de traitement du poisson ou des préparations à base de 

poisson avec des ar¹mes de fum®e. Lôar¹me de fum®e peut être appliqué par toute technique (par exemple 

immersion, pulvérisation, injection, douchage). 

Le « salage è est le proc®d® de traitement du poisson au sel de qualit® alimentaire qui vise ¨ r®duire lôactivit® 

de lôeau de la chair du poisson et ¨ exalter lôar¹me gr©ce ¨ une technique de salage appropri®e. (par exemple 

salage au sel sec, saumurage, salage par injection). 

Lôç emballage » de poisson fumé ou de poisson aromatisé à la fumée est le procédé qui consiste à placer le 

poisson fumé ou le poisson aromatis® ¨ la fum®e dans un conditionnement, ¨ lôair ou dans une atmosph¯re 

réduite en oxygène, y compris sous vide ou dans une atmosphère modifiée.   

Lôç emballage » de poisson fumé-séché est le procédé qui consiste à placer le poisson fumé-séché dans un 

conditionnement afin dô®viter la contamination et pr®venir la r®hydratation. 
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Lôç entreposage » est le procédé qui consiste à maintenir des produits visés par le présent code dans des 

conditions qui assurent leur sécurité sanitaire et leur qualité conformément aux sections 3 et 6 de la Norme 

pour le poisson fumé, le poisson aromatisé à la fumée et le poisson fumé-séché1. 

2.9 Crabes et langoustes 

 Langoustes 

Autolyse  d®composition ou d®t®rioration de la chair ou des visc¯res des homards sous lôaction des enzymes 

internes; 

Tâche noire  apparition dôune pigmentation sombre aux articulations et aux parties ayant subi des l®sions entre 

les segments des homards, causée par réaction enzymatique d'oxydation; 

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

Céphalothorax  partie du corps dôun homard constitu®, du point de vue anatomique, par la fusion de la tête et 

du thorax; 

Pince lôappendice ¨ la fin du bras du homard;  

Cuisson  opération consistant à faire bouillir les homards dans de lôeau potable, de lôeau de mer propre ou de 

la saumure ou à les faire chauffer à la vapeur pendant un temps suffisant pour que leur centre thermique 

atteigne une température propre à permettre la coagulation des protéines; 

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

totalement ind®pendants de lôintervention d®lib®r®e de lôhomme; 

Déveiner  retirer lôintestin/la veine de la queue du homard; 

Activité enzymatique  action catalytique des enzymes sur les réactions biochimiques; 

Insensible  ®tat caract®ris® par lôabsence de r®action des homards r®sultant dôun apaisement par proc®d® 

thermique, électrique ou physique appliqué aux homards avant cuisson. 

Intestin/Veine utilisé dans le présent code pour indiquer la portion postérieure du tube digestif du homard; 

Homard Esp¯ces commercialement importantes de lôordre des Decapoda, et familles des Nephropidae, 

Palinuridae ou Scyllaridae ou autres familles taxonomiques économiques importantes;   

Pasteurisation procédé consistant à soumettre la chair des homards à la chaleur pendant des temps et 

températures qui détruisent une forte proportion de micro-organismes de décomposition et pathogènes 

inquiétants pour la santé publique, sans modification notable de lôapparence, de la texture et de lôar¹me du 

produit;  

Parcage opération consistant à conserver les homards vivants dans des bacs ou des viviers flottants pour une 

période prolongée;  

Carapace enveloppe dure qui recouvre les homards; 

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

Queue il sôagit de lôabdomen ou de la partie post®rieure du corps; 

Équeutage opération qui consiste à séparer la queue du céphalothorax; 

Parage opération qui consiste ¨ retirer tous les signes de sang, de membrane ou de restes dôintestin pouvant °tre 

attachés à la carapace ou à la chair des homards;  

Déchets parties du homard restant une fois la chair ôtée. 

 Crabes  
Procédés discontinus méthodes de transformation supposant la transformation du crabe en lot;  

Parage Processus consistant à enlever le bouclier, les viscères et les branchies. Dans certaines pêcheries, il peut 

®galement comporter lôablation des pattes et des pinces. Le parage peut avoir lieu avant ou apr¯s la cuisson; 

Chair brune les parties comestibles du crabe, ¨ lôexclusion de la chair des pinces, des pattes et de lô®paule, qui 

peuvent inclure le foie et les gonades ou des parties de ceux-ci. 

Pince appendice situ® ¨ lôextr®mit® de la patte ant®rieure du crabe;  

Cuisson  op®ration consistant ¨ faire bouillir les crabes dans de lôeau potable, de lôeau de mer propre ou de la 

saumure ou à les faire chauffer à la vapeur pendant un temps suffisant pour que leur centre thermique atteigne 

une température propre à permettre la coagulation des protéines; 

Crabe esp¯ces de lôordre des D®capodes, sections des Brachyoures et des Anomoures, commercialement 

importantes  

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

ind®pendants de lôintervention d®lib®r®e de lôhomme; 

Activité enzymatique action catalytique des enzymes sur les réactions biochimiques; 

Insensible ®tat caract®ris® par lôabsence de r®action r®sultant dôun apaisement par proc®d® thermique, ®lectrique 

ou physique appliqué aux crabes avant cuisson. 

Bouts des pattes troisième segment des pattes en comptant à partir de la carapace du crabe; 

Pasteurisation procédé consistant à soumettre la chair des crabes à la chaleur pendant des temps et températures 

qui détruisent une forte proportion de micro-organismes de décomposition et pathogènes inquiétants pour la santé 

publique, sans modification notable de lôapparence, de la texture et de lôar¹me du produit;  

Décorticage procédé, qui peut être mécanique ou manuel, consistant à retirer la chair des crabes; 

Parcage opération consistant à conserver les crabes vivants dans des bacs ou des viviers flottants pour une 

période prolongée;  
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Sections parties nettoyées du crabe, dont les viscères et les branchies ont été supprimées et comprennant en 

général la moitié du crabe avec les pattes motrices et la pince qui y sont attachées; 

Secouage m®thode industrielle dôextraction manuelle de la chair utilis®e pour le crabe royal, le crabe de Tanner et 

le dormeur du Pacifique Cancer magister. Les sections cuites sont frappées ou secouées pour extraire la chair; 

Carapace enveloppe dure qui recouvre les crabes; 

Épaule section contenant la chair dans le corps du crabe; 

Décorticage procédé qui consiste à retirer la chair de la carapace; 

Parage op®ration qui consiste ¨ retirer tous les signes de sang, de membrane ou de restes dôintestin pouvant °tre 
attachés à la carapace;  

Déchets parties du crabe restant une fois la chair ôtée. 

2.10 Crevettes 

Étêter enlever la tête de la crevette entière. 

Crevette déveinée crevette d®cortiqu®e dont le dos des segments d®cortiqu®s a ®t® ouvert et lôintestin 

("veine") ôté. 

Crevette fraîche crevette captur®e depuis peu qui nôa pas subi de traitement de conservation ou qui a ®t® 

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

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

Crevette crue étêtée crevette crue dont la tête a été enlevée, mais qui a conservé sa carapace;  

Crevette terme se rapportant aux espèces qui figurent dans l'édition la plus récente de la liste des crevettes de 

la FAO, FAO Fisheries Synopsis No. 125, Volume 1, Shrimps and Prawns of the World. 

2.11 Céphalopodes 

Tranchage opération consistant à fendre le céphalopode le long du manteau afin dôen obtenir un seul filet. 

2.12 Poisson, mollusques et crustacés en conserve 

Aux fins du présent code, seules les définitions des principaux termes en rapport avec le secteur de la 

conserverie et utilisés dans la section 16 sont indiquées. On trouvera un ensemble de définitions dans le Code 

dôusages en matière dôhygi¯ne pour les conserves non acidifi®es ou acidifi®es, de produits alimentaires 

naturellement peu acides (CAC/RCP 23-1979) 

Aliments en conserve aliments biologiquement stables en récipients fermés hermétiquement. 
Stabilité biologique des aliments stérilisés par la chaleur (appertisés) ®tat cons®cutif ¨ lôapplication dôun 
traitement thermique, seul ou combin® avec dôautres traitements appropri®s, qui rend les aliments exempts 
de micro-organismes susceptibles de sôy d®velopper dans les conditions non r®frig®r®es normalement 
pr®vues pour lôentreposage et la distribution 

Récipients hermétiquement fermés Récipients fermés de manière à protéger le contenu contre la pénétration 

de micro-organismes pendant et après le traitement thermique. 

Autoclave Enceinte résistant à la pression conçue pour traiter par la chaleur des denrées alimentaires 

conditionnées dans des récipients hermétiquement fermés. 

Barème de stérilisation Traitement thermique retenu par le conservateur pour un produit donné dans un 

récipient de format donné pour assurer au minimum la stabilité biologique. 

Température de stérilisation Température maintenue pendant toute la durée du traitement thermique, telle 

quôelle est sp®cifiée dans le barème retenu. 

Durée de stérilisation Temps qui sô®coule entre le moment o½ la temp®rature de st®rilisation est atteinte et celui 

où commence le refroidissement. 

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

température. 

Purge Expulsion compl¯te de lôair des autoclaves au moyen de vapeur, avant application du bar¯me de 

stérilisation. 

2.13 Transport 

2.14 Vente au détail 

Vente au détail opération qui consiste à entreposer, préparer, emballer, servir ou fournir de toute autre 

manière des poissons, des mollusques bivalves, des crustacées et leurs produits directement au 

consommateur qui les pr®parera pour sa consommation. Il peut sôagir de march®s de poissons ind®pendants, 

de sections spécialisées dans des magasins dôalimentation g®n®rale ou des grands magasins, de produits 

emballés réfrigérés ou congelés et/ou de poissonneries à service complet. 

Emballé le produit est emball® ¨ lôavance et expos® r®frig®r® ou congel® pour que le consommateur se serve 

directement. 

Présentation en étalage présentation des poissons, mollusques, crustacées et leurs produits réfrigérés pour 

°tre pes®s et emball®s par le personnel de lô®tablissement ¨ la demande du consommateur. 

 



CAC/RCP 52-2003  10 

 

 

SECTION 3 ï PROGRAMME DE CONDITIONS PRÉALABLES 

Avant dôappliquer le syst¯me HACCP ¨ nôimporte quelle ®tape de la cha´ne de transformation du produit il faut 

mettre en îuvre un programme de conditions pr®alables fond® sur de bonnes pratiques dôhygi¯ne ou 

conforme aux prescriptions de lôautorit® compétente. 

Lô®laboration de programmes de conditions pr®alables permettra ¨ lô®quipe HACCP de se concentrer sur 

lôapplication du syst¯me aux dangers mena­ant la salubrit® des aliments qui concernent directement un produit 

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

programme serait spécifique à chaque établissement ou navire et nécessiterait une surveillance et une 

®valuation afin dôassurer son efficacit® permanente. 

On trouvera dans les Principes g®n®raux dôhygi¯ne alimentaire (CAC/RCP 1-1969), Appendice : Système 

dôanalyse des risques ï Points critiques pour leur maîtrise (HACCP) et directives concernant son application, 

dôautres informations utiles ¨ la conception de programmes de conditions pr®alables pour une usine ou un 

bateau de transformation. 

Il convient de noter que certains des éléments exposés ci-après, par exemple ceux concernant les dommages, 

sont conçus plus pour le maintien de la qualité que de la salubrité des aliments et ne sont pas toujours 

indispensables dans un programme de conditions préalables pour un système HACCP visant la salubrité des 

aliments. 

Les principes HACCP peuvent aussi être appliqués aux points de contrôle des défauts. 

3.1 Conception et construction des bateaux de pêche 

Dans certaines régions du monde, de nombreux types de bateaux de pêche ont subi des transformations afin 

de prendre en compte lô®conomie, lôenvironnement et les types de poisson, mollusques et crustac®s captur®s 

ou récoltés. La présente section tente de mettre en lumière les spécifications essentielles concernant la 

propreté et la réduction au minimum des dommages, de la contamination et de la décomposition; tous les 

bateaux devraient y veiller dans la mesure du possible afin dôassurer une manutention satisfaisante au plan 

sanitaire et garantissant la qualit® du poisson, mollusques et crustac®s frais destin®s ¨ subir dôautres 

traitements ou à être congelé. 

La conception et la construction des bateaux de pêche et de ceux utilisés pour récolter du poisson, mollusques 

et crustac®s dô®levage devraient sôappuyer sur ce qui suit: 

3.1.1 Pour faciliter le nettoyage et la désinfection 

¶ les bateaux doivent être conçus et aménagés de manière à réduire les coins ou saillies à angle vif à 

lôint®rieur, afin dô®viter lôaccumulation de salet®; 

¶ la construction doit permettre un écoulement convenable; 

¶ un bon approvisionnement en eau de mer propre ou en eau potable2 à la pression voulue. 

3.1.2 Pour réduire la contamination au minimum 

¶ toutes les surfaces dans les zones de manutention devraient être non toxiques, lisses, étanches et en 

bonnes conditions afin de r®duire au minimum lôaccumulation de mucus, le sang, les ®cailles ou les visc¯res 

de poisson et de réduire les risques de contamination physique; 

¶ si nécessaire, des installations appropriées devraient être prévues pour la manutention et le lavage du 

poisson, mollusques et crustac®s et devraient disposer ¨ cet effet dôun approvisionnement suffisant en eau 

potable froide ou en  eau de mer propre ; 

¶ des installations devraient être prévues pour laver et désinfecter le matériel ; 

¶ la prise dôeau de mer propre devrait °tre situ®e de mani¯re ¨ ®viter la contamination; 

¶ toutes les tuyauteries et conduites dô®vacuation des d®chets devraient pouvoir faire face aux besoins 

pendant les périodes de pointe; 

¶ les canalisations dôeau non potables devraient °tre clairement identifi®es et ne comporter aucun 

raccordement avec celles dôeau potable afin dô®viter la contamination. 

¶ les substances d®l®t¯res, comme par exemple lôeau de cale, les eaux usées, la fumée, le carburant, le 

p®trole, les lubrifiants, lôeau dô®coulement et autres d®chets solides ou semi-solides ne devraient pas 

contaminer le poisson, mollusques et crustacés; 

¶ le cas échéant, les récipients contenant des déchets divers devraient être clairement identifiés, construits de 

manière appropriée avec un couvercle ajusté et réalisés en matériaux étanches ;  

¶ des installations dôentreposage s®par®es devraient °tre pr®vues pour ®viter la contamination du poisson,  

mollusques et crustacés et des matériaux, comme les emballages: 

- les substances vénéneuses ou nocives; 

- lôentreposage au sec de mat®riaux, emballages, etc.; 

                                                 
2  Directives sur la qualit® de lôeau potable, OMS, Genève, Suisse 
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- les déchets divers. 

¶ dans la mesure du possible, des lavabos et des toilettes, séparés de la zone de manutention du poisson, 

mollusques et crustacés devraient être installés; 

¶ le cas ®ch®ant, emp°cher lôentr®e des oiseaux, des insectes ou dôautres esp¯ces ind®sirables; 

 

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

aquatiques 

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

¶ dans les zones dôemballage et mise en ®tag¯res, la conception devrait exclure une pression excessive sur 

le poisson, mollusques et crustacés; 

¶ les goulottes et les courroies transporteuses devraient être conçues de manière à empêcher les dommages 

physiques; 

¶ lôengin de p°che et la mani¯re dont il est utilis® devrait r®duire au minimum les dommages et la 

détérioration du poisson, mollusques et crustacés. 

3.1.4 Pour endommager le moins possible le poisson, mollusques et crustac®s dô®levage durant la 

récolte 

Lorsque le poisson dô®levage est r®colt® ¨ lôaide de sennes ou de filets et transport® vivant jusquô¨ lôusine de 

transformation: 

¶ sennes, filets et pièges devraient être choisis avec soin pour endommager le moins possible le poisson 

durant la récolte; 

¶ les zones de r®colte et lôensemble du mat®riel n®cessaire ¨ la r®colte, ¨ la capture, au tri, au calibrage et au 

transport des produits vivants devrait être conçu pour permettre leur manutention rapide et efficace sans 

provoquer de l®sions dôorigine m®canique. Il doivent °tre faciles ¨ nettoyer et exempts de contamination;  

¶ les appareils transporteurs sur lesquels sont acheminés les produits, vivants ou non, devraient être réalisés 

en matériaux appropriés, résistants à la corrosion et ne transmettant pas de substances toxiques et ne 

devraient pas  leur infliger de l®sions dôorigine m®canique; 

¶ là où le poisson est transporté vivant, il faudra éviter soigneusement le surpeuplement et faire en sorte 

dôendommager le moins possible le poisson.   

¶ Lorsque le poisson est maintenu ou transporté vivant, il faudra prendre soin de maintenir les facteurs qui 

affectent la santé (par exemple CO2, O2, température, déchets azotés, etc.). 

3.2 Conception et construction de lôusine  

Lôusine de transformation doit °tre am®nag®e selon un syst¯me de traitement des produits en s®quence 

continue con­u pour ®viter les sources potentielles de contamination, r®duire les d®lais dôintervention qui 

peuvent entraîner une baisse ultérieure de la qualité essentielle et éviter la contamination croisée entre les 

produits finis et les matières premières. Le poisson les mollusques et les crustacés sont des aliments très 

périssables et doivent être manipulés avec soin et r®frig®r®s dans les plus brefs d®lais. Lôusine doit donc °tre 

con­ue pour la transformation rapide et lôentreposage du poisson et des produits de la p°che. 

La conception et la construction dôune usine devraient sôappuyer sur les recommandations suivantes: 

3.2.1 Pour faciliter le nettoyage et la désinfection 

¶ les surfaces des murs, cloisons et sols devraient être réalisées en matériaux étanches et non toxiques; 

¶ toutes les surfaces avec lesquelles le poisson, les mollusques et les crustacés pourrait entrer en contact 

devraient être réalisées en matériau résistant à la corrosion, étanche, de couleur claire, lisse et facile à 

nettoyer ; 

¶ les murs et les cloisons devraient avoir une surface lisse jusquô¨ une hauteur appropri®e ¨ lôop®ration; 

¶ les sols devraient être construits de manière à permettre un écoulement des eaux et un nettoyage 

adéquats; 

¶ les plafonds et accessoires suspendus au plafond devraient être construits et finis de manière à réduire 

lôaccumulation de salet®, la condensation de vapeur et lô®caillage; 

¶ les fen°tres devraient °tre construites de mani¯re ¨ r®duire lôaccumulation de salet® et, au besoin, °tre 

munies de grillages amovibles contre les insectes, pouvant être nettoyés. Si nécessaire, les fenêtres 

devraient être scellées; 

¶ les portes devraient avoir une surface lisse et imperméable; 

¶ les joints entre les sols et les murs devraient permettre un nettoyage facile. 

3.2.2 Pour réduire la contamination au minimum 

¶ lôusine de transformation devrait °tre con­ue de mani¯re ¨ r®duire au minimum la contamination croisée, ce 

qui pourrait être obtenu par une séparation matérielle ou dans le temps; 
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¶ toutes les surfaces dans les zones de manutention devraient être non toxiques, lisses, étanches et en bon 

®tat afin de r®duire au minimum lôaccumulation de mucus, le sang, les écailles et les viscères de poisson et 

réduire le risque de contamination; 

¶ les surfaces de travail entrant en contact direct avec le poisson devraient être en bon état, durables et 

faciles à nettoyer. Elles devraient être en matériau lisse, étanche, non toxique, et ne pas être altérées par 

les poissons, les d®tergents ou les d®sinfectants dans des conditions dôexploitation normales; 

¶ des installations convenables devraient être prévues pour la manutention et le lavage des produits avec un 

approvisionnement suffisant en eau potable froide à cet effet; 

¶ des installations appropri®es et convenables devraient °tre pr®vues pour lôentreposage et/ou la production 

de glace; 

¶ les dispositifs dô®clairage fix®s au plafond devraient °tre couverts, sinon protégés, de façon à empêcher la 

contamination par le verre ou dôautre mat®riau; 

¶ la ventilation devrait être suffisante pour éliminer la vapeur en excès, la fumée et les odeurs indésirables et 

la contamination transférée par les aérosols; 

¶ des installations convenables pour le lavage et la désinfection du matériel devraient être prévues, le cas 

échéant; 

¶ les canalisations dôeau potable devraient °tre clairement identifi®es et ne comporter aucun raccordement 

avec celles dôeau potable afin dô®viter la contamination; 

¶ toutes les tuyauteries et conduites dô®vacuation des d®chets devraient pouvoir faire face aux besoins 

pendant les périodes de pointe; 

¶ lôaccumulation de d®chets solides, semi-solides ou liquides devrait être réduite au minimum pour éviter la 

contamination du poisson; 

¶ le cas échéant, les récipients contenant des déchets divers devraient être clairement identifiés, construits de 

manière appropriée avec un couvercle ajusté et réalisés en matériau étanche; 

¶ des installations appropri®es dôentreposage devraient être prévues pour éviter la contamination du poisson 

par: 

- les substances vénéneuses ou nocives; 

- lôemmagasinage au sec des mat®riaux, emballages, etc.; 

- les déchets divers. 

¶ des lavabos et des toilettes convenables, isolés des zones de manutention, devraient être installés; 

¶ emp°cher lôentr®e des oiseaux, des insectes ou dôautres esp¯ces ind®sirables; 

¶ les tuyaux dôamen®e dôeau devraient °tre munis dôun clapet anti-retour, le cas échéant. 

3.2.3 Assurer un bon éclairage 

¶ sur toutes les surfaces de travail. 

3.3 Conception et construction du matériel et des ustensiles 

Le matériel et les ustensiles employés pour la manutention des produits de la pêche sur un bateau ou dans une 

usine de transformation sont tr¯s variables selon la nature et le type dôop®ration en cause. Ils sont en contact 

permanent avec le poisson, les mollusques et les crustac®s. Lô®tat du mat®riel et des ustensiles devrait °tre tel 

quôil r®duise au minimum lôaccumulation de r®sidus et ®vite quôils deviennent une source de contamination.  

La conception et la construction du mat®riel et des ustensiles devraient sôappuyer sur les recommandations ci-

après: 

3.3.1 Pour faciliter le nettoyage et la désinfection 

¶ le mat®riel devrait °tre durable et amovible et/ou pouvoir °tre d®mont® afin dôen permettre lôentretien, le 

nettoyage, la désinfection et le contrôle; 

¶ le matériel, les récipients et les ustensiles entrant en contact avec le poisson devraient être conçus de 

manière à assurer un bon écoulement et construits de manière à pouvoir être convenablement nettoyés, 

désinfectés et entretenus pour éviter la contamination; 

¶ le matériel et les ustensiles devraient être conçus et construits de manière à réduire les coins ou saillies à 

angle vif, ainsi que les petits trous ou ®cartements ce qui emp°chera lôaccumulation de saleté; 

¶ des ustensiles et des produits de nettoyage adéquats, agréés par les autorités compétentes,  devraient être 

fournis. 

3.3.2 Pour réduire la contamination au minimum 

¶ toutes les surfaces du matériel se trouvant dans les zones de manutention du poisson devraient être non 

toxiques, lisses, ®tanches et en bon ®tat pour r®duire au minimum lôaccumulation de mucus, le sang, les 

écailles et les viscères de poisson et réduire le risque de contamination physique; 

¶ lôaccumulation de d®chets solides, semi-solides ou liquides devrait être réduite au minimum pour éviter la 

contamination du poisson; 

¶ un ®coulement suffisant devrait °tre assur® dans les r®cipients et lô®quipement dôentreposage; 

¶ lôeau dô®coulement ne devrait pas pouvoir contaminer les produits. 
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3.3.3 Pour réduire les dommages au minimum 

¶ les surfaces devraient avoir un minimum de coins ou saillies à angle vif; 

¶ les goulottes et les courroies transporteuses devraient être conçues de manière à empêcher les dommages 

physiques causés par de longues chutes et lô®crasement;  

¶ lô®quipement pour lôentreposage du poisson devrait convenir ¨ cette fin et ne pas permettre que les produits 

soient écrasés. 

3.4 Programme de contrôle de lôhygiène 

Il faudrait prendre en considération, à tout moment, les incidences que peuvent avoir sur la sécurité et la 

salubrité du poisson les activités liées à la récolte et à la manutention des poissons, mollusques et crustacés et 

leurs produits, ¨ bord des bateaux de p°che et dans lôusine. En particulier, il est n®cessaire de déterminer 

toutes les ®tapes o½ la contamination peut avoir lieu et de prendre des mesures pour assurer la production dôun 

produit propre à la consommation humaine. Le type de contrôle et de supervision nécessaires dépendra de 

lôimportance de lôop®ration et de la nature de ses activités. 

Des barèmes devraient être établis pour: 

¶ emp°cher lôaccumulation de d®chets et de d®bris; 

¶ protéger le poisson de la contamination; 

¶ éliminer de manière hygiénique tout déchet; 

¶ veiller ¨ lôapplication des normes relatives ¨ lôhygi¯ne corporelle et ¨ la sant®; 

¶ surveiller le programme de lutte contre les parasites; 

¶ surveiller les programmes de nettoyage et de désinfection; 

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

Le programme de contrôle sanitaire devrait sôappuyer sur ce qui suit: 

3.4.1 Programme permanent de nettoyage et de désinfection  

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

parties du bateau, de lôusine de transformation et de tout le matériel soient nettoyés régulièrement comme il 

convient. Le programme devrait °tre r®®valu® chaque fois quôil est apport® une modification au bateau, ¨ 

lôusine de transformation et/ou au mat®riel. Une partie de ce programme devrait comprendre une politique de 

« propreté à tous les stades ». 

Une proc®dure de nettoyage et de d®sinfection pourrait comporter jusquô¨ sept ®tapes distinctes: 

Pré-nettoyage Pr®paration de la surface et de lô®quipement ¨ nettoyer. Cela comporterait le retrait de tous les 

poissons et produits de la p°che de la zone, la protection des parties fragiles et des mat®riaux dôemballage 

contre lôeau, lôenl¯vement ¨ la main ou ¨ la raclette des restes de poisson, etc. 

Pré-rinçage Rin­age ¨ lôeau pour enlever les salet®s d®tach®es. 

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

Rinçage Rin­age ¨ lôeau potable ou ¨ lôeau de mer propre, le cas ®ch®ant, pour enlever tous les r®sidus de 

saleté et de détergent. 

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

détruire la plus grande partie des micro-organismes à la surface. 

Après-rinçage Rin­age final ¨ lôeau potable ou  ¨ lôeau de mer propre, le cas ®ch®ant, pour enlever tous les 

résidus de saleté et de désinfectant. 

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

manière à éviter la contamination. 

Contr¹le de lôefficacit® du nettoyage Lôefficacit® du nettoyage devrait être contrôlée, le cas échéant 

On devrait apprendre à ceux qui manipulent les produits et au personnel chargé du nettoyage à se servir 

d'instruments et produits chimiques spéciaux de nettoyage, à démonter le matériel pour le nettoyer et les 

informer des effets de la contamination et de ses dangers. 

3.4.2 Désignation du personnel responsable du nettoyage 

¶ Dans chaque usine ou sur chaque bateau de transformation, un individu devrait être désigné comme 

responsable de lôassainissement de lôusine ou du bateau et du mat®riel qui sôy trouve.  

3.4.3 Entretien des locaux, de lô®quipement et des ustensiles 

¶ Les b©timents, les mat®riels, les ustensiles et tout lô®quipement de lô®tablissement - y compris le système 

dô®coulement des eaux - devraient être maintenus en bon état; 

¶ Le mat®riel, les ustensiles et les autres installations de lôusine ou du bateau devraient toujours °tre propres 

et bien entretenus ;  

¶ Il faudrait ®tablir des proc®dures pour lôentretien, la r®paration, le r®glage et le calibrage, le cas ®ch®ant, 

des appareils. Elles devraient spécifier, pour chaque équipement, les méthodes utilisées, les personnes 

charg®es de les appliquer et la fr®quence dôapplication. 
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3.4.4 Systèmes de lutte contre les ravageurs 

¶ De bonnes pratiques g®n®rales dôhygi¯ne devraient être respectées pour éviter de créer un environnement 

propice aux ravageurs. 

¶ Des programmes de lutte contre les ravageurs pourraient comprendre des mesures pour empêcher les 

ravageurs de p®n®trer et de sôinstaller, ®liminer les infestations et mettre en place des systèmes de 

surveillance, de d®tection et dô®radication. 

¶ Les agents physiques, chimiques et biologiques  devraient être convenablement appliqués par un 

personnel qualifié. 

3.4.5 Approvisionnement en eau, glace et vapeur 

3.4.5.1 Eau 

Lorsqu'un établissement a son propre approvisionnement en eau douce ou en eau de mer ou dôautres sources 

d'eau, et que le chlore est utilis® pour le traitement de l'eau susceptible dôentrer en contact direct avec les 

poissons et les produits de la mer, le taux résiduel de chlore ne devrait pas excéder celui de l'eau potable. 

Lôutilisation de concentrations sup®rieures de chlore3 pour le traitement de lôeau dans la chaîne alimentaire de 

la production primaire ¨ la consommation fait l'objet d'une approbation par lôautorit® comp®tente lorsquôil y a 

lieu. 

3.4.5.2 Glace 

¶ la glace devrait °tre fabriqu®e avec de lôeau potable2 ou de lôeau propre; 

¶ la glace devrait être protégée de la contamination. 

3.4.5.3 Vapeur 

¶ pour les opérations nécessitant de la vapeur, un approvisionnement convenable à la pression voulue 

devrait être prévu; 

¶ la vapeur utilisée en contact direct avec le poisson ou les mollusques ou avec des surfaces en contact avec 

des aliments ne devrait pas constituer de menace pour la s®curit® ou la salubrit® de lôaliment. 

3.4.6 Gestion des déchets 

¶ les d®chets divers devraient °tre enlev®s r®guli¯rement des locaux dôune usine de transformation ou dôun 

bateau; 

¶ les installations destinées à contenir les déchets divers devraient être convenablement entretenues ; 

¶ le déversement des d®chets du bateau ne devrait pas contaminer le syst¯me de prise dôeau du bateau ou 

le produit brut.  

3.5 Hygiène corporelle et santé 
Des installations sanitaires devraient garantir un degr® appropri® dôhygi¯ne corporelle pour ®viter la 

contamination du poisson. 

3.5.1 Installations et équipement 

Les installations et lô®quipement devraient comprendre: 

¶ des dispositifs appropriés pour le lavage et le séchage hygiéniques des mains; 

¶ des toilettes et des vestiaires adéquats où le personnel puisse se changer devraient être situés et indiqués 

de façon appropriée. 

3.5.2 Hygiène du personnel 

¶ aucune personne reconnue atteinte dôune maladie transmissible, ou porteuse de germes de cette maladie, 

ou souffrant de blessures infectées ou de plaies ouvertes, ne devrait être autorisée à des activités de 

préparation, manipulation, ou transport; 

¶ le cas échéant, des vêtements, couvre-chefs et chaussures de protection devraient être portés ; 

¶ toute personne travaillant dans une usine devrait maintenir un degr® appropri® dôhygi¯ne corporelle et 

prendre toutes les précautions nécessaires pour éviter la contamination. 

¶ tout le personnel travaillant dans une zone de transformation devrait se laver les mains: 

- avant toute manipulation du poisson, mollusques et crustacés et en retournant dans une zone de 

transformation;  

- immédiatement après avoir utilisé les toilettes; 

¶ Les comportements suivants ne devraient pas être autorisés dans les zones de manutention et de 

transformation: 

- fumer 

- cracher 

- mâcher ou manger 

                                                 
3 Il convient dô°tre attentif ¨ la formation possible de compos®s potentiellement toxiques tels que des chloramines lorsquôon ajoute du chlore ¨ de lôeau de 
 mer. 
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- éternuer ou tousser ¨ proximit® dôaliments non prot®g®s 

·  - les effets personnels tels que bijoux, montres, épingles ou autres objets qui peuvent se détacher    et 

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

3.6 Transport 

Les véhicules devraient être conçus et construits de sorte que : 

¶ les parois, planchers et plafonds, le cas ®ch®ant, soient faits dôun mat®riau  r®sistant ¨ la corrosion avec 

des surfaces lisses et étanches. Les sols devraient permettre un bon écoulement des eaux; 

¶ le cas échéant, grâce à une installation de réfrigération, le poisson, mollusques et crustacés réfrigérés 

restent pendant toute la durée du transport à une température voisine de 0°C ou, en ce qui concerne le 

poisson, les mollusques et les crustacés et leurs produits, à une température de ï18°C ou moins (sauf pour 

le poison congelé en saumure destiné à la conserverie qui peut être transporté à ï9°C ou moins); 

¶ le poisson, les mollusques et les crustacés vivants doivent être transportés à une température tolérée par 

lôesp¯ce; 

¶ le poisson, les mollusques et les crustac®s soient prot®g®s de la contamination, de lôexposition ¨ des 

températures extrêmes et des effets desséchants du soleil et du vent; 

¶ lôair refroidi puisse circuler librement autour de la charge quand des moyens de r®frig®ration mécaniques 

sont présents. 

3.7 Traçage des produits et procédures de retrait 

Lôexp®rience acquise a montr® quôun syst¯me de retrait du produit est un ®l®ment n®cessaire dôun programme 

de conditions préalables car aucun procédé ne présente une sûreté intégrée. Le traçage des produits, qui 

comporte lôidentification des lots, est essentiel pour une proc®dure de retrait efficace. 

¶ les responsables devraient assurer que des procédures efficaces soient mises en place pour le traçage total 

et le retrait rapide du marché de tout lot de produit de la pêche.  

¶ des registres appropriés sur la transformation, la production et la distribution devraient être tenus et 

conservés pour une période dépassant la durée de vie du produit. 

¶ chaque récipient contenant du poisson, mollusques, crustacés et leurs produits destinés au consommateur 

final ou ¨ subir un traitement ult®rieur devrait porter une marque permettant dôassurer l'identification du 

producteur et du lot. 

¶ quand il y a un danger immédiat pour la santé, les autres produits fabriqués dans des conditions similaires, 

et susceptibles de présenter un risque semblable pour la santé publique, peuvent être saisis. Il conviendrait 

dôenvisager la n®cessit® de mettre en garde le public. 

¶ les produits saisis devraient être surveill®s jusquô¨ ce quôils soient d®truits, utilis®s ¨ des fins non 

alimentaires, ou soumis à une transformation ultérieure de manière à garantir leur sécurité. 

3.8 Formation 

La formation en mati¯re dôhygi¯ne du poisson, mollusques, et crustac®s a une importance fondamentale. Tout 

le personnel doit être conscient de son rôle et de ses responsabilités en protégeant le poisson, les mollusques 

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

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

conform®ment aux bonnes pratiques dôhygi¯ne. Ceux qui manipulent des d®tergents dangereux doivent 

conna´tre les techniques qui leur permettront dôutiliser le produit en toute sécurité.  

Chaque usine de transformation du poisson, mollusques et crustacés doit faire en sorte que les individus aient 

re­u une formation suffisante et appropri®e concernant la conception et lôapplication correcte du syst¯me 

HACCP et de vérification des proc®d®s. La formation du personnel ¨ lôutilisation du syst¯me HACCP est 

fondamentale pour la mise en place et lôex®cution r®ussies du programme dans les ®tablissements de 

transformation du poisson, mollusques et crustac®s. La mise en îuvre de ce système sera renforcée quand le 

responsable du HACCP aura suivi avec profit un cours dispensé ou certifié par une autorité compétente. La 

direction de lôusine devrait aussi organiser une formation ad®quate et p®riodique de tous les employ®s de 

lôusine de mani¯re ¨ ce quôils comprennent les principes sur lesquels repose le syst¯me HACCP. 

SECTION 4 ï CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES POUR LA MANIPULATION DU POISSON ET  DES 
MOLLUSQUES ET DôAUTRES INVERT£BRÉS AQUATIQUES FRAIS  

Aucun poisson, mollusque et crustacé ne devrait °tre accept® sôil contient  des parasites, des micro-

organismes indésirables, des pesticides, des médicaments vétérinaires ou toxiques, des substances 

décomposées ou étrangères, qui ne seraient pas réduites à un niveau acceptable par le triage et/ou un 

traitement normaux. Les poissons et les mollusques jugés impropres à la consommation humaine devraient 

°tre retir®s et entrepos®s ¨ lô®cart de la capture, et ®limin®s de mani¯re appropri®e. Tous les poissons et 

mollusques jugés propre à la consommation humaine devraient être manipulés correctement, notamment en ce 

qui concerne le contrôle de la durée et de la température. 
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4.1 CONTRÔLE DE LA DURÉE ET DE LA TEMPÉRATURE  

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

multiplication des micro-organismes. En ce qui concerne les espèces sujettes à  la production de toxines 

scombroïdes, le contrôle de la durée et de la température est peut-°tre la m®thode la plus efficace dôassurer la 

salubrit® de lôaliment. Il est donc essentiel que le poisson, les filets de poisson et autres produits semblables, et 

les mollusques devant être réfrigérés soient conservés à une température aussi proche que possible de 0º C. 

4.1.1 Réduire au minimum la détérioration du poisson - durée 

Afin de réduire au minimum la détérioration, il faudrait : 

¶ Commencer la réfrigération le plus vite possible 

¶ Maintenir le poisson, mollusques, crustac®s et autres invert®br®s aquatiques frais ¨ lô®tat r®frig®r®, le 

transformer et le distribuer avec précaution et sans retard. 

4.1.2 Réduire au minimum la détérioration ï contrôle de la température 

En ce qui concerne le contrôle de la température: 

¶ un gla­age suffisant et ad®quat, ou des syst¯mes dôeau de mer refroidie ou r®frig®r®e, le cas ®ch®ant, 

devraient assurer que le poisson, les mollusques, crustacés et autres invertébrés aquatiques est maintenu 

¨ lô®tat r®frig®r® ¨ une temp®rature aussi proche que possible de 0 ÁC; 

¶ le poisson, les mollusques, crustacés et autres invertébrés aquatiques devrait être entreposé en couches 

peu épaisses et entourées de glace finement pilée; 

¶ le poisson, mollusques et crustacés vivants devraient être transportés à une température tolérée par 

l'espèce;  

¶ les syst¯mes dôeau de mer refroidie ou r®frig®r®e et/ou les syst¯mes dôentreposage au froid devraient °tre 

conçus et entretenus de manière à assurer un refroidissement et/ou une congélation adéquats pendant les 

périodes de charges maximales; 

¶ le poisson ne devrait pas °tre conserv® dans de lôeau de mer r®frig®r®e ¨ une densité qui pourrait 

lôemp°cher dôassurer normalement ses fonctions; 

¶ il faudrait surveiller et contr¹ler r®guli¯rement la dur®e, la temp®rature et lôhomog®n®it® de la r®frig®ration. 

4.2 Réduire au minimum la détérioration ï manipulation 

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

décomposition et accroître inutilement les pertes après récolte. Les précautions suivantes peuvent réduire les 

dommages pendant la manipulation: 

¶ le poisson, les mollusques et crustacés devraient être manipulé et transporté avec précaution notamment 

pendant le transfert et le tri afin dô®viter les dommages comme par exemple les perforations, mutilations, 

etc.; 

¶ lorsque le poisson, les mollusques et crustacés sont conservés ou transportés vivants, il faudrait veiller à 

respecter les facteurs ayant une incidence sur leur santé (par exemple, CO2, O2, température, déchets 

azotés, etc.); 

¶ le poisson, les mollusques et crustacés ne devraient pas être piétinés; 

¶ lorsque le poisson, les mollusques et crustacés sont entreposés en caisses, celles-ci ne devraient pas être 

trop remplies ni mises en pile trop hautes; 

¶ lorsque le poisson, les mollusques et crustac®s se trouvent sur le pont, lôexposition aux effets nuisibles 

des éléments devrait être r®duite au minimum afin dô®viter toute d®shydratation inutile; 

¶ il faudrait utiliser si possible de la glace finement pil®e afin dôendommager le moins possible le poisson, les 

mollusques et crustacés et de maximiser la capacité de refroidissement; 

¶ quand on utilise de lôeau de mer r®frig®r®e dans les zones dôentreposage, il faudrait contr¹ler la densit® du 

poisson pour quôil ne soit pas endommag®. 

SECTION 5 ï SYSTĈMES DôANALYSE DES RISQUES ï POINTS CRITIQUES POUR LEUR 
MAÎTRISE (HACCP) ET ANALYSE DES POINTS DE CONTRÔLE DES DÉFAUTS (DAP) 

Le Syst¯mes dôanalyse des risques ï points critiques pour leur maîtrise (HACCP) est un système qui repose 

sur des bases scientifiques et dont lôobjectif est de garantir la salubrit® des aliments plut¹t que dôintervenir en 

cas de non-conformité du produit fini. Pour ce faire, le Système HACCP définit des dangers spécifiques et met 

en îuvre des mesures de ma´trise. Si le syst¯me HACCP est efficace, il devient moins imp®ratif de proc®der ¨ 

une analyse traditionnelle du produit fini. La section 5 explique les principes HACCP tels quôils sôappliquent ¨ la 

manipulation et à la transformation du poisson et des produits de la pêche, mais le Code fournit seulement des 

avis sur la mani¯re de mettre en îuvre ces principes et des suggestions sur les types de dangers qui 

pourraient exister dans les poissons et les produits de la pêche. Le plan HACCP, qui devrait être incorporé 

dans le plan de gestion des aliments, devrait être bien documenté et aussi simple que possible. On trouvera 

dans la présente section un mod¯le, qui pourra °tre envisag® lors de lô®laboration dôun plan HACCP. 

La section 5 explique également comment une approche analogue comportant plusieurs de ces principes 

pouvait avoir une application plus large couvrant les dispositions de qualité essentielle, de composition et 
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dô®tiquetage des normes Codex ou dôautres aspects ne concernant pas la salubrit® ; dans ce cas on parlera 

dôAnalyse des points de contr¹le des d®fauts. Cette derni¯re est facultative et dôautres techniques, qui 

parviennent aux mêmes objectifs, peuvent être envisagées. 

La figure 5.1 r®sume la marche ¨ suivre pour la mise en place dôun syst¯me HACCP et dôanalyse des d®fauts. 
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5.1 PRINCIPES HACCP 

Le Système HACCP4 repose sur les sept principes suivants : 

PRINCIPE 1 Procéder à une analyse des risques 

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

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

PRINCIPE 4 Mettre en place un système de surveillance permettant de maîtriser les CCP 

PRINCIPE 5 Déterminer les mesures correctives ¨ prendre lorsque la surveillance r®v¯le quôun CCP 

donn® nôest pas ma´tris® 

PRINCIPE 6 Appliquer des procédures de vérification afin de confirmer que le système HACCP 

fonctionne efficacement 

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

concernant ces principes et leur mise en application. 

Ces principes doivent °tre suivis chaque fois que lôon entend appliquer le syst¯me HACCP. 

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

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

personnel est essentielle pour obtenir de bons résultats. En suivant les principes HACCP, il est demandé aux 

utilisateurs dô®tablir une liste de tous les dangers que lôon risque raisonnablement de rencontrer pour chaque 

type de produit ou à chaque étape ou à chaque procédé à partir de la récolte, durant le déchargement, le 

transport, lôentreposage et la transformation, comme il convient ¨ lôop®ration. Il est important que les principes 

HACCP soient consid®r®s au cas par cas pour prendre en compte les risques de lôop®ration. 

5.2 Analyse des points de contrôle des défauts 

Etant donné que le présent Code ne porte pas seulement sur les risques liés à la salubrité mais englobe 

®galement dôautres aspects de la production, y compris  les sp®cifications relatives ¨ la qualit® essentielle, ¨ la 

composition et ¨ lô®tiquetage, telles quôelles figurent dans les normes concernant les produits élaborées par la 

Commission du Codex Alimentarius, les points critiques pour la maîtrise (CCP) comme les points de contrôle 

des défauts (DAP) sont inclus dans le code. Les principes HACCP peuvent être appliqués pour déterminer un 

DAP; il suffira de prendre en compte, à chaque étape, les paramètres de qualité et non plus de salubrité. 

5.3 Application 

Chaque usine de transformation de produits de lôaquaculture, de mollusques et de poissons devrait appliquer 

un système de gestion des produits alimentaires reposant sur les principes HACCP afin de garantir que les 

directives d®crites dans le pr®sent Code dôusages et les dispositions contenues dans les normes Codex 

appropri®es soient respect®es. Avant dôappliquer le syst¯me HACCP ¨ nôimporte quelle étape de la chaîne 

dô®levage, manutention et transformation du poisson et des produits de la p°che, cette ®tape doit °tre soutenue 

par un programme de conditions pr®alables fond® sur de bonnes pratiques dôhygi¯ne (voir Section 3). Il y a lieu 

de noter que des parties du programme de conditions préalables peuvent être classées comme un CCP ou un 

DAP dans un processus particulier. 

Le syst¯me de gestion des produits alimentaires mis au point devrait indiquer la responsabilit®, lôautorit® et les 

rapports de tout le personnel qui gère, effectue et vérifie le travail affectant les résultats de ces systèmes. Il 

importe que la collecte, le regroupement et lô®valuation des donn®es scientifiques et techniques soient 

effectués par une équipe pluridisciplinaire. En principe, cette dernière devrait comprendre des personnes ayant 

le niveau requis de compétences ainsi que celles  connaissant en détail le procédé et le produit examiné. 

Lô®quipe pourrait inclure, par exemple, le dirigeant de lôusine de transformation, un microbiologiste, un 

sp®cialiste dôassurance/de contr¹le de qualit®, ainsi que des acheteurs, op®rateurs, etc., selon le cas. En ce qui 

concerne les petites opérations, il peut être difficile de constituer une telle équipe, il faudra dans ce cas 

demander conseil ¨ lôext®rieur. 

Le champ dôapplication du plan HACCP devrait °tre d®fini et d®crire quels segments de la cha´ne alimentaire 

sont concernés et les types généraux de dangers à traiter. 

La conception de ce programme devrait identifier les points critiques pour la ma´trise dans lôop®ration o½ lôusine 

de transformation ou le produit seront inspectés, la spécification ou la norme à respecter, la fréquence de la 

surveillance et le plan dô®chantillonnage utilis® au point pour la ma´trise, le syst¯me de suivi adopté pour 

enregistrer les r®sultats de ces inspections et toute action corrective sôil y a lieu. Il faudrait tenir un registre pour 

chaque point critique pour la maîtrise qui démontre que les procédures de surveillance et les mesures 

correctives sont suivies. Des registres devraient être tenus comme vérification et preuve du programme de 

garantie de la qualit® de lôusine. Des registres et des proc®dures semblables peuvent °tre appliqu®s pour les 

DAP, avec les ®l®ments  appropri®s dôinformation. Une méthode pour identifier, décrire et situer les registres 

associés aux programmes HACCP devrait être établie comme partie intégrante du programme HACCP.  

                                                 
4 Principes g®n®raux dôhygi¯ne alimentaire (CAC/RCP 1- 1969), Appendice: Syst¯me dôanalyse des risques ï points critiques pour leur maîtrise (HACCP) 
et directives concernant son application. 
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Les activit®s de v®rification comprennent lôapplication des m®thodes, des proc®dures (examen/audit) et tests 

en plus de ceux utilisés dans le suivi pour déterminer : 

¶ lôefficacit® du plan HACCP ou DAP ¨ produire les r®sultats escompt®s, côest-à-dire la validation; 

¶ la conformité au plan HACCP ou DAP, par exemple audit /examen; 

¶ si le plan HACCP ou DAP ou sa méthode dôapplication demande ¨ °tre modifi® ou revalid®. 

Lôapplication  des principes HACCP est d®crite dans la S®quence logique dôapplication du syst¯me HCCP 

(figure 5.1). 

5.3.1 Décrire le produit 

Pour une meilleure compréhension et connaissance du produit examiné, il faudrait effectuer une évaluation 

approfondie de la description du produit, ce qui facilitera lôidentification des dangers ou d®fauts potentiels. On 

trouvera au tableau 5.1 un exemple du type dôinformations utilis®es pour d®crire un produit. 

TABLEAU 5.1 

Description des produits ï thon en conserve ¨ lôeau sal®e 

 Objectifs Exemple 

Nom (s) du produit Identifier lôesp¯ce et la m®thode de 
transformation 

Thon en conserve ¨ lôeau sal®e 

Source de la matière 
première 

D®crire lôorigine du poisson. Albacore capturé par seine tournante dans le  
Golfe de Guinée 
Congelé entier dans la saumure 

Caractéristiques 
importantes du produit 
fini 

Enumérer les caractéristiques qui affectent la 
salubrité du produit et la qualité essentielle,  
notamment celles qui ont une incidence sur la 
flore microbienne. 

Conformité à la Norme Codex pour le thon et la 
bonite en conserve; aliments ñpeu acidesò;  
intégrité de la soudure de la boîte. 

Ingrédients Enumérer toutes les substances ajoutées 
pendant la transformation. Seuls les ingrédients 
approuv®s par lôautorit® comp®tente peuvent 
être utilisés. 

Eau, sel 

Emballage Enum®rer tous les mat®riaux dôemballage. Seuls 
les mat®riaux approuv®s par lôautorit® 
compétente peuvent être utilisés. 

Récipient en acier chromé, capacité: 212 ml, 
poids net total: 185 g, poids du poisson: 150 g 
Ouverture normale 

Comment doit être 
utilisé le produit fini 

Indiquer comment le produit fini doit être préparé 
pour °tre utilis®, notamment sôil est pr°t ¨ °tre 
consommé. 

Prêt à la consommation 

Durée de conservation 
(le cas échéant) 

Indiquer la date à laquelle le produit devrait 
commencer ¨ se d®t®riorer, sôil est entrepos® 
selon les instructions. 

Trois années 

Où le produit sera vendu Indiquer le marché prévu. Cette information 
facilitera la conformité avec les règlements et les 
normes du marché ciblé. 

Vente au détail sur marché intérieur. 

Instructions dô®tiquetage 
particulières 

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

ñde pr®f®rence avant la date indiqu®e sur 
lô®tiquetteò 

Mesures spéciales de 
contrôle de la 
distribution l 

Enumérer toutes les instructions pour une 
distribution sans risque du produit, 

Aucune 

 

5.3.2 Diagramme des opérations 

Pour lôanalyse des risques et des d®fauts, il conviendra dôexaminer ¨ la fois le produit et le procédé et 

dô®laborer un ou plusieurs diagramme(s) des op®rations. Les diagrammes devraient °tre aussi simples que 

possibles. Chaque étape du processus, y compris les retards dans les processus, depuis le choix des matières 

premières jusquôau traitement, ¨ la distribution, ¨ la vente et ¨ la manipulation par le client devrait °tre 

clairement définie et assortie de données techniques suffisantes pour éviter toute ambiguïté. Si un processus 

est trop complexe pour être facilement représenté par un seul diagramme, il pourra être subdivisé en ses 

parties constitutives, à condition que le rapport entre ces parties soit clairement défini. Il est utile de numéroter 

et dôintituler chaque ®tape de transformation. Un diagramme construit de mani¯re précise et correcte donnera à 

lô®quipe pluridisciplinaire une vision claire de la chronologie du processus. Lorsque les CCP ou DAP ont ®t® 

identifiés, ils peuvent être intégrés dans le diagramme spécifique de chaque usine de transformation. On 

trouvera à la figure 5.2 un exemple de diagramme pour une chaîne de transformation de thon en conserve. On 

trouvera des exemples des différents procédés aux figures 8.1 à 10.1 dans les sections du code consacrées à 

la transformation. 
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5.3.3 Analyse des dangers et des défauts 

Les objectifs de lôanalyse des dangers sont dôidentifier tous les dangers li®s ¨ la salubrit® des aliments ¨ 

chaque ®tape, afin de d®terminer leur importance et dô®valuer si des mesures de ma´trise de ces dangers 

existent ¨ chaque ®tape. Lôanalyse des défauts a le même objectif en ce qui concerne les défauts de qualité 

potentiels. 

 

5.3.3.1 Identification des dangers et des défauts 

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

techniques de qualit® pour chaque ®tape, de la production primaire jusquôau point de consommation, en 

passant par la transformation, la fabrication, lôentreposage et la distribution. Lôassemblage et la nature de ces 

informations devraient permettre ¨ lô®quipe pluridisciplinaire dôidentifier et dô®num®rer, ¨ chaque ®tape du 

processus, tous les dangers et d®fauts potentiels qui, en lôabsence de mesure(s) de ma´trise, risquent de 

rendre lôaliment produit inacceptable. Les dangers potentiels, associés aux poissons et mollusques frais, sont 

présentés en annexe 1. On trouvera au tableau 5.2 un résumé des risques présentés pour la santé par les 
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poissons et les mollusques, avant et durant la récolte et, au tableau 5.3, un résumé des risques présentés pour 

la santé par les poissons et les mollusques après la récolte et durant la transformation ultérieure. 

Il est important dôidentifier les dangers et les d®fauts pouvant ressortir dans le fonctionnement au niveau de la 

construction et du mat®riel se trouvant dans lôusine et des mesures dôhygi¯ne appliqu®es, notamment celles 

li®es ¨ lôutilisation de glace et dôeau. Ce probl¯me est trait® dans le programme de conditions préalables qui 

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

En ce qui concerne lôexemple du thon en conserve expos® dans la pr®sente section, on peut identifier les 

principaux dangers dans le tableau 5.4. 

En ce qui concerne lôexemple du thon en conserve expos® dans la pr®sente section, on peut identifier les 

principaux défauts dans le tableau 5.5. 

TABLEAU 5.2 

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

Biologiques  Chimiques  Physiques 

Parasites Parasites importants pour la 
santé publique: 
trématodes, nématodes, 
cestodes 

 Substances 
chimiques 

Pesticides, herbicides, 
algicides, fongicides, 
antioxydants (ajoutés 
dans les aliments) 

 Matière 
étrangère 

Hameçons 

Bactéries 
pathogènes 

Salmonella, Shigella, E. coli, 
Vibrio cholerae, Vibrio 
parahaemolyticus Vibrio 
vulnificus 

 Résidus de 
médicaments 
vétérinaires 

Antibiotiques, 
stimulateurs de 
croissance (hormones), 
autres additifs 
alimentaires 

   

Entérovirus Virus de Norwalk  Métaux lourds Métaux provenant de 
sédiments et sols 
marins, des déchets 
industriels, des eaux 
us®es ou dôengrais 
organiques 

   

Biotoxines Biotoxine 
Scombrotoxine  Divers Pétrole    

 

 

TABLEAU 5.3 

Dangers pouvant être introduits après la récolte ou pendant la transformation ultérieure du poisson 

et des mollusques* 

Biologiques  Chimiques  Physiques 

Bactéries 
pathogènes 

Listeria monocytogenes, 
Clostridium botulinum, 
Staphylococcus aureus 

 Substances 
chimiques 

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

 Matière 
étrangère 

Fragments 
métalliques; 
objets durs 
ou pointus 

Entérovirus Hépatite A, Rotovirus  Ingrédients et 
additifs 

Application erronée ou 
non agréés    

Biotoxines Scombrotoxine, Staph. 
Entérotoxine, toxine 
botulique 

      

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

Note : En ce qui concerne les dangers biologiques, les facteurs du milieu (par exemple : température, oxygène disponible, pH et Aw) 

jouent un rôle de premier plan dans leur activité et leur croissance, aussi le type de transformation que subira le poisson, et 

lôentreposage ult®rieur, d®termineront le risque pour la sant® humaine et leur inclusion dans un plan de gestion de la salubrité de 

lôaliment. En outre, certains dangers peuvent se retrouver aux deux niveaux de lôop®ration ®tant donn® quôils sont présents et se 

manifestent dans lôapprovisionnement en eau. 
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TABLEAU 5.4 

Exemple de dangers potentiels en ce qui concerne le thon en conserve 

 Dans les matières premières  

(thon congelé) 

Pendant la transformation, lôentreposage ou  

le transport 

Biologique Présence de C. botulinum Présence 
dôhistamine 

Contamination par C. botulinum, Croissance de C. botulinum, 
survie de spores de C. botulinum, Contamination et 
croissance de Staphylococcus aureus 
Recontamination microbienne après traitement thermique 
Production dôhistamine pendant la transformation. Production 
de staphylotoxines. 

Chimique Présence de métaux lourds Recontamination par métaux provenant  des boîtes de 
conserve 
Recontamination par agents de nettoyage, saumure, graisse 
m®canique, é 

Physique Présence de matière étrangère Recontamination pendant la transformation (morceaux de 
couteau, par les bo´tes,é) 

En ce qui concerne lôexemple du thon en conserve expos® dans la pr®sente section, on peut identifier les principaux dangers 

suivants: 

TABLEAU 5.5 

Exemple de défauts potentiels du thon en conserve 

 Dans les matières premières  

(thon congelé) 

Pendant la transformation, lôentreposage ou  

le transport 

Biologique Décomposition Décomposition, survie de micro-organismes provoquant la 
d®composition, é 

Chimique  Oxydation pendant lôentreposage,é 

Physique  Mati¯res ind®sirables (visc¯res, ®cailles, peau, é), formation 
de cristaux de struvite, défauts du récipient (revêtement du 
récipient, ..) 

Autres Substitution dôesp¯ces Saveurs anormales, poids, codage, étiquetage erronés. 

 

5.3.3.1.1 Dangers  

Il est tout aussi important dôexaminer les dangers mena­ant la sant® pr®sents ¨ lô®tat naturel dans le milieu 

dans lequel le poisson est pêché. En général, les risques que présentent pour la santé des consommateurs les 

poissons et fruits de mer capturés dans des milieux marins non pollués sont faibles, à condition que ces 

produits soient manipulés conformément aux principes des bonnes pratiques de fabrication. Toutefois, comme 

avec tous les aliments, la consommation de certains produits comporte des risques pour la santé qui peuvent 

augmenter en cas de manipulation incorrecte de la prise après la récolte. Certains poissons marins, comme les 

poissons de récifs tropicaux, peuvent constituer un risque pour le consommateur, risque dû à des toxines 

marines naturelles, comme la ciguatera. Le risque dôeffets n®fastes sur la sant® peut devenir plus important 

dans certaines situations avec les produits  aquicoles quôavec les poissons marins. Les risques dôintoxication 

alimentaire associ®s aux produits de lôaquaculture sont li®s ¨ des ®cosyst¯mes fluviaux et c¹tiers, o½ le 

potentiel de contamination de lôenvironnement est plus ®lev® quôen haute mer. Dans certaines r®gions du 

monde, où le poisson est consommé soit cru soit partiellement cuit, il y a un risque accru de maladies 

parasitaires ou bact®riennes dôorigine alimentaire. Afin de proc®der ¨ une analyse des risques dans le cadre du 

processus de mise en place dôun plan HACCP, les industriels du poisson doivent avoir des informations 

scientifiques sur les risques potentiels associés aux matières premières et aux produits pour une 

transformation ultérieure.  

5.3.3.1.2 Défauts 

Les d®fauts potentiels sont indiqu®s dans les prescriptions de qualit® essentielle, dô®tiquetage et de 

composition que lôon trouvera dans les normes Codex. Lorsquôil nôexiste pas de norme Codex, il convient de se 

référer aux règlements nationaux et/ou aux spécifications commerciales. 

Les spécifications concernant le produit fini qui figurent aux Annexes II ï XI1, décrivent les prescriptions 

facultatives. Ces descriptions aideront acheteurs et vendeurs à formuler les dispositions qui sont souvent prises 

en compte lors des transactions commerciales ou de lô®laboration des sp®cifications pour les produits finis. Ces 

prescriptions sont destinées à être appliquées volontairement par les partenaires commerciaux et ne 

concernent pas les gouvernements. 
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5.3.3.2 Importance des dangers et des défauts 

Lôune des activit®s les plus importantes, qui doit °tre effectu®e dans une usine de transformation comme partie 

intégrante du système de gestion de la salubrité des aliments, consiste à déterminer si un danger ou un défaut 

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

importants dans le cadre du syst¯me HACCP sont la probabilit® de la manifestation dôun effet nocif sur la sant® 

et la gravit® de cet effet. Un danger susceptible dôavoir un effet tr¯s grave, par exemple la mort provoqu®e par 

la toxine Clostridium botulinum, peut présenter un risque inacceptable au plan social à une très faible 

probabilit® de manifestation, et justifie ainsi lôapplication des contr¹les HACCP (par exemple un danger 

important dans le cadre du système HACCP). Ainsi dans le thon mis en conserve, Clostridium botulinum 

devrait °tre consid®r® comme un danger important ¨ ma´triser moyennant lôapplication dôun bar¯me de 

traitement thermique valid®. Dôautre part, un danger dôune gravit® relativement faible, telle quôune gastro-

entérite légère, pourrait ne pas justifier des contrôles HACCP pour la même très faible probabilité de 

manifestation, et donc ne pas être important dans le cadre du système HACCP. 

Les informations recueillies pour décrire le produit (voir la section 5.3.1-  Décrire le produit) pourraient 

®galement aider ¨ d®terminer lôimportance, ®tant donn® que la probabilit® de la manifestation du danger ou du 

défaut peut être influencée par des facteurs tels que la manière dont le consommateur utilisera probablement le 

produit (par exemple consommé cuit ou cru); les types de consommateurs qui risquent de le consommer (par 

exemple immunod®prim®s, personnes ©g®es, enfants, etc.) et la m®thode dôentreposage et de distribution (par 

exemple réfrigéré ou congelé). 

Une fois que des dangers ou défauts importants ont ®t® identifi®s, il faut ®valuer les possibilit®s quôils soient 

introduits ou ma´tris®s ¨ chaque ®tape du processus. Pour ce faire, lôemploi du diagramme des op®rations (voir 

la section 5.3.2 - Diagramme des opérations) sera utile. Il faudra envisager dôappliquer des mesures de 

ma´trise pour un ou plusieurs dangers ou d®fauts importants associ®s ¨ chaque ®tape dans le but dô®liminer 

leur manifestation ®ventuelle ou de la r®duire ¨ un niveau acceptable. Il existe plus dôune mesure pour ma´triser 

un danger ou un d®faut. A titre dôexemple, les tableaux 5.6 et 5.7 d®crivent une approche pour ®num®rer les 

dangers et les d®fauts ainsi que les mesures de ma´trise correspondantes pour lô®tape de transformation 

ñTraitement thermiqueò.  

TABLEAU 5.6 

Exemple dôun danger important : la survie de C. botulinum ¨ lô®tape du traitement thermique pour le 

thon en conserve 

Étape de 

transformation 

Danger potentiel Le danger potentiel 

est-il important ? 

Justification Mesures de maîtrise 

12. Traitement 
thermique 

C. botulinum spores 
viables 

Oui Un traitement thermique 
manquant dôefficacit® peut 
entraîner la survie de 
spores de C. botulinum, et 

donc la production 
éventuelle de toxines. Un 
produit doit être 
commercialement stérile 

Assurer dans 
lôautoclave une chaleur 
suffisante pendant un 
laps de temps 
approprié 

 

TABLEAU 5.7 

Exemple de d®faut important: rancissement pendant lôentreposage du thon congel® pour le thon en  

conserve 

Étape de 

transformation 

Défaut potentiel Le défaut potentiel 

est-il important ? 

Justification Mesures de maîtrise 

2. Entreposage du 
thon congelé 

Odeurs ou saveurs 
indésirables persistantes 
et nettes, indiquant le 
rancissement 

Oui Le produit ne satisfait pas 
aux critères de qualité ou 
aux exigences du 
consommateur 

Température contrôlée 
dans les locaux 
dôentreposage 
Procédure de gestion 
des stocks 
Proc®dure dôentretien 
du système de 
réfrigération 
Formation et 
qualification du 
personnel 

 

5.3.4 Déterminer les points critiques pour la maîtrise et les points de contrôle des défauts 
La détermination minutieuse et concise des points critiques pour la maîtrise et des points de contrôle des 
défauts dans un processus est importante pour assurer la salubrité du produit et sa conformité aux dispositions 
de qualit® essentielle, de composition et dô®tiquetage de la norme Codex concern®e. Lôarbre de d®cision du 
Codex (figure 5.1, étape 7) est un instrument qui peut être appliqué pour déterminer des CCP; on peut utiliser 
une démarche analogue pour les DAP. Cet arbre de décision permet de déterminer un danger ou un défaut 
important ¨ une ®tape ¨ lôaide dôune suite logique de questions. Lorsque des CCP et des DAP ont ®t® identifi®s 
à une étape, il faut contrôler ce point dans le processus afin de prévenir, éliminer le danger ou le défaut ou de 
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le réduire à un niveau acceptable. On trouvera un exemple de lôapplication de lôarbre de d®cision du Codex ¨ 
un danger et à un défaut dans une chaîne de transformation de thon en conserve, dans les tableaux 5.8 & 5.9, 
respectivement. 

 

TABLEAU 5.8 

Exemple sch®matis® dôune analyse de dangers avec les mesures de ma´trise correspondantes et lôapplication 

de lôarbre de d®cision du codex pour la d®termination dôun point critique pour la ma´trise ¨ lô®tape de 

transformation nÁ 12 de lôexemple pr®sente ¨ la figure 5.2 

Étape de transformation n° 12  Traitement 

thermique 

Application de lôarbre de d®cision du Codex 

Dangers potentiels Mesures de maîtrise 

Clostridium 
botulinum: spores 
viables 

Assurer dans lôautoclave 
une chaleur suffisante 
pendant un laps de 
temps approprié 

Q1 : Y a-t-il des mesures de 
maîtrise ? 
 
Si oui ï aller à Q 2 
 
Si non ï rechercher si des 
mesures de maîtrise sont 
disponibles ou nécessaires 
dans le processus. 
 
Aller au prochain danger 
identifié 

Q2 : Lô®tape est-elle 
spécialement conçue pour 
éliminer ou réduire la 
présence probable de C. 
botulinum à un niveau 
acceptable ? 
 
Si oui ï cette étape 
constitue un CCP 
 
Si non ï aller à Q3. 

Q3 : La 
contamination 
pourrait-elle 
dépasser les 
niveaux 
acceptables ou 
pourrait-elle 
atteindre des 
niveaux 
inacceptables ? 
 
Si oui aller à Q 4 
Si non ï il ne 
sôagit pas dôun 
CCP 

Q4 : Une étape 
ultérieure 
éliminera-t-elle 
ou réduira-t-elle 
le danger à un 
niveau 
acceptable ? 
 
Si oui - il ne 
sôagit pas dôun 
CCP 
 
Si non ïCCP  
Pourquoi ne 
pas examiner 
une étape 
précédente ? 

  A : Oui : une procédure pour 
le traitement thermique 
(barème, méthode) est 
définie clairement. 

A : Oui cette étape a été 
spécialement conçue pour 
éliminer les spores. 

  

  Décision : Lô®tape de transformation nÁ12 ç traitement thermique » est un point critique pour la maîtrise  

 
 

TABLEAU 5.9 

Exemple sch®matis® dôune analyse de d®faut avec les mesures de ma´trise correspondantes et lôapplication de 

lôarbre de d®cision du Codex pour la d®termination dôun point de contr¹le des d®fauts ¨ lô®tape de 

transformation nÁ2 de lôexemple présenté à la figure 5.2. 

Étape de transformation n° 2 Entreposage 

du thon congelé 

Application de lôarbre de d®cision du Codex 

Défauts potentiels Mesures de maîtrise 

Odeurs ou saveurs 
indésirables 
persistantes et  
nettes, indiquant le 
rancissement 

Température contrôlée 
dans les locaux 
dôentreposage. 
Procédure de gestion 
des stocks. 
 

Q1: Y a-t-il des mesures de 
maîtrise? 
 
Si oui ï aller à Q2. 
 
Si non ï vérifier si des 
mesures de maîtrise sont 
disponibles ou nécessaires 
au sein du processus. 
 
Aller au prochain danger 
identifié 

Q2: Lô®tape a-t-elle été 
spécialement conçue pour 
éliminer ou réduire le 
rancissement à un niveau 
acceptable? 
 
Si oui ï cette étape est un 
DAP 
 
Si non ï aller à Q3 

 

Q3: Le 
rancissement 
peut-il dépasser 
les niveaux 
acceptables ou 
atteindre des 
niveaux 
inacceptables? 
 
Si oui ï aller à 
Q4.  
 
Si non ï il ne 
sôagit pas dôun 
DAP 
 

Q4: Une étape 
ultérieure 
permettra-t-elle 
dô®liminer ou 
de réduire le 
rancissement à 
un niveau 
acceptable? 
Si oui - il ne 
sôagit pas dôun 
DAP 
Si non ï DAP. 

A-t-on examiné 
une étape 
antérieure? 

  A: Oui, la température 
dôentreposage est contr¹l®e, 
il existe des procédures 

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

A: Non 

  D®cision: lô®tape de transformation n°2 « Entreposage de thon congelé » est un point de contrôle 
des défauts maîtrise 
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5.3.5 Fixer des seuils critiques 

Pour chaque CCP et DAP, il faut déterminer des seuils critiques pour la maîtrise du danger ou du défaut. Pour 

tout danger ou défaut donné, il peut être nécessaire de fixer plusieurs seuils critiques pour chaque mesure de 

maîtrise. Les seuils critiques doivent reposer sur des bases scientifiques et être validés par les experts 

techniques voulus afin de garantir leur efficacité à maîtriser le danger ou le défaut au seuil déterminé. On 

trouvera au tableau 5.10 un exemple de seuils critiques pour un CCP et un DAP dans une chaîne de 

transformation de thon en conserve. 

5.3.6 Établir des procédures de surveillance 

Tout système de surveillance mis au point par lô®quipe pluridisciplinaire devrait  °tre con­u pour d®celer une 

perte de ma´trise ¨ un CCP ou DAP par rapport ¨ son seuil critique. Lôactivit® de surveillance dôun CCP ou DAP 

devrait être documentée de manière concise, indiquant de manière détaillée la personne chargée des 

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

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

notamment dôoptimiser le nombre de personnes effectuant les mesures et la s®lection de m®thodes 

appropri®es, ce qui permettra dôobtenir des r®sultats rapides (par exemple : durée, température, pH). En ce qui 

concerne les CCP, les registres de surveillance devraient être acceptés et datés par une personne responsable 

pour vérification. 

Chaque processus étant unique pour chaque produit de la pêche, les méthodes de surveillance adoptées pour 

un CCP et un DAP dans une chaîne de transformation de thon en conserve, figurant au tableau 5.10, ne sont 

pr®sent®es quô¨ titre dôexemple. 

TABLEAU 5.10 
Exemple des r®sultats obtenus par lôapplication des principes HACCP ¨ deux ®tapes particuli¯res du 

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

respectivement. 

CCP 

Étape de transformation n°12 : traitement thermique 

Danger: Spores viables de Clostridium botulinum 

Seuil critique Procédure de surveillance Action corrective Registres Vérification 

Paramètres spécifiques 
associés au traitement 
thermique  

Qui: Personne qualifiée 
chargée du traitement 
thermique 
 
Quoi: tous les paramètres 
 
Fréquence: chaque lot 
 
Comment: contrôle du barème 
de st®rilisation et dôautres 
facteurs  

Qui: personnel qualifié 
 
Quoi: nouvelle formation du 
personnel 
 
Nouveau traitement 
thermique ou destruction 
du lot 
 
Entretien correctif du 
matériel 
 
Retenir le produit jusquô¨ 
ce que sa salubrité puisse 
être évaluée 
 
Qui: personnel ayant reçu 
une formation appropriée 

Registres de 
surveillance, registres 
des actions 
correctives, registres 
dô®valuation du produit, 
registres de 
lô®talonnage, registres 
de validation, registres 
dôaudit, registres 
dôexamen du plan 
HACCP 

Validation, évaluation du 
produit fini, audit sur 
place, examen des 
registres, étalonnage 
des instruments (peut 
être une condition 
préalable), examen du 
plan HACCP, audit 
externe  

DAP 

Étape de transformation n°2: Entreposage du thon congelé 

Défaut: Odeurs ou saveurs indésirables persistantes et nettes, indicateurs de rancissement 

Seuil critique  Procédure de surveillance Action corrective Registres Vérification 

Le nombre dôunit®s 
dô®chantillon rance ne 
peut excéder le nombre 
dôacceptation du plan 
dô®chantillonnage 
établi. 
Température et durée 
de lôentreposage 

Qui: Personnel ayant reçu 
une formation appropriée 
 
Comment: Examen 
organoleptique 
 
Essais chimiques 
 

Vérification de la température 
du local dôentreposage 
 
Vérification des fiches de stocks 
 
Quoi: qualité et acceptabilité du 

poisson sur la base de la norme 
Codex du produit  
 
Fréquence: selon les besoins 

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

Ajustement de la température 
dôentreposage. 
 
Nouvelle formation du 
personnel 
 
Qui: le personnel ayant reçu 
une formation appropriée 

R®sultats de lôanalyse 
 
Fiches de stocks 
Registres des 
températures 

Audit sur place 
 
Examen des rapports de 
surveillance et dôaction 
corrective 
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5.3.7 Établir une action corrective 

Un plan HACCP ou DAP efficace est pr®ventif de par sa nature et il est admis quôune action corrective est 

n®cessaire. Un programme document® dôaction corrective devrait °tre mis au point pour les cas de 

dépassement du seuil critique et de perte de contrôle à un CCP ou DAP. Ce plan a pour but de garantir que 

des contr¹les complets et sp®cifiques sont en place et quôils peuvent °tre appliqu®s pour ®viter que le ou les 

lot(s) affect®(s) arrive(nt) jusquôaux consommateurs. Par exemple, le poisson et les mollusques devraient être 

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

éliminés ou réduits par de normales procédures de triage ou préparation. Tout aussi importante, est lô®valuation 

par la direction de lôusine ou tout autre personne appropriée de la ou des cause(s) de la perte de maîtrise. 

Dans ce cas, il faudra peut-être modifier les plans HACCP et DAP. Une personne responsable devra, à chaque 

perte de maîtrise à un CCP ou DAP, enregistrer les résultats de lôenqu°te men®e et les mesures prises. Le 

registre tenu devrait monter que la maîtrise du processus a été retrouvée. On trouvera à la figure 5.10 un 

exemple dôaction corrective pour un CCP ou DAP dans une cha´ne de transformation de thon en conserve. 

5.3.8 Établir des procédures de vérification 

Une usine de transformation devrait établir une procédure de vérification pour évaluer périodiquement si les 

plans HACCP et DAP sont complets, appliqués et efficaces. Cette étape aidera à déterminer si les CCP et DAP 

sont maîtrisés. On peut citer notamment les activités de vérification suivantes : examen du système HACCP, 

des procédures et des registres ; examen des actions correctives et des actions pour éliminer le produit lorsque 

les seuils critiques ne sont pas respectés et validation des seuils critiques établis. Ce dernier point est 

particulièrement important en cas de défaillance inexpliquée du système, de modification notable prévue du 

processus, du produit ou de lôemballage ou dôidentification de nouveaux dangers ou défauts. Les activités 

dôobservation, de mesure et dôinspection au sein de lôusine de transformation devraient ®galement °tre 

intégrées dans la procédure de vérification, le cas échéant. Les activités de vérification doivent être effectuées 

par des personnes qualifi®es au sein de lôentreprise, des experts tiers ou des responsables dôorganismes 

réglementaires. La fréquence des vérifications des plans HACCP et DAP devrait être suffisante pour assurer 

quôils sont con­us et appliqu®s de mani¯re ¨ ®viter les problèmes concernant la salubrité des produits ainsi que 

ceux li®s aux dispositions de qualit® essentielle, de composition et dô®tiquetage de normes pertinentes du 

Codex ; les problèmes pourront ainsi être décelés et traités rapidement. On trouvera au tableau 5.10 un 

exemple de procédure de vérification pour un CCP et DAP dans une chaîne de transformation de thon en 

conserve. 

5.3.9 Établir des procédures de documentation et d'enregistrement 

Les dossiers peuvent englober lôanalyse des dangers, la d®termination du CCP et les procédures de 

vérification. 

Un syst¯me de tenue des registres pr®cis et simple permettra dôam®liorer sensiblement lôefficacit® dôun 

programme HACCP et facilitera la procédure de vérification. Cette section contient des exemples des éléments 

dôun plan HACCP qui devrait °tre document®. Les registres dôinspection et dôaction corrective devraient °tre 

pratiques et rassembler toutes les donn®es appropri®es n®cessaires pour montrer quôont eu lieu un contr¹le 

ñen temps r®elò ou un contr¹le des écarts par rapport au CCP. Les registres sont recommandés mais non 

exig®s pour un DAP sauf lorsquôil y a une perte de ma´trise. On donne un exemple dôune m®thode de tenue de 

registres pour un CCP et un DAP au tableau 5.10 en utilisant la chaîne de transformation du thon en conserve.  

5.3.10 Examen des plans HACCP et DAP 

Une fois termin®es toutes les ®tapes de lô®laboration des plans HACCP et DAP comme il est montr® ¨ la Figure 

1, il faut procéder à un examen complet de tous les éléments, et ce dans le but de vérifier que les plans sont 

capables de parvenir à leurs objectifs. 

5.4 Conclusion 

La section 5 a exposé les principes HACCP et la manière dont ils devraient être appliqués à un processus pour 

garantir un produit salubre. Les mêmes principes peuvent être utilisés pour déterminer les points dans un 

processus où il est nécessaire de contrôler les défauts. Toutes les usines et chaînes de transformation étant 

différentes, on ne peut montrer dans le cadre du présent code que les types de dangers et défauts potentiels 

qui doivent être examinés. De plus, à cause de la nature des dangers et des défauts, il est impossible de 

déterminer de manière catégorique les étapes dans un processus qui constitueront des CCP et/ou des DAP 

sans proc®der ¨ lô®valuation r®elle du processus, de ses objectifs, de lôenvironnement et des r®sultats 

escomptés. La chaîne de transformation du thon en conserve est donnée en exemple afin de montrer comment 

appliquer les principes, compte tenu du r®sultat dôun produit commercialement st®rile, et pourquoi un plan 

HACCP et DAP sera unique pour chaque opération. 

Les sections suivantes du Code sont consacrées à la transformation du poisson et des produits de la pêche et 

essaieront dôillustrer les dangers et d®fauts potentiels aux divers stades dôune gamme étendue de procédés. 

Lors de lô®laboration dôun plan HACCP ou DAP, il faudra consulter les sections 3 & 5 avant de rechercher des 

avis spécifiques dans la section de transformation pertinente. Il faudrait également noter que la section 8 

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

opérations de transformation du poisson. 
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SECTION 6 - PRODUCTION AQUACOLE  

 Préambule 

Les établissements d'aquaculture devraient être exploités de façon responsable conformément aux 

recommandations du Code de conduite pour une pêche responsable (FAO, Rome 1995) afin de réduire le plus 

possible les effets nocifs pour la santé et pour l'environnement y compris les changements écologiques 

potentiels.  

 Les élevages piscicoles devraient mettre en îuvre des pratiques de gestion efficaces en mati¯re de sant® des 

poissons afin de maintenir les poissons exempts de maladies dans la mesure du possible. Les poissons 

devraient faire lôobjet dôun contr¹le ®pid®miologique régulier privilégiant, le cas échéant, les méthodes décrites 

dans le Manuel des tests de diagnostic pour les animaux aquatiques de lôOIE. Lorsque des produits chimiques 

sont utilisés dans les établissements piscicoles, il faut veiller particulièrement à ce que ces substances ne 

soient pas libérées dans l'environnement. 

Bien que la santé des poissons, l'environnement, et les aspects écologiques soient des éléments importants 

dans les activités aquacoles, cette section est axée sur les aspects touchant à la sécurité sanitaire et à la 

qualité des aliments.  

Cette section du Code s'applique à  l'aquaculture industrialisée et commerciale pour la production de tous les 

animaux aquatiques, sauf les espèces mammifères, les reptiles aquatiques et les amphibiens destinés à la 

consommation humaine directe, mais à l'exclusion des mollusques bivalves couverts à la section 7 du présent 

code, ci-après désignés comme "poissons" qui sont destinés à la consommation humaine directe. Ces 

systèmes d'aquaculture intensifs et semi intensifs utilisent de fortes densités de repeuplement, des stocks 

provenant d'écloseries, principalement des aliments composés et peuvent avoir recours à des médicaments et 

des vaccins. Le présent code n'englobe pas les systèmes de pisciculture extensive qui prédominent dans de 

nombreux pays en développement  ni les systèmes d'élevage et de pisciculture intégrés. Cette section du code 

couvre les stades de l'alimentation, de l'élevage, de la récolte et du transport de la production aquacole. La 

manutention et la transformation ultérieures du poisson sont traitées ailleurs dans le code. 

En ce qui concerne les contrôles à effectuer aux différentes étapes de transformation, cette section donne des 

exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui pourront servir pour élaborer des 

mesures de maîtrise et des actions correctives.  À chaque étape, seuls sont énumérés les dangers et les 

défauts qui peuvent être introduits ou maîtrisés à cette même étape. Il convient de noter que, lors de la mise au 

point d'un plan HACCP et/ou DAP, il est indispensable de consulter la section 5 où l'on trouve des conseils 

pour l'application des principes HACCP et de l'analyse DAP.  Cependant, dans le cadre du présent code, il est 

impossible d'indiquer en détail les seuils critiques, la surveillance, la tenue des registres et la vérification relatifs 

à chaque étape, car ils diffèrent selon les dangers et défauts. 

L'exemple de diagramme des opérations fournit des indications sur quelques-unes des étapes les plus 

courantes de la production aquacole.  
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6.1 Généralités 

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

ci-après: 

6.1.1 Choix du site  

¶ L'emplacement, la conception et la construction des fermes piscicoles devraient suivre les principes des 

bonnes pratiques aquacoles, appropriées à l'espèce. 

¶ Le milieu, en ce qui concerne la température, le courant, la salinité et la profondeur, devrait  être aussi pris 

en considération car les espèces ont des exigences différentes sur le plan de l'environnement. Les 

systèmes de recyclage en circuit fermé devraient être en mesure d'adapter le milieu aux besoins 

environnementaux des espèces de poissons élevées. 

¶ Les fermes piscicoles devraient être situées dans des zones où le risque de contamination par des agents 

chimiques, physiques ou microbiologiques est minime et où les sources de pollution peuvent être 

contrôlées. 

¶ La terre entrant dans l'aménagement des étangs ne devrait pas contenir de produits chimiques ou d'autres 

substances dans des concentrations susceptibles d'entraîner l'accumulation dans le poisson de niveaux 

de contamination inacceptables. 

¶ Les étangs devraient être équipés de canaux d'arrivée et de sortie des eaux séparés, afin d'éviter le 

mélange de l'approvisionnement en eau et des effluents. 

¶ Il convient de prévoir des installations adaptées de traitement des effluents, de manière à donner 

suffisamment de temps pour que les sédiments et la charge organique puissent se déposer avant que les 

eaux usées ne soient déversées dans une pièce d'eau publique. 

¶ Les canaux d'arrivée et de sortie des eaux dans les étangs devraient être munis de grilles afin d'éviter 

l'entrée d'espèces indésirables. 

¶ Les engrais, amendements calcaires ou autres substances chimiques et matières biologiques devraient 

être utilisés conformément aux bonnes pratiques d'aquaculture. 

¶ Tous les sites devraient être gérés de telle sorte que la consommation du poisson issu de l'exploitation ne 

puisse avoir d'effets négatifs sur la santé humaine. 

6.1.2 Qualité de l'eau 

¶ L'eau dans laquelle le poisson est élevé devrait convenir à la production de produits propres à la 

consommation humaine. 

¶ La qualité de l'eau devrait être contrôlée régulièrement, de manière à garantir en permanence la santé et 

situation sanitaire du poisson, afin que les produits d'aquaculture soient propres à la consommation 

humaine. 

¶ Les fermes piscicoles ne devraient pas être implantées là où il existe un risque de contamination de l'eau 

dans laquelle le poisson est élevé. 

¶ La conception et la construction des fermes piscicoles devraient permettre d'assurer la maîtrise des 

dangers et la prévention de la contamination de l'eau. 

6.1.3 Origine du frai et des alevins 

¶ L'origine des postlarves, du frai et des alevins devrait permettre d'éviter le transfert de dangers potentiels 

dan les stocks d'élevage. 

6.2 Identification des dangers et des défauts 

La consommation de poissons et de produits de la pêche peut comporter divers dangers pour la santé 

humaine. En gros, les produits aquacoles présentent les mêmes dangers que les variétés correspondantes 

capturées dans la nature (Section 4.1).  Dans certaines conditions, des dangers particuliers sont accrus dans 

les produits aquacoles, par rapport aux poissons capturés dans la nature, par exemple, si le délai d'attente n'a 

pas été respecté en ce qui concerne les résidus de médicaments vétérinaires.  Des densités de repeuplement 

élevées par rapport au milieu naturel peuvent augmenter le risque d'infection croisée des agents pathogènes 

au sein d'une population de poissons et entraîner une dégradation de la qualité de l'eau.  D'autre part, chez les 

poissons d'élevage, les risques d'effets nuisibles pour la santé peuvent être moins grands.  Dans les systèmes 

où les poissons reçoivent des aliments composés, les risques associés à la transmission de dangers par les 

aliments consommés par les poissons pourraient être beaucoup moins importants.  Ainsi, l'infection par des 

parasites nématodes n'existe pas, ou est très réduite, chez le saumon d'élevage par rapport au saumon 

capturé dans la nature. L'élevage en cage dans un milieu marin présente peu de dangers et peu de risques.  

Dans les systèmes clos de recyclage les dangers sont encore plus faibles.  Dans ces systèmes, l'eau est 

constamment rafraîchie et réutilisée et la qualité de l'eau est contrôlée par des mesures de sécurité.   

6.2.1 Dangers 

Les produits de l'aquaculture présentent en gros les mêmes dangers que ceux rencontrés dans les variétés  

correspondantes capturées dans la nature (Section 5.3.3.1). Les dangers potentiels qui sont spécifiques aux 

produits aquacoles sont notamment: résidus de médicaments vétérinaires excédant les limites recommandées 

et d'autres substances chimiques utilisées dans la production aquacole, contamination fécale lorsque les 

installations sont proches d'habitations humaines ou de zones d'élevage animal.  
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6.2.2 Défauts 

On rencontre les mêmes défauts dans les produits aquacoles que dans les variétés correspondantes capturées 

dans la nature (Section 5.3.3.1). L'un des défauts possibles est la présence d'odeurs/saveurs indésirables. Il 

importe, pendant le transport du poisson vivant, de réduire le stress, car celui-ci peut entraîner une 

détérioration de la qualité. Par ailleurs, les dommages physiques devront être réduits le plus possible, car ils 

sont susceptibles d'entraîner des meurtrissures. 

6.3 Opérations de production 

6.3.1 Aliments 

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

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

Dangers potentiels: Contamination chimique, mycotoxines et contamination microbiologique 

Défauts potentiels: Aliments décomposés, altération fongique 

Conseils techniques:  

¶ Les aliments et les stocks frais devraient être achetés et utilisés selon un système de rotation et 

consommés avant la date limite de conservation. 

¶ Les aliments secs pour poisson devraient être entreposés dans des zones fraîches et sèches de manière 

à empêcher la détérioration, le développement de moisissures et la contamination. Les aliments humides 

devraient être correctement réfrigérés conformément aux instructions des fabricants. 

¶ Les ingrédients des aliments ne devraient pas contenir des concentrations dangereuses de pesticides, de 

contaminants chimiques,  de toxines microbiennes, ou d'autres substances altérantes.  

¶ Les aliments complets industriels et les ingrédients d'aliments industriels devraient être convenablement 

étiquetés; leur composition doit correspondre à la déclaration figurant sur l'étiquette et ils devraient être 

acceptables sur le plan de l'hygiène. 

¶ Les ingrédients devraient être conformes à des normes acceptables et, le cas échéant, légales en ce qui 

concerne les concentrations de pathogènes, de mycotoxines, d'herbicides, de pesticides et d'autres 

contaminants qui peuvent présenter un risque pour la santé humaine. 

¶ Seuls les colorants approuvés de la concentration voulue devraient être inclus dans les aliments. 

¶ Les aliments et les ingrédients d'aliments humides devraient être frais et d'une qualité chimique et 

microbiologique suffisante. 

¶ Le poisson frais ou congelé devrait parvenir à l'établissement dans un état de fraîcheur suffisant.  

¶ S'ils sont utilisés, l'ensilage et les abats de poisson devraient être correctement cuits ou traités de manière 

à en éliminer les risques potentiels pour la santé humaine. 

¶ Les aliments qui sont composés par l'industrie ou à la ferme piscicole ne devraient contenir que les 

additifs, les stimulateurs de croissance, les colorants de la chair de poisson, les agents anti-oxydants, les 

agglomérants ou les médicaments vétérinaires dont l'emploi pour les poissons est autorisé par l'autorité 

compétente. 

¶ Les produits devraient être homologués par l'autorité nationale concernée selon qu'il conviendra. 

¶ Les conditions d'entreposage et de transport devraient être conformes aux spécifications de l'étiquette. 

¶ Les médicaments vétérinaires et les autres traitements chimiques devraient être administrés 

conformément aux pratiques recommandées et respecter les règlementations nationales. 

¶ Les aliments médicamenteux devraient être clairement identifiés par leur emballage et entreposés 

séparément, de manière à éviter les erreurs. 

¶ Les pisciculteurs devraient suivre les instructions du fabricant concernant l'utilisation des aliments 

médicamenteux.  

¶ Le traçage de tous les ingrédients d'aliments devrait être assuré par la tenue de registres appropriés.  
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6.3.2  Médicaments vétérinaires 

Dangers potentiels: Résidus de médicaments vétérinaires 

Défauts potentiels: Peu probables 

Conseils techniques: 

¶ Tous les médicaments vétérinaires destinés à l'élevage piscicole devraient être conformes aux 

réglementations nationales et aux directives internationales (en conformité avec les Directives pour la 

conception et la mise en îuvre d'un Programme national de réglementation dôassurance de la s®curit® 

alimentaire concernant les risques li®s ¨ lôutilisation de médicaments vétérinaires sur des animaux 

producteurs dôaliments (CAC/GL 71-2009). 

¶ Avant l'administration de médicaments vétérinaires, il doit exister un système qui permette de surveiller 

l'application du médicament et donc de garantir que le délai d'attente concernant le lot de poisson pourra 

être vérifié. 

¶ Les médicaments vétérinaires ou les aliments médicamenteux devraient être administrés conformément 

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

¶ Les produits devraient être homologués par l'autorité nationale compétente. 

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

les réglementations nationales.  

¶ Les conditions d'entreposage et de transport devraient être conformes aux spécifications de l'étiquette. 

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

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

registres.  

¶ Pour le poisson dont la concentration moyenne de médicament constatée est supérieure à la LMR, (ou 

dans certains pays, à une limite inférieure imposée par l'industrie), la récolte du lot doit être différée 

jusqu'à ce que le poisson soit conforme à la LMR.  Des mesures adaptées devraient être prises après 

l'évaluation des bonnes pratiques aquacoles en matière de mesures après récolte, en vue de modifier le 

système de contrôle des résidus. 

¶ Un contrôle exercé après la récolte devrait permettre de rejeter tous les poissons qui ne sont pas 

conformes aux limites fixées par l'autorité nationale concernée.  

6.3.3 Élevage 

Dangers potentiels: Contamination microbiologique et chimique 

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

Conseils techniques: 

¶ L'origine des postlarves, du frai et des alevins devrait être contrôlée pour garantir la bonne santé du stock. 

¶ Les densités de peuplement devraient être fonction des techniques d'élevage, de l'espèce, de la taille et 

de l'âge des poissons, de la charge biotique utile de la ferme piscicole, de la survie prévue et de la taille 

souhaitée à la récolte. 

¶ Les poissons malades devraient être placés en quarantaine lorsque cela s'avère nécessaire et approprié 

et les poissons morts devraient être éliminés sans délai, dans des conditions sanitaires permettant d'éviter 

la propagation de maladies. Il faudrait en outre rechercher la cause de la mort. 

¶ La bonne qualité de l'eau devrait être maintenue grâce à des densités d'empoissonnement et des taux de 

nourrissage qui ne dépassent pas la charge biotique utile du système d'élevage. 

¶ La qualité de l'eau d'élevage devrait être contrôlée régulièrement, afin d'identifier les dangers et défauts 

potentiels. 

¶ La ferme piscicole devrait disposer d'un plan de gestion qui inclut un programme d'assainissement, des 

mesures de surveillance et de correction, des  périodes définies de non exploitation, l'utilisation correcte 

des produits agrochimiques, des procédures de vérification pour les opérations de la ferme piscicole et la 

tenue systématique de registres. 

¶ Les équipements, comme les cages et les filets, devraient être conçus et construits de manière à réduire 

le plus possible les dommages physiques dont pourraient souffrir les poissons pendant l'élevage. 

¶ Tous les équipements et les installations de rétention devraient pouvoir être nettoyés et désinfectés 

facilement et l'être de façon régulière et selon les besoins. 

6.3.4 Récolte 

Dangers potentiels: Peu probables 

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

vivant 

Conseils techniques:  

¶ Des techniques appropriées de récolte devraient être appliquées afin de réduire le plus possible les 

dommages physiques et le stress. 

¶ Le poisson vivant ne devrait pas être soumis à une chaleur ou à un froid extrêmes ni à des variations 

soudaines de température et de salinité.   

¶ Aussitôt après avoir été récoltés, le poisson devrait être débarrassé de l'excès de vase et d'algues qui le 

recouvre au moyen d'un jet suffisamment puissant d'eau de mer propre ou d'eau douce. 

¶ Lorsque cela s'avère nécessaire, il faudrait purger les poissons, de manière à réduire le contenu des 

viscères et toute pollution du poisson lors de toute transformation ultérieure. 
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¶ Le poisson devrait être manipulé dans des conditions d'hygiène conformes aux directives de la Section 4 

du présent Code. 

¶ La récolte devrait être rapide afin de ne pas exposer le poisson inutilement à des températures élevées. 

¶ Tous les équipements et les installations de rétention devraient pouvoir être nettoyés et désinfectés 

facilement et l'être de façon régulière et selon les besoins. 

6.3.5 Conservation et transport 

Dangers potentiels: Contamination microbiologique et chimique 

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

vivant 

Conseils techniques:  

¶ Le poisson devrait être manipulé de manière à éviter tout stress inutile. 

¶ Les poissons devraient être transportés dans les meilleurs délais. 

¶ L'équipement pour le transport des poissons devrait être conçu pour permettre une manipulation rapide et 

efficace sans causer de dommage physique ou de stress.  

¶ Tous les équipements et les installations de rétention devraient pouvoir être nettoyés et désinfectés 

facilement et l'être de façon régulière et selon les besoins. 

¶ Des registres concernant le transport du poisson devraient être tenus pour garantir la traçabilité totale du 

produit. 

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

6.3.6 Entreposage et transport du poisson vivant 

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

capture. 

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

agents de nettoyage et de désinfection) 

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

physique/biochimique due au stress du poisson vivant 

Conseils techniques:  

¶ Seuls des poissons sains et ne présentant aucun dommage devraient être sélectionnés pour un 

entreposage et un transport de poissons vivants.  Les poissons endommagés, malades ou morts devraient 

être retirés avant introduction dans les bacs de conservation ou de conditionnement. 

¶ Les bacs de conservation devraient être contrôlés régulièrement pendant l'entreposage et le transport. Les 

poissons endommagés, malades ou morts devraient être retirés sans retard.  

¶ L'eau propre utilisée pour remplir les bacs de conservation, ou pour pomper les poissons entre les bacs, 

ou pour conditionner les poissons devrait avoir les mêmes propriétés et la même composition que l'eau 

d'où proviennent les poissons afin de réduire le stress. 

¶ L'eau ne devrait pas être contaminée par des déchets humains ou par la pollution industrielle.  Les bacs 

de conservation et les systèmes de transport devraient être conçus et gérés dans des conditions d'hygiène 

de manière à éviter la contamination de l'eau et du matériel. 

¶ L'eau dans les bacs de conservation et de conditionnement devrait être aérée convenablement avant le 

transfert des poissons. 

¶ Lorsque de l'eau de mer est utilisée dans les bacs de conservation ou de conditionnement, et que les 

espèces sont sujettes à la contamination par des algues toxiques, l'eau de mer contenant des 

concentrations élevées de cellule devrait être évitée ou filtrée convenablement. 

¶ Les poissons ne devraient pas être alimentés pendant l'entreposage et le transport. Les aliments polluent 

très rapidement l'eau des bacs de conservations et, d'une façon générale, il ne faudrait pas nourrir les 

poissons 24 heures avant le transport. 

¶ Le matériel des bacs de conservation et de conditionnement, des pompes, des filtres, des tuyaux, du 

système de contrôle de la température, de l'emballage intermédiaire et final ou des conteneurs ne devrait 

pas être nocif pour les poissons ni présenter de dangers pour les humains. 

¶ L'ensemble du matériel et des installations devrant être nettoyé et désinfecté régulièrement et selon les 

besoins. 

6.3.6.1 Entreposage et transport du poisson vivant à température ambiante 

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

agents de nettoyage et de désinfection) 

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

physique/biochimique due au stress du poisson vivant 

Conseils techniques:  

¶ Selon l'origine de l'eau, les exigences de l'espèce et  la durée de l'entreposage et/ou du transport, il 

pourrait être nécessaire de recycler l'eau et de la filtrer à l'aide de filtres mécaniques et/ou de biofiltres. 

¶ Les prises d'eau des bacs de conservation à bord de bateaux devraient être situées de manière à éviter la 

contamination par les eaux usées, les déchets et les rejets des systèmes de refroidissement des 
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machines du bateau. Le pompage de l'eau devrait être évité lorsque le bateau entre au port ou navigue 

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

prises pour les prises d'eau à terre. 

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

ï maintenir l'oxygénation de l'eau dans les bacs de conservation grâce à la circulation continue de l'eau, 

l'oxygénation directe (avec oxygène ou bulles d'air), ou le changement régulier et selon les besoins de 

l'eau du bacs de conservation; 

ï maintenir la température de l'entreposage et du transport, pour les espèces sensibles aux variations 

de température.  Il peut être nécessaire d'isoler les bacs de conservation et d'installer un système de 

contrôle de la température; 

ï garder des réserves d'eau en cas de fuite du bac de conservation.  Le volume dans les installations 

fixes (entreposage) devrait être au moins égal à celui de l'ensemble des bacs de conservation en 

fonctionnement.  Le volume dans les moyens de transport terrestre devrait pouvoir au moins 

compenser les pertes du fait de l'évaporation, de fuites, de purges, du nettoyage des filtres et du 

mélange d'eau à des fins de contrôle. 

ï Les poissons d'espèces dont il est avéré qu'elles affichent un sens aigu du territoire, une tendance au 

cannibalisme ou une hyperactivité lorsqu'elles sont soumises à un stress, devraient être séparés dans 

des réservoirs individuels et convenablement mis à l'écart pour éviter tout dommage (une autre 

méthode consiste à abaisser la température). 

6.3.6.2 Entreposage et transport du poisson vivant à basses températures 

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

agents de nettoyage et de désinfection) 

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

physique/biochimique due au stress du poisson vivant 

Conseils techniques:  

¶ Le conditionnement devrait avoir pour objectif de ralentir le métabolisme du poisson afin d'abaisser autant 

que possible son stress. Le conditionnement du poisson à basses températures devrait être effectué 

conformément aux caractéristiques de l'espèce (température minimale, vitesse de refroidissement, 

exigences eau/humidité, conditions d'emballage). Le conditionnement est une opération biologique 

destinée à ralentir le métabolisme du poisson en réduisant au minimum le stress. 

¶ Le niveau de température à atteindre devrait être fonction de l'espèce, des conditions de transport et 

d'emballage. Il y a une fourchette de températures dans laquelle le poisson a une activité physique réduite 

ou nulle. La température limite est celle à laquelle le métabolisme du poisson est réduit le plus possible 

sans entraîner d'effets nocifs pour celui-ci (métabolisme de base). 

¶ Lors du conditionnement, seuls les anesthésiques approuvés et les procédures autorisées par les 

réglementations devraient être utilisés. 

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

¶ L'eau restante ou l'eau à utiliser avec le matériel d'emballage du poisson conditionné devrait être propre, 

de composition et de pH analogues à ceux de l'eau dans laquelle se trouvait le poisson, mais à la 

température de l'entreposage. 

¶ Les tampons hydrophiles, les filaments, copeaux et sciures de bois ainsi que le matériel destiné à attacher 

le poisson qui peuvent servir à emballer le poisson conditionné devraient être propres, ne pas avoir été 

utilisés auparavant, exemptes des dangers et être humidifiés convenablement au moment de l'emballage. 
¶ Le poisson conditionné et emballé devrait être entreposé et transporté dans des conditions propres à 

assurer un contrôle adéquat de la température. 

 

SECTION ï 7 ï TRANSFORMATION DES MOLLUSQUES BIVALVES VIVANTS ET CRUS 

En mati¯re dôidentification des contr¹les ¨ effectuer aux diff®rentes ®tapes de transformation, la pr®sente 

section donne des exemples de dangers et de défauts potentiels et des conseils techniques qui peuvent servir 

à élaborer des mesures de maîtrise et des actions correctrices. À chaque étape, seuls sont énumérés les 

dangers et les défauts qui peuvent être introduits ou maîtrisés à cette même étape. Il convient de noter que, 

lors de la mise au point dôun plan HACCP et/ou DAP, il est indispensable de consulter la section 5 o½ lôon 

trouve des orientations sur lôapplication des principes HACCP et de lôanalyse DAP.  Cependant, dans le cadre 

du pr®sent code, il est impossible dôindiquer en d®tail les seuils critiques, la surveillance, la tenue des registres 

et la vérification à chacune des étapes, car ils diffèrent selon les dangers et défauts.  

7.1 Généralités - supplément au programme de conditions préalables 

Les espèces de mollusques bivalves comme les huîtres, les moules, les palourdes et les palourdes 

américaines (Venus mercenaria) peuvent survivre hors de lôeau durant des p®riodes prolong®es et °tre 

commercialisées pour la consommation humaine comme animaux vivants. Dôautres esp¯ces comme les 

coques peuvent être commercialisées vivantes si elles sont manipulées avec soin, mais, habituellement, elles 
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sont transformées. Les esp¯ces non adapt®es ¨ un milieu sec meurent une fois hors de lôeau et sont de 

préférence traitées comme des produits réfrigérés ou transformés. 

Au moment de la ponte (après « maturation des gonades »), il est déconseillé et, dans de nombreux cas 

impossible, de les commercialiser comme animaux vivants. Le stress peut provoquer la ponte. 

Les principaux dangers qui menacent la production de mollusques bivalves sont la contamination 

microbiologique des eaux dans lesquelles ils se développent, notamment quand ils sont destinés à être 

consommés vivants ou crus. Étant donné que les mollusques sont des filtreurs, ils peuvent accumuler des 

contaminants dans des concentrations sup®rieures ¨ celles de lôeau ambiante. Dans les zones conchylicoles, la 

contamination bactérienne et virale influence de manière déterminante les spécifications pour les produits finis 

et détermine les prescriptions à respecter pour une transformation ultérieure. La gastro-ent®rite et dôautres 

maladies graves comme lôh®patite peuvent survenir ¨ la suite dôune contamination par les ruissellements des 

terres agricoles et/ou les eaux dô®gout, par exemple par des pathog¯nes bactériens et/ou viraux entériques 

(norovirus, virus causant lôh®patite) ou de pathog¯nes bact®riens dôorigine naturelle (Vibrio spp.). Les 

biotoxines sont également un danger. Les biotoxines produites par certaines algues peuvent provoquer 

diverses formes dôintoxications graves comme lôintoxication diarrh®ique par les mollusques (DSP), lôintoxication 

paralysante par les mollusques (PSP), lôintoxication neurotoxique par les mollusques (NSP), lôintoxication 

amnésique par les mollusques (ASP) ou lôintoxication par azaspiracide (AZP). Les substances chimiques, 

comme les métaux lourds, les pesticides, les composés organochlorés, les substances pétrochimiques peuvent 

aussi constituer un danger dans certaines zones. 
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