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AVANT PROPOS

Elaboré en 1988 par les autorités polynésiennes, le plan de développement de
la péche hauturiére en Polynésie Frangaise prévoyait la constitution progressive d’une flottille
de thoniers polyvalents dont une grande partie des activités devait &étre tournée vers
I’exploitation des thonidés de subsurface a la palangre dérivante monofilament dans la ZEE
territoriale.

Démarré en 1990, ce plan a connu un succés dépassant les prévisions. Ce
succes a tres vite obligé les décideurs et les acteurs a accélérer ’organisation de toute une
filiére qui ne néglige, au dela de la construction des unités de péche, ni I’acquisition de
connaissances sur la ressource et son potentiel, ni la formation des hommes, ni la
commercialisation des captures.

Ainsi, I’Etat et la Polynésie ont signé, le 23 juin 1993, un convention relative
au plan d’accompagnement et de développement des activités de péche hauturiére en
Polynésie Francaise. Cette convention précise les opérations communes a mettre en ceuvre
pour favoriser le développement de la péche hauturiére.

Parmi ces opérations, coordonnées par les organismes compétents du Territoire
et bénéficiant du concours de I’Etat ou des ses établissements publics, figure une étude sur le
traitement des produits a bord et leur valorisation. Cette étude avait été demandée par les
patrons armateurs soucieux, d’une part, d’obtenir des conseils leur permettant de présenter au
débarquement un produit de qualité irréprochable, d’autre part, de connaitre 1’éventail des
produits élaborés susceptibles d’apporter le maximum de plus-value 4 leurs captures.

Compte tenu de ses compétences dans le domaine, 'IFREMER a été sollicité
pour effectuer ces opérations dont I’exécution a été précisée par la convention n° 21/95 signée
le 17 aolGt 1995 entre ’'EVAAM, organisme territorial coordonnateur, et 'IFREMER,
établissement public de I’Etat.

Le présent rapport constitue 1’acte final de cette derniére convention et tente de
répondre au mieux aux questions posées et de présenter des solutions en parfaite adéquation
avec le contexte local. Il sera divisé en trois parties.

Une premiére partie sera consacrée au traitement des captures a bord. Elle a
été rédigée a la suite d’une mission de trois semaines (21 juin-14 juillet 1996) d’un spécialiste
du laboratoire de Génie Alimentaire (Département Valorisation des Produits) de 'IFREMER
Nantes, Patrick CHANTREAU. Le « code de bon usage » et les conseils qui y sont exposés
découlent des observations relevées par I’auteur, soit a I’occasion d’un embarquement sur un
palangrier, soit lors de rencontres avec les nombreux représentants socio-professionnels
contactés.



La deuxi¢me partie traite de la valorisation des produits de la péche. Elle fait
suite & une mission de 17 jours (8 au 24 novembre 1996) d’un ingénieur du département
Valorisation des Produits de 'IFREMER Nantes, Camille KNOCKAERT. Les propositions
de valorisation qui y sont détaillées sous la forme d’un « screening » des procédés restent
« raisonnables » c’est & dire adaptées au contexte polynésien dont les contraintes ont été
évaluées. La encore, des conseils sur les régles d’hygiéne liées a I’industrie de la
transformation et au traitement de la matiére premiére sont largement dispensés.

Enfin, dans la troisi¢éme partie nous donnerons les résultats d’analyses de la
teneur en métaux lourds (mercure, plomb et cadmium) effectuées par un laboratoire agrée
de la région nantaise sur des échantillons de poissons provenant de la pécherie polynésienne.
Cette action, qui n’avait pas été prévue dans la convention d’étude, a été menée a la demande
des partenaires (EVAAM et Services vétérinaires) soucieux de connaitre le taux éventuel de
contamination par les métaux lourds des produits de la péche dont les tonnages exportés ne
cessent d’augmenter.

René ABBES

Aofit 1997
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Dans le cadre d'une convention relative au plan d'accompagnement et de
développement des activités de péche hauturiere en Polynésie frangaise, a la
demande de I'EVAAM, le laboratoire de "Génie Alimentaire" appartenant au
Département Valorisation des Produits de I''FREMER a été sollicité pour valoriser la
ressource halieutique en Polynésie. Une premiére intervention c'est déroulée du 17
juin au 14 juillet 1996. L'objectif de cette action était de fournir aux professionnels des
conseils pratiques concernant le traitement et le conditionnement des captures a
bord.

Une campagne de péche sur un palangrier, le Tallassa Ill, nous a permis
d'appréhender les différentes étapes du traitement du poisson de sa sortie de l'eau a
la vente en criée.




Traitement des captures a bord : Code de bon usage

Généralités

La capture du poisson et sa transformation pour la consommation humaine
ne sont rentables que si le consommateur est satisfait de la qualité et du prix du
produit. Il faut pour cela des normes de manutention et de transformation
rigoureuses, I'hygiéne et la comestibilité d'un produit ne permettent pas de souplesse
et reposent sur des principes fondamentaux.

Le poisson est une denrée extrémement périssable, it doit donc étre manipulé
a tout moment avec le plus grand soin de maniére a inhiber la croissance des micro-
organismes.

La qualité du poisson se détériore rapidement et sa durée de conservation
est abrégée s'il n'est pas manipulé et entreposé comme il convient. Le plus souvent,
le poisson débarqué pour la consommation humaine est soumis & des manipulations
assez brutales.

Dans tous les cas, aprés sa sortie de I'eau le poisson ne doit pas étre exposé
directement a la lumiére solaire ou a l'effet desséchant des vents, il doit étre
soigneusement nettoyé et réfrigéré a la température de la glace fondante (0°C) le
plus rapidement possible. Toute négligence ou retard pendant I'abaissement de la
température du poisson a un effet certain sur sa durée de conservation.

Le refroidissement rapide du poisson a 0°C, c'est a dire la réfrigération,
suffira pour le conserver a I'état frais pendant une période de faible durée, depuis le
moment de sa capture jusqu'au port de débarquement, puis des ateliers de marée
jusqu'aux lieux de consommation.

L'obtention d'un poisson de qualité doit étre définie comme [l'imbrication de 3
chaines:

- la chaine de préparation aprés la sortie de l'eau.
- la chaine du froid.
- la chaine de l'hygiéne.

La qualité de la production finale dépend de la qualité de ces chaines: il faut
qu'elles soient sans rupture et composées de maillons sdrs.

Si la notion de chaine du froid est physiquement admise par tous, par contre,
le concept nouveau désigné par une expression nouvelle, "la chaine de I'hygiéne" est
plus difficilement compris; d'une part a cause de la difficulté a visualiser l'aspect
hygiénique d'une surface, d'autre part a cause du nombre important d'opérateurs
impliqués dans la continuité de la chaine de I'hygiéne.

Cette hygiéne ne doit d'ailleurs pas se situer uniquement au niveau du bateau
mais tout au long de la chaine, du producteur au consommateur, car a chaque faute
d'hygiéne, correspond une perte de qualité qui ne peut se rattraper.
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l. La campagne : le bateau

1. Présentation, activité

Basé a Papeete, le Tallassa Il est un bateau de 20 m de long construit en
polyester par un chantier australien, il est équipé pour la péche hauturiére a la
palangre dérivante ( long line) dans la ZEE.

Le Tallassa Il effectue des marées de 5§ a 10 jours et débarque du poisson
frais conservé sous glace.

Le germon (Thunnus alalunga), le thon obése (Thunnus obesus), le thon
jaune (Thunnus albacares) ainsi que des espéces comme le marlin et I'espadon
constituent I'apport principal des captures. Si d'autres espéces péchées, dites divers
comme, le thazard, le mahimahi (daurade coryphéne), le saumon des dieux sont
aussi commercialisées, les captures de requins ne sont pas exploitées.

2. Organisation

L'équipage est constitué du patron et de quatre matelots. L'activité de cette
équipe est d'assurer simultanément ou successivement des taches de manoeuvre, de
péche, de traitement des captures et d'entretien du bateau (propreté). Aucun des’
marins n'est concerné par la bonne marche des équipements liés a la conservation
des captures, le bateau est équipé d'installations frigorifiques, machine a glace et
cale réfrigérée notamment, qui ne fonctionnent pas; seul le congélateur est utilisé (-
16°C) pour conserver les appéats qui sont achetés congelés.

Une bonne gestion de ces instaliations permettrait pourtant de faciliter le
travail a bord et contribuerait 8 augmenter la qualité des produits débarqués.

3. L'outil de péche : la palangre

La palangre est constituée d'une ligne mére ( 50kms de long sur Tallassa Il)
en nylon mono-filament a laquelle sont accrochés les avangons par l'intermédiaire
d'attaches rapides ou "snaps". Ces avangons d'une longueur de 10 m environ sont
munis d'un hamegon a leur extrémité libre. La ligne est scindée en plusieurs éléments
(30-35) comportant une trentaine d'hamecons; une série de bouées fixée aux
extrémités de chaques éléments maintient la palangre en position horizontale. Enfin a
chacune des extrémités de la ligne une balise gonio permet de localiser la palangre
dans de bonnes conditions.

La ligne, enroulée sur un tambour est mouillée par I'arriere et remontée par
l'avant. Des harengs et des petits céphalopodes sont les seuls types d'appat utilisés;
ces appats, achetés congelés en plaque sont conservés au congélateur, puis
entreposés sur le pont pour y étre décongelés au fur et & mesure des besoins.

Effectué le matin le filage de la ligne dure environ 4 heures. Le virage
s'effectue en début de soirée, la durée de l'opération est variable en fonction du
nombre de poissons capturés et des avaries pouvant se produire sur fa ligne (
entremélements des avangons, ligne mére casseée, efc...).
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Il. La campagne: position géoraphique
Zones de péche

Le bateau Tallassa Il a effectué sa campagne au large de I'archipel des iles
Tuamotu situées a I'est de Tahiti entre 147 et 149°W et a une latitude comprise entre
14 et 16°S.

lil. La campagne: traitement du poisson

Au cours de cette campagne le nombre de captures a été peu important, un
peu moins de deux tonnes de poissons ont été débarquées.

Le poisson péché en petite quantité (<20 piéces/jour) a été rapidement
transformé, il a peu séjourné sur le pont, ce qui était favorable au maintien de sa
qualité.

D'autre part, pour éviter de marquer le poisson au cours de sa manipulation,
les marins portent des gants.

1. Capture

A leur sortie de l'eau , les poissons sont décrochés de la ligne, affalés sur le
pont, assommés s'ils sont encore vivants et rapidement transformés.

Remarques

Un poisson qui se débat et donne des coups de queue sur le pont peut non seulement
étre sérieusement meurtri, mais s'épuiser avant de mourir, ce qui compromet sa qualité. [l
n'est évidemment pas possible d'assommer les poissons de petite taille.

Les poissons doivent toujours étre assommés sur la téte et, dans la mesure du
possible alors qu'ils sont encore dans I'eau. Le poisson doit étre halé avec un crochet plutot
qu'avec un harpon pénétrant dans le corps ou par une traction depuis la queue. La colonne
vertébrale des gros poissons peut se briser quand ils sont tirés par la queue et cela provoque
une modification locale de la coloration et la séparation des muscles.

2. Saignée

La premiére étape de transformation du poisson commence a bord du navire
immédiatement aprés la capture et le stade rigor mortis. Le thon, qui représente
normalement la majorité des captures, aprés avoir été assommé est décervelé a
l'aide d'un poingon que I'on enfonce sur le dessus de la téte. Il est ensuite saigné,
deux entailles perpendiculaires effectuées sur les deux cotés du poisson permettent
I'écoulement du sang.
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Remarques

La saignée du poisson est plus rapide et plus efficace quand elle est effectuée a une
température relativement basse et que le poisson est encore vivant ou juste aprés la mise a
mort durant le laps de temps ou le coeur est encore fonctionnel.

Lorsque le poisson est remonté mort sur le pont du bateau, le saignement est moins
évident, une ablation de la queue, si cela ne nuit pas aux critéres de présentation, faciliterait
alors l'opération.

3. Eviscération, lavage

Une fois saigné le poisson est déposé sur un tapis de mousse afin d'éviter tout choc
mécanique et toute sorte de frottement susceptibles de dégrader son aspect. Le thon
est éviscéré dans de bonnes conditions, l'intestin n'est jamais abimé ce qui évite un
maximum de souillure au niveau de la paroi abdominale. Pour obtenir une meilleure
qualité de la chair le thon est démédulé (destruction compléte de la moélle épiniere);
le poisson est ensuite lavé énergiquement afin d'étre débarrassé d'un maximum de
souillures.

Les autres espéces comme le marlin et I'espadon sont ététées et éviscérées.

Enfin, aprés chaque opération, I'environnement de transformation ainsi que
les outils de travail sont rincés a grande eau.

Remarques

Eviscération

Bien qu'il soit souhaitable de pratiquer l'éviscération chez la plupart des especes, si
cette opération ne peut étre effectuée relativement vite, les avantages de l'éviscération
risquent d'étre annulés par une baisse de qualité résultant d'une élévation de la température.

Dans ce cas, il est préférable de mettre le poisson a l'abri et le réfrigérer
rapidement, plutét que de retarder la réfrigération pour procéder a l'éviscération.

_ Lavage

Si I'éviscération rapide n'est pas possible, il faut laver le poisson entier
avant de le réfrigérer.

Un bon lavage élimine toutes traces de mucus, de sang et de particules de viscére
qui pourraient contaminer la chair et diminuer la durée de conservation. Apres lavage, le
poisson doit étre égoutté correctement afin de ne pas étre stocké ruisselant ce qui aurait pour
conséquence de faire fondre une quantité excessive de glace.

La qualité de l'eau de lavage est trés importante, la population bactérienne est plus
nombreuse dans les zones cotiéres(et dans les ports!) qu'au large.

Le tapis de travail du poisson, souvent en mousse, bien que lavé fréquemment par
l'équipage doit étre aussi décontaminé réguliérement avec une eau additionnée de chlore
(eau de javel, 12.5°de cl actif—>20 cl/10 | d'eau) ou tout autre produit bactéricide. Le lavage
des outils, couteaux et brosses a l'aide de détergent , doit aussi étre accompagné d'un ringage
désinfectant.
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4. Stockage, glagage

Correctement lavé le poisson est ensuite affalé dans la cale manuellement ou
a l'aide d'un palan dans le cas de grosses piéces. Il est ensuite rangé et glacé dans
les différents compartiments de la cale aménagés a l'aide de braises en bois aprés
que ceux-ci aient été vidés partiellement de la glace qu'ils contiennent. Bien que le
bateau soit équipé d'une machine a glace, la glace utilisée pour conserver le poisson
n'est pas fabriquée a bord. Chargée a fond de cale, en début de campagne, elle est
ensuite souvent manipulée, ce qui est contraignant et dommageable a la qualité.

Au départ de la campagne la glace embarquée était de trés mauvaise qualité,
elle était humide et souillée par de nombreux copeau de bois.

De part I'exiguité de la cale, au fur et & mesure des captures, les premiers
gros poissons péchés et arrimés dans la travée centrale doivent étre piétinés pour
accéder aux flancs du bateau, ce qui est une source supplémentaire de dépréciation
du poisson. Dans ces conditions une dégradation mécanique du poisson s'ajoute a
l'altération due aux micro-organismes.

Aucune séparation ne protége les différentes couches de poisson et en outre
la glace de qualité médiocre utilisée a bord, broyée grossiérement, souvent prise en
bloc, ne permet pas un glacage efficace du poisson.

3OI
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fig.1 Evolution de la température a coeur d'un thon conservé dans la glace
(germon-15kg)
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Remarques

___Le stockage

Le poisson est une denrée extrémement périssable, il doit toujours étre manipulé
avec soin. Une manutention brutale ou une exposition a la contamination peut abaisser la
qualité du poisson et lui faire perdre de sa valeur marchande.

Afin de lui éviter des dommages physiques, qui raccourcissent sa durée de
conservation et détériorent sa qualité, le poisson doit étre acheminé vers la cale a l'aide de
goulottes ou au moyen de récipients appropriés.

L'emploi de gaffes pour manipuler le poisson est a déconseiller. Les dommages
physiques causés par ce type d'instrument tranchant raccourcissent la durée de conservation
du poisson, détériorent sa qualité et le rendent moins apte a la transformation.

Un plan d'emmagasinage bien con¢u permet en outre de décharger les captures de
plusieurs jours par ordre de fraicheur; les poissons provenant de différentes péches ne
devraient pas étre mélangés.

Tout comme l'ensemble de la cale, les planches des parcs doivent étre construites en
matériau non corrodable. Le bois doit étre traité pour étre étanche et enduit d'une peinture
non toxique ou d'un autre revétement de surface durable qui soit lisse et facile a nettoyer.

Les couches de poisson arrimées en glace doivent étre peu épaisses (<60 cm). La
meilleure disposition du poisson est en couches minces, la glace doit étre en contact intime
avec le poisson.

Bien qu'une certaine latitude puisse éire tolérée, l'arrimage sur une étagére en
disposant les poissons sur une coiiche urnique, céte a cote et téte béche, le venire sur une
couche de glace et l'ensemble recouvert d'une quantité de glace suffisante permet un bonne
conservation.

Lorsque les gros poissons, les thons notamment se sont pas ététés, la cavité ventrale
peut étre remplie de glace.

Dans tous les cas quand le poisson est entassé dans des cales profondes il est bon de
placer des étagéres a intervalles peu espacés de maniére a répartir la charge dans la cale et
sur la coque et a éviter qu'elle n'exerce une pression trop importante sur les poissons se
trouvant a la couche inférieure.

__Leglagage

Le poisson doit étre réfrigéré rapidement dans la glace fondante et emmagasiné
dans une cale de préférence équipée de froid mécanique.

Si la prise doit rester sur le pont pendant quelque temps, elle doit étre protégée par
une bdche, par de la glace, voire par une toile a sac humide.

Les écoutilles ne doivent pas rester ouvertes plus longtemps que nécessite le
chargement du poisson.
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La température est le facteur qui exerce la plus forte influence sur le maintien de la
qualité du poisson. L'accroissement de la température a des effets cumulatifs; chaque fois
qu'on laisse le poisson se réchauffer, sa durée de conservation est réduite d'autant. 1l est donc
important de réfrigérer le poisson rapidement a la température de la glace fondante, peu
aprés sa capture, et le maintenir a ['état réfrigéré jusqu'a ce qu'il parvienne au
consommateur.

1l convient aussi de préciser que le refroidissement rapide du poisson venant d'étre
capturé retarde aussi le phénoméne de rigor mortis et ralentit sa durée et les phases
d'assouplissement.

Bien que cette question concerne surtout le poisson congelé, elle présente aussi un
intérét pour la qualité du poisson venant d'étre capturé que l'on laisse sans protection sur le
pont exposé a une température élevée. A cette température le raidissement des muscles
s'accélére ce qui provoque de violents stress internes capables de briser les tissus
musculaires. En outre , pour de nombreux acheteurs l'état de rigor est un signe de fraicheur.
Quand cet effet a disparu, les muscles deviennent flasques et a la pression du doigt la chair
reste déprimée.

1l va de soi que la quantité de glace a utiliser est en relation directe avec le climat,
la saison, les conditions de péche, la durée de la sortie en mer et le coefficient d'isolation de
la cale; la quantité nécessaire peut varier de 30 a 100%.

Des quantités suffisantes de glace sont nécessaires non seulement pour refroidir le
poisson, mais aussi pour le tenir a l'état réfrigéré. Il doit y avoir assez de glace pour prévenir
a toute pénétration de chaleur dans la cale.

11 est toutefois difficile de prévoir avec exactitude quelles sont les quantités de glace
a utiliser, il faut prévoir une épaisseur suffisante contre la coque et les cloisons, puisque
toute pénétration de chaleur dans la cale dépend de la construction du bateau (isolation), de
la température de l'eau environnante et celle des parties du bateau adjacentes a la cale a
poisson.

----- Autres avantages--------—-

La glace permet aussi d'éviter le contact des poissons avec toutes les surfaces de la
cale. Lorsqu'ils sont au contact de ces surfaces ou méme lorsqu'ils sont serrés les uns contre
les autres, sans qu'il y est d'air entre eux, un type d'altération bactérienne particuliérement
déplaisant peut survenir et les poissons qui par ailleurs sont en bon état, n'en deviennent pas
moins impropres a la consommation par suite d'apparition d'odeurs nauséabondes. Enfin la
glace par la présence constante d'eau, assure le maintien d'une humidité relative élevée qui
évite la déshydratation des produits et par conséquent les pertes de poids par évaporation.

Une glace de bonne qualité contribue au maintien de la qualité du poisson. La glace
en écaille permet un enrobage et une protection parfaite du poisson maintenu a basse
température. En outre les écailles de glace utilisées doivent étre sous refroidies pour étre
séches et glisser librement sans s'agglomérer, elles doivent aussi étre exemptes d'arétes vives
pour ne pas abimer le poisson.

10
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La fabrication de la glace a bord des bateaux est vivement conseillée. L'eau utilisée
pour sa fabrication doit cependant étre potable, elle peut étre obtenue a partir de l'eau de
mer que !'on adoucit.

La glace d'eau de mer permet d'éviter le probléme délicat d'adoucissement de l'eau.
Lutilisation de ce type de glace ne peut toutefois étre recommandée sans réserve. La
température de fusion de celle-ci est difficile a contréler et il peut arriver que certains
poissons glacés avec cette qualité de glace se congélent partiellement ou deviennent trop
salés.

Les installations frigorifiques

L'emploi de la glace est bien souvent complété a bord des bateaux de péche comme a
terre dans les installations d'entreposage, par un dispositif de refroidissement mécanique qui
ralentit la fusion de la glace.

Lorsque la cale a poisson est équipée d'une installation frigorifique a ventilation
renforcée, les consommations de glace sont moindres. Les échangeurs thermiques servent a
refroidir la cale et a absorber la chaleur qui pénétre lors des ouvertures des écoutilles.

Si la température de la cale doit étre maintenue la plus froide possible pour ralentir
la fusion de la glace, elle ne doit pas étre trop basse pour éviter tout risque de congélation
lente. ‘

Une cale équipée d'une installation frigorifique permet en outre une économie de:
glace pouvant aller jusqu'a 50% dans des conditions d'utilisation normales.

Dans une cale réfrigérée une proportion de 30% a 40% de glace par rapport a la
masse de poisson a refroidir est suffisante.(1 kg poisson = 0,3kg-0.4kg de glace)

D'autre part ce n'est que lorsque la glace est fondante et que ['eau de fusion glacée -
se répand sur les différentes couches de poisson que celui-ci est correctement réfrigéré, a elle .
seule une cale réfrigérée ne conserve pas le poisson dans de bonnes conditions
(desséchement).

Fau de mer réfrigérée

Pour un entreposage de faible durée le poisson peut étre conservé dans de l'eau de
mer réfrigérée ou dans une saumure; avec ce procédé d'immersion les poissons sont
réfrigerés plus rapidement .

La saumure doit de préférence étre refroidie a l'aide d'installations frigorifiques,
souvent cependant l'eau de mer est refroidie par ajout de glace. Dans tous les cas la
température de ce liquide réfrigérant doit étre contrélée réguliérement.

Lorsque les réservoirs de saumure sont réfrigérés par adjonction de glace, la
concentration de sel doit étre maintenue a 3-3.5%. En effet si l'eau de mer ou la saumure est
trop diluée, le poisson peut absorber de l'eau et perdre de sa qualité.

D'autre part un entreposage trop long peut nuire a l'aspect de certaines espéces, et
le frottement des poissons les uns contre les autres dans un réservoir d'eau peut aussi faire
ternir la couleur de ceux-ci.
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5. Déchargement, transport

Une partie du poisson étant déja vendue dés l'arrivée du bateau a quai, le
déchargement de ce poisson, des thons principalement, est effectué aprés déglacage
dans la cale. Etalé sur le pont le poisson est alors rincé afin d'éliminer les restes de
glace. Il est ensuite chargé dans une camionnette isotherme et acheminé vers un
entrepdt central en attendant d'étre enlevé par I'acheteur.

Bien que cette opération ait duré trois quart d'heure, et que la température
extérieure ait été de 26°C, la température des thons a peu fluctué.(fig.2)

2¢cm - 4°C
— 4cm— 42°C

2cm —»4.8°C
4cm— 4,4°C

air—»26°C, 45 minutes (pont du bateau)

fig.2-Evolution de la température d'un thon (germon-15kg) / température
environnement

Le reste de la cargaison a été déchargé le lendemain matin et vendu a la
criée, aprés avoir été lavé soigneusement.
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Remarques

Le déchargement

Dans la plupart des pécheries, le poisson est débarqué apres avoir été séparé de la
glace dans la cale; une perte de temps inutile a ce stade entraine une élévation de
température du poisson, accélérant ainsi l'altération.

1l fawt éviter de laisser le poisson séjourner sur des planchers ou sur des surfaces
plus ou moins propres et ne pas l'exposer a la lumiére solaire directe. En utilisant des
récipients propres garnis de glace, on prolongera la durée de conservation du poisson.

1l existe d'autre part des installations de débarquement du poisson permettant de
décharger depuis le bateau sur un convoyeur a quai en relativement peu de temps.

Ce type de convoyeur permet un examen superficiel des prises, de les déglacer, les
laver au jet et les transporter éventuellement jusqu'a une balance enregistreuse automatique
ou un dispositif de comptage individuel.

De grandes quantité d'eau sont nécessaires pour dégeler et laver le poisson. Il faut
veiller a ce que l'eau utilisée ne soit pas contaminée par des déchets ou des effluents
industriels, une eau polluée nuit a la qualité du poisson et le rend impropre a la
consommation, on évitera donc d'utiliser l'eau du port lors du déchargement du bateau.

Le transport
Le poisson doit étre transporté de préférence dans des véhicules frigorifiques. L'air
froid doit circuler tout autour du chargement. La température doit étre légérement positive

pour que la glace fonde et refroidisse sans cesse le poisson et pour empécher la congélation
partielle des couches externes.

6. Nettoyage

Une fois déchargée la cale a été nettoyée a grande eau, I'écoutille est restée
ouverte afin de sécher I'ensemble. Au cours de cette opération de nettoyage aucune
action de désinfection particuliére n'a été assurée.

Remarques

Sur chaque bateau il serait souhaitable qu'un programme de nettoyage et de
désinfection soit mis en place pour s'assurer que toutes les parties du bateau concerné et son
équipement soit nettoyé efficacement et réguliérement.

L'eau occupe une place prépondérante dans I'hygiéne industrielle. Cependant un
nettoyage uniquement a l'eau froide ou chaude n'est généralement pas suffisant.

1l est souhaitable, sinon indispensable, en plus d'un brossage énergique (a cause des
rugosités de surface) d'utiliser des agents de nettoyage et d'assainissement appropriés.
(annexes 4)

Les pécheurs doivent étre capables de se servir d'instruments de nettoyage spéciaux,
savoir comment démonter les équipements pour les nettoyer et étre conscients de
l'importance de la contamination et des risques encourus.
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Définitions

Nettoyer est une opération qui consiste a éliminer d'une surface donnée toutes
souillures visibles ou invisibles pouvant s'y trouver. La surface ainsi nettoyée est alors
qualifiée de propre.

Les détergents sont des mélanges tensioactifs auxquels ont peut ajouter des
substances ayant un réle complémentaire: antirouille, amine, nitrite pour le traitements des
surfaces.

Notons qu'en industries alimentaires, seules les amines sont autorisées, a
l'exclusion des nitrites.

Un désinfectant est un produit utilisé dans des conditions bien définies ,son
action est momentanée et permet d'éliminer ou de tuer les micro-organismes et/ou d'inactiver
les virus indésirables supportés par des milieux contaminés.

Le résultat de cette opération est limité aux micro-organismes et/ou virus
présents au moment de l'opération.

Dans les industries alimentaires, le terme désinfection désigne la destruction
des vecteurs de maladies et germes nuisibles, (sauf les spores) dans les appareils et matériels.

Il est souvent préférable d'employer le terme d'origine américaine de"
sanitation" correspondant aux normes d'hygiéne dans l'industrie plutot que désinfection qui
correspond a la destruction compléte des formes végétatives, non des spores, et en fait, a un
but a atteindre et non une réalité industrielle.

Un antiseptique s'utilise pour le traitement d'organismes vivants (peau, efc...);
l'antisepsie s'applique donc au domaine médical et vétérinaire.

Un bactéricide est un produit ayant la propriété de tuer les bactéries dans des
conditions définies en fonction d'objectif précis.

Un fongicide tue les champignons, y compris dans leurs spores.
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IV. Conclusion

Les renseignements figurant dans ce document reposent sur les meilleures
données technologiques dont on dispose actuellement et sur les principes
fondamentaux qui découlent des résultats des pécheries modernes.

Les conclusions que nous tirons de cette expérience sont destinées a aider
tous ceux qui s'occupent de la manutention et de la transformation du poisson destiné
au marché du poisson frais. La qualité du produit fini dépend essentiellement de la
technologie et de I'hygiéne observées ainsi que de l'équipement utilisé depuis le
moment ou le poisson est péché jusqu'a sa commercialisation.

Si les conseils de manutention que nous recommandons ici peuvent étre
interprétés plus librement selon la configuration des bateaux, les conseil relatifs aux
conditions d'hygiéne et de comestibilité du produit ne permettent pas beaucoup de
souplesse et ces principes fondamentaux sont applicables dans les pécheries du
monde entier.

Ce présent code de bonne conduite ne traite pas des probiémes de la
conservation des produits congelés, toutefois la congélation ne bonifiant en aucun
cas la qualité d'un produit, tous les poissons destinés a étre congelés doivent étre de
bonne qualité et préparés dans des conditions d'hygiéne identiques aux poissons
destinés a étre consommeés frais.

La congélation doit se faire & basse temperature et une fois btocke en
chambre froide le poisson ne doit pas étre soumis a des différences de températures
importantes.
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Burnt Tuna: coloration postmortem dans le muscle du thon

Le phénomeéne dit de "chair brilée" ou"burnt meat" souvent rencontré au
cours de la conservation du thon se traduit par une coloration brunatre de la chair et
par un relachement de celle-ci qui devient molle et aigre douce au godt. Ce
phénoméne déprécie énormément la qualité du thon et diminue, en conséquence sa
valeur marchande qui sera largement inférieure a celle d'un poisson dont la chair
n'est pas dégradée.

De nombreux travaux ont déterminé que ce phénoméne se produisait surtout
lorsque le thon n'était pas rapidement refroidit et que le pH était bas. Dans ces
conditions la myoglobine, contenue presque exclusivement dans le muscle rouge (
jusqu'a 2g/100g de muscle rouge; 0 a 0.1g dans les autres muscles), se transforme
en un pigment brun la metmyoglobine, appelé communément "burnt meat "ou "burn
tuna".

Dans la chair du thon la myoglobine a, a peu de chose prés, les mémes
caractéristiques que les myoglobines des animaux & sang chaud. Le rble de la
myoglobine est de capter I'oxygéne véhiculé par I'hémoglobine pour le restituer aux
chaine respiratoires. Lorsqu'elle sert au transport de l'oxygéne la myoglobine se
convertit en oxymyoglobine qui acquiert une coloration rouge soutenu selon l'une
des transformations possibles indiquées ci-dessous. (fig.3- Price J.F - Cheftel J.C)

MYOGLOBINE Oxygénation (0) CXYMYOGLOBINE
Pourpre > Rouge vif
Fe ™ < Fe*
Waﬁm /
réduction réduction_+ O,

s + METMYOGLOBINE

oxydation Brune
Fe ™™
- ed . .
s + oxydation rédutteurs + oxydation
réducteurs
A4 X + oxydation
SULFOMYOGLOBINE CHOLEMYOGLOBINE
Verte Verte
oxydation oxydation

PORPHYRINES LIBRES
ET OXYDEES
Brunes, jaunes, incolores

Fig.3 - Evolution de la coloration des chairs en fonction de celle de la
myoglobine
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Dans ce schéma nous voyons que fer++ reste divalent. C'est la réaction
d'oxygénation réversible:
Mb++ + 02 < MbO2++

oxygénation

Son instabilité a I'air et a I'oxygéne transforme l'oxymyoglobine en un pigment
brun la metmyoglobine dans laquelle le fer ferreux (Fe++) passe a l'état ferrique
(Fe+++) selon la réaction d'oxydation:

. Mb++ + H+ + 1/402 & MetMb+++ + 1/2H20
oxydation

Un nombre important d'analyses de qualité de chair a été effectué sur des
poissons péchés de trois fagons différentes.

Ces expertises ont montré que le poisson péché a l'aide d'une palangre
présente moins de dégénérescence, alors qu' une capture rapide du thon a l'aide de
canne a péche équipées ou non de moulinets entraine une dégradation plus rapide
des poissons. Ces constatations, nous aménent a supposer I'hypothése qu' une
capture rapide du thon, permettant généralement de remonter le thon vivant
,prédispose a une accélération de la dégradation de la chair, alors que des temps de
capture long( péche & la palangre ), au cours desquels le poisson est souvent sorti de
I'eau mort réduisent les probabilité de brlures.
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Descriptif d'un atelier de mareyage type

1. Principes généraux

1.1. L'atelier se compose d'un ensemble de locaux qui comprend au minimum:
- une chambre froide pour réceptionner et entreposer les produits de la péche,
achetés sous criée.
- une salle de travail dans laquelle les produits de la péche peuvent subir une
transformation plus ou moins élaborée et un emballage.
- une chambre froide pour entreposer les produits préparés et conditionnés en
instance d'expédition. ,
- des locaux annexes pour:
- 'entreposage des emballages et conditionnements.
- les vestiaires et sanitaires du personnel:
- la gestion administrative de I'entreprise.

1.2. Ces locaux sont disposés de fagon a ce que le principe de la marche en avant et
du non croisement des circuits soit respecté. La livraison de la matiére premiére et
I'expédition des produits finis s'effectuent par deux portes séparées, les opérations
successives comme l'éviscération, le filetage ou le tranchage et le pelage s'effectuent
a des postes séparés, disposés dans l'ordre chronologique des opérations, sans
croisements ni retour en arriére des produits.

1.3. Les dimensions de la salle de travail sont suffisantes pour assurer une
manipulation des produits dans de bonnes conditions d'hygiéne, et respectant les
principes énonceés au point 2.

1.4. Les chambres froides doivent étre de dimensions suffisantes pour entreposer au
minimum et séparément:

a) la quantité de matiére premiére correspondant & la capacité journaliére

maximale de traitement de I'établissement.

b) la quantité journaliére maximale de produits finis en instance d'expédition.
Toutefois, si une structure collective existe pour I'expédition des produits (gare de
marée réfrigérée), le point b) ci-dessus peut étre facultatif.

2. Aménagement de la salle de travail

2. 1. Sol

En matériau imperméable résistant aux chocs et imputrescible, antidérapant et facile
a laver.

La pente du sol est réglée de fagon a diriger les eaux résiduaires ou de lavage vers
un orifice d'évacuation muni d'un grillage et d'un siphon, avec raccordement a I'égout
public chaque fois qu'il existe. En cas d'absence de réseau d'égout public, les eaux
usées sont collectées et évacuées de telle sorte qu'elles ne puissent constituer un
risque d'insalubrité pour les produits et de nuisance pour l'environnement.

2.2. Murs et cloisons
Revétus jusqu'a une hauteur de 2 metres minimum d'un revétement lisse,
imperméable, résistant aux chocs, imputrescible, facile a laver, nettoyer et
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désinfecter. Si des éléments juxtaposés sont utilisés, ils sont jointés de maniére a
assurer |'étanchéité aux liquides.

Les angles de raccordements des murs et cloisons, entre eux et avec le sol, sont
aménagés en gorge arrondie.

2.3. Plafonds

A une hauteur au moins égale a 2,50m. lis doivent étre congus, construits et finis de
facon a empécher l'accumulation de la saleté, réduire au minimum l'eau de
condensation, la prolifération des moisissures, et étre faciles a nettoyer.

2.4 Les portes
Dune largeur suffisante pour permettre une manutention aisée et rapide des bacs,

chariots et palettes. Revétues d'un matériau lisse, imperméable, résistant aux chocs,
imputrescible, facile a laver, a nettoyer et a désinfecter.

2.5. Aération

Les locaux sont munis d'ouvertures disposées de fagon a permettre une aération et
une ventilation suffisante pour I'évacuation rapide des odeurs, fumées ou vapeurs.
Une ventilation et une extraction mécaniques seront instaliées en cas de besoin, et
chaque fois au dessus des postes de cuisson des crustacés a I'eau bouillante.

2.6._Eclairage
Il doit étre suffisant, naturel ou artificiel, ne modifiant pas les couleurs (200 lux,

minimum).

2.7. Température
Les locaux sont construits de telle fagcon que la température a lintérieur soit

compatible avec la bonne conservation des produits, quelle que puisse étre
notamment la température extérieure. Si cet objectif ne peut étre atteint par la seule
isolation des murs et des toitures, il doit étre fait appel a la climatisation artificielle.

3. Aménagement des chambres froides

3.1. La réfrigération des chambres froides est congcue de telle sorte que la
température intérieure soit en tout point:
a) inférieure ou a au plus égale a -18°C, si les produits sont entreposés congelés.
b) comprise entre 0 et +2°C, si les produits entreposés sont réfrigérés.

3.2. Ces installations sont munies d'un thermographe enregistreur dont le cadran est
placé de fagon a étre consulté facilement. La partie thermosensible du thermomeétre
est placée dans la zone la plus éloignée de la source de froid et a une hauteur
correspondant a la hauteur maximum d'entreposage des denrées. Les graphiques
d'enregistrement des températures sont datés, classés par ordre chronologique et
gardés pendant un délai d'au moins trois mois a la disposition des agents du controle.

3.3. La pénétration d'air extérieur dans les entrepdts frigorifiques doit étre limitée
autant que possible par un dispositif approprié, lorsque la porte doit étre ouverte: sas,
ecran d'air froid, bandes souples, volets a fermeture automatique ou tout autre
dispositif du méme ordre.

3.4. Les revétements intérieurs des chambres froides d'entreposage sont congus et
réalisés de maniére a étre faciles a nettoyer et a désinfecter. construits en matériaux
imputrescibles ne pouvant altérer I'odeur, le goat, la couleur ou la consistance des
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denrées, ni les rendre nuisibles a la santé, ils sont résistants aux chocs ou
convenablement protégés de ceux-ci. Le sol des chambres d'entreposage sous froid
positif doit étre congu pour permettre I'évacuation permanente des eaux de fonte de
la glace et des eaux de lavages, dans les conditions prévues en 2.1.

3.5. La réfrigération de la chambre d'entreposage sous froid positif ne dispense pas
de l'utilisation de la glace hydrique pour la conservation des produits. Cette glace,
produite par I'entreprise ou livrée par une entreprise extérieure, doit étre entreposée
dans des bacs, ou des récipients réservés a cet effet, réguliérement nettoyés et
désinfectés. Elle ne doit jamais étre entreposée a méme le sol.

4. Approvisionnement en eau

4.1. Les locaux sont approvisionnés en eau potable sous pression. Les prises d'eau
sont en nombre suffisant et convenablement disposées pour assurer le nettoyage du
sol, du matériel, ainsi que le lavage des produits.

4.2. Toutefois, les locaux peuvent comporter une adduction d'eau de mer sous
pression a condition que cette eau ne puisse pas nuire a la qualité ou a la salubrité
des produits, c'est a dire qu'elle soit indemne de toute pollution et respecte les
criteres microbiologiques de I'eau potable.

4.3. Les tuyauteries d'eau froide sont éventuellement disposées et aménagées de
telle sorte que I'eau de condensation ne puisse s'écouler sur les produits.

4.4. De l'eau non potable peu étre utilisée pour refroidir les échangeurs de chaleur
des moteurs ou des groupes frigorifiques, ou pour I'équipement de lutte contre
l'incendie, sous réserve qu'il n'y ait aucune possibilité de raccordement ou d'emploi
par erreur d'eau non potable dans les locaux de transformation et de stockage des
produits. Les prises d'eau et les tuyaux dans lesquels circule I'eau non potable
devraient étre identifiés par une couleur particuliere et nettement différente de celle
employée pour la tuyauterie d'eau potable.

4.5. Les locaux ne doivent pas renfermer de tuyaux d'évacuation d'eaux usées ou
pluviales, ou aboutissant a des fosses d'aisances, a moins que ces tuyaux
n‘entrainent aucun risque de poliution.

5. Locaux annexes
5.1. Des vestiaires, des lavabos et des cabinets d'aisances sont prévus

proportionnellement a l'importance numeérique du personnel et devraient comprendre
au minimum:

- de 1a 9 employés 1 toilette
- de 10 a 24 employés 2 toilettes
- de 25 a 49 employés 3 toilettes

- de 50 a 100 employés 5 toilettes
- plus de 100 employés 1 toilette supplémentaire pour chaque groupe de 30
employés.

5.2. Les cabinets d'aisance ne communiquent pas directement avec les locaux de

transformation et d'entreposage des produits, mais ils en sont séparés par un sas ou
sont placés les lavabos. Un écriteau apposé devrait rappeler l'obligation de se laver
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les mains aprés toute visite aux cabinets d'aisances. Des lavabos doivent en outre
étre placés autant que besoin dans les locaux de préparation des produuts a
proximité des postes de travail.

6. Matériel

6.1. Tous les matériaux susceptibles d'étre en contact avec les produits doivent
satisfaire a la réglementation en vigueur concemant les matériaux au contact des
denrées alimentaires.

6.2. Les machines servant a I'éviscération, au lavage, au filetage, au hachage, a la
séparation de la peau et des arétes, au lavage et a I'égouttage, a la fabrication de
blocs ou de portions, au remplissage des récipients ainsi que la tuyauterie, les
pompes et les bandes transporteuses doivent étre démontables ou congues de fagon
a permettre un nettoyage facile.

6.3. Les tables, surfaces de découpage, récipients, ustensiles et appareillages
divers sont constitués ou revétus d'un matériau imperméable, imputrescible, lisse,
résistant aux chocs, facile a nettoyer et a désinfecter.

6.4. A proximité des postes de travail, un ou plusieurs dispositifs pour le nettoyage
et la désinfection des outils sont pourvus d'eau sous pression a une température
minimale de 82°C ou de produits dégraissants et désinfectants autorisés.

6.5. Les récipients, emballages et conditionnements utilisés pour I'expédition ou
I'entreposage des produits sont congus de telle facon qu'ils assurent la préservation
et la conservation des produits dans des conditions satisfaisantes. Au moment de
leur utilisation, ils doivent étre en parfait état de propreté.

6.6. A défaut d'un dispositif particulier mis en place pour I'évaluation continue des
déchets, des récipients étanches, faciles a nettoyer et a désinfecter, munis d'un
couvercle a fermeture jointive sont prévus en nombre suffisant. Un emplacement ou
un local particulier est prévu pour les entreposer au fur et a mesure de leur
remplissage et dans l'attente de leur évacuation. Cet emplacement ou ce local est
équipé de prises d'eau et d'évacuation d'eau de fagon a pouvoir assurer un nettoyage
et une désinfection soigneuse de ces récipients apres chaque utilisation.
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Table d'analyse de conformité des surfaces en fonction du tonnage annuel brut (+ ou -

5%)
( ces données ne sont que des estimations, elles n‘ont pas de valeurs contractuelles.)
nbrede kg | surface surface surface surface surface surface surface surface
annuels atelier | plateforme | chambre | chambre atelier | plateforme | chambre | chambre
bruts
traités mécanisé | mécanisée froide froide aval | manuel ( manuel. froide froide aval
kg/an amont amont
(surface (surface (surface (surface surface (surface (surface (surface
minimale) | minimale) | minimale) | minimale) | mimimale) | minimale) | minimale) | minimale)
kg/an m? m? m? m? m? m? m? m?
100000 104 94 5 5 130 120 5 5
150000 107 94 6 7 133 120 6 7
200000 114 96 8 10 140 122 8 10
250000 119 96 10 13 173 150 10 13
300000 123 96 12 15 177 150 12 16
350000 150 118 14 18 184 162 14 18
400000 1565 118 16 21 189 152 16 21
450000 159 118 18 23 193 162 18 23
500000 166 120 20 26 228 182 20 26
550000 171 120 22 29 233 182 22 29
600000 175 120 24 31 269 214 24 31
650000 182 122 26 34 276 216 26 34
700000 229 164 28 37 281 216 28 37
750000 233 164 30 39 312 243 30 39
800000 240 166 32 42 319 245 32 42
850000 246 166 35 45 325 245 35 45
900000 250 166 37 47 329 245 37 47
950000 257 168 39 50 336 247 39 50
1000000 262 168 41 53 368 274 41 53
1050000 285 187 43 55 372 274 43 55
1100000 292 189 45 58 379 276 45 58
1150000 297 189 47 61 416 308 47 61
1200000 301 189 49 63 420 308 49 63
1250000 308 191 51 66 454 337 51 66
1300000 313 191 53 69 459 337 53 69
1350000 317 191 55 71 463 337 55 71
1400000 365 234 57 74 470 339 57 74
1450000 370 234 59 77 475 339 59 77
1500000 374 234 61 79 505 365 61 79
1550000 381 236 63 82 512 367 63 82
1600000 386 236 65 85 517 367 35 85
1650000 390 236 67 87 521 367 67 87
1700000 398 238 70 90 587 427 70 90
1750000 422 257 72 93 592 427 72 93
1800000 426 257 74 95 596 427 74 95
1850000 433 259 76 98 603 429 76 98
1900000 438 259 78 101 608 429 78 101
1950000 442 259 80 103 639 456 80 103
2000000 449 261 82 106 646 458 82 106
2050000 454 261 84 109 651 458 84 109
2100000 498 301 56 111 655 458 86 111
2150000 505 303 88 114 662 460 88 114
2200000 510 303 90 117 693 486 90 117
2250000 514 303 92 119 728 517 92 119
2300000 521 305 94 122 735 519 94 122
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2350000 526 305 96 125 740 519 96 - 125
2400000 530 305 98 127 744 519 98 127
2450000 555 325 100 130 778 548 100 130
2500000 561 325 103 133 784 548 103 133
2550000 565 325 105 135 788 548 106 135
2600000 572 327 107 138 795 550 107 138
2650000 577 327 109 141 800 550 109 141
2700000 581 327 111 143 830 576 111 143
2750000 588 329 113 146 837 578 113 146
2800000 633 369 115 149 873 609 115 149
2850000 637 369 117 151 877 609 117 151
2900000 644 371 119 154 884 611 119 154
2950000 649 371 121 167 915 637 121 157
3000000 653 371 123 189 919 637 123 169

Il s'agit ici du poisson brut effectivement travaillé par I'entreprise dans l'atelier
considéré et non du tonnage acheté par I'entreprise.

La chambre froide avale n'est pas exigible dans le cas ou I'entreprise peut
démontrer le chargement immédiat d'un camion réfrigéré.

Elle n'est pas exigible lorsqu'il existe une gare réfrigérée sur le site.

Les chambres froides situées en amont et en aval peuvent étre cumulées en
une seule chambre a condition que les zones soient séparées par un rideau
plastique.
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MINISTERE DE L'AGRICULTURE

ET DU DEVELOPPEMENT RURALJ

té du 1€ décembre 1952 portant nppfobﬂion du

de I

U budge: =n date du 16 décembre 199
109] de !'Office national interprofessionne!
plantes a parfum. aromatiques et medicainales est approuve.

Arrdté du 27 décembrs 1892 portant régiemantation des
conditions d’hygidne applicables & bord des navires de
péche st des navires-usines

NOR AGRGI2RE15A

Le ministre de "économie =t des finances, le minstre de ["agricui-
ture et du développement rurai et ie secrétaire d"Etat 4 ia mer,

Vu la directive (C.E.E.) nc 91493 du conseii du 22 juiller 199}
fixant les rigles sanitaires régissant ia production et la mise sur ie
marché des produits de ia pécne

Vu la directive (C.E.E) n® 924§ du conseil du 16 juin !992 fixant
les régles minimaies dhygiéne applicables aux produits de la péche
obtenus i bord de ceruins navires conformeément i I'article 3 (§ !
point a, i) de la directive (C.E.E.) ne 91493 ;

Vu ie décret ne 1636 du ! juillet 1971 pris pour ! I"application
des amicles 25B. 259 et 262 du code rural et relaif i U'inspection
sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrees animaies
ou d'origine animalie :

Vu le décret ne 84-1147 du ~ décemore 1984, modifié par le décre:
n° 91-187 du 19 février 1991, porunt appiication ‘de la ioi du
te aolt 1905 sur les fraudes =: iec faisifications en maueére de pro-
duits ou de services. en ce qui conceme Iétiquetage et ia presenta-
tuon des denrées alimenaires.

A‘rrelem :
Art 1= - Aux fins du présent arréte. on entend par :
- navire de péche : un navire armé pour la capture et ia comsena-
ton des produits de Iz péche. & bord duquel couz-G sont. even-
twellement, manipulés pour ia saignée, I'ététage. “évisceration.
I'eniévement des nageoires. ia refrigération ou la congélation :
Ravire-usine : unmmabordducueilspmdmudehpeche
subissent une ou plusicurs des operations suivantes, obligatotre-
ment suivies d'un conditionnement et évenmteflemem dun
cmbaliage : tranchage. pelage, hachage, congélation.
transformation. Ne sont pas considérés comme navires-usines les
navires de péche qui ne pratiquent 4 bord que la cuisson des
crevettes et mollusques, ou que la congélagon. dits respective-
ment navires-cuiseurs et navires-congélateurs. Ne sont consi-
dérés ni comme navires de péche ni comme navires-usines les
navires conchylicaies :
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- produit de la péche : tous les animaux ou parties d'animaux
marins ou d'eau douce, ¥ compris leurs @ufs et laitances, i
I'exclusion des mammiféres et des amimaux aquatiques faisant
par ailleurs ["obiet d'une régiementation sanitaire :

produn frars . tout produit de la péche, entier ou prépare,
n'ayant subi en vue de sa conservation aucun traitement autre
que i3 refrigeranon ;

produit refngere - 10ut produit de la péche dont la tempeérature
est abaissee par refrigération et maintenue au voisinage de la
temperature de l2 glace fondante :

- produit congele - tout produit de la péche avant subi une conge-
iauon cermettant d'obtenir i ceur une temperature inférieure
ou au pius egaie i - 18 °C. aprés stavilisanon thermique :

- produm prepare : 10Ut pmdxnt de ia péche avant subi une opera-
uon modifiant son intégrité anatomique tefle que !"évisceranon,
I"ététage. le tranchage, le filetage, le hachage :

- produir rransforme : wut produit de la péche ayant subi un pro-
cédé chimique ou physique tel que le chauffage. le fumage, le
saiage. i2 dessicanon. le mannage ou une combinaison de ces
differents procedés. Ceux-d sont appliques aux produits de la
pedn. refngérés ou congelés. associés ou non 3 d autres denrées
aiimentaires ;

- conginonnement : "operation qui realise la protection des pro-
duits de ia péche par I'empiot d'une enveioppe ou d'un conte-
nant au contact direct des produits e, par extension. cetie enve-
loppe ou c= contenant ;

- emoailage : operation qui consiste i placer dans un contenant

des produits de la péche conditionnés ou non e, par extension,

< contenant :

muse sur ie marche - la détenton ou ['exposition en vue de la

vente. (2 mise en vente, l2 vente, la livraison ou toute autre

mamére de mise sur le marché. Somt excius de_cette définition
ia vente au dewil regie par i‘amrété intermumisteried du 4 octoore

!9%2 o1 ia cession directe de petites quanmtés par un pécheur au

consommateur. sur les lieux mémes de débarquement ou sur un

marche proche :

- egqu de mer propre - eau de mer ou saumitre ne presentant pas
de comtammnauon microbiologique. de substances nocives et/ou
de piancton marin loXique, en quantités suscepubies d'avoir une
inadence sur la qualité sanitaire des produits de la péche :

- etablissemens de manmipuiation des produits de la péche ou. par
contracuion. erablissemnen: : toute instailation et ses annexes ou
ces produits sont préparés, transformés, réfrigérés, congelés,
décongelés. conditionnes, reconditionnés ou entreposés, i [ex-
clusion des centres conchylicoles et des lieux de vente en gros
ou au détail.

Ar. Z - Pour pouvoir ére mis sur le marché les produits de la
peche ds:mzs i la consommation humaine doivest, notamment,
avoir eté aprurés, conserves ¢t éventuellement manipulés 2 bord de
mwmdepedxon.lewechﬂm.mpulsiborddeunm-
usines agres, conformeément aux regies dhypéne fixées par le pré-
sent arréte. aux ttres | et [I respectivement
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Lorsque IMéviscération est possibie d’un point de vue technique et

commercial, elle doit &re pratiquée le plus rapidement possible :

aprés la capeure ou le débarquement.

TITRE I«

CONDITIONS D*HYGIENE APPLICABLES
A BORD DES NAVIRES DE PECHE

Secuion |
Conditions geseérales d'hygiene
CHAPITRE I
Conmstrucnion et équipement
A 3. - Les parues des navires ou les recipients utiiises pour les
produits de la pécne :
- sont constitues de fagon i étre facilement nettoves et desinfectes

et i éviter le séjour de I'eau de fusion de la glace i leur
contact ;

- ne contiennent pas d'objets ou de produits susceptibles _de ieur
transmettre des propriétés nocives ou des caracteres anormaux |

- leur assurent une preservation et une conservation satisfaisantes.

Art 4. - Les équipements eventuels pour I"évisceration, I'ététage

ou I'enléevement des nageoires. les récipients. ustensiles e: appareii-

lages divers et toute surface en coamc: avec les produits de ia péche

sont constitués ou revétus d'un matérisu impermeabie. imputrescible.

lisse. facile 2 nettover et i désinfecter.

CHAPITRE 11
Unilisarion et entretien des locaxx et du mazeriel
Art. & - Au moment de leur udlisation. les parues. ies recipients
ou les équipements visés sux articies 3 et 4 sont en parfait €tat de
propeeté ez en particulier. non souillés par le carburant de propui-
sion ou par les eaux sales des fonds de navire.

Art. 6. - Le nettovage des recipients. des instruments e: des
parties du navire entrant en contact direc: avec les produits de ia
péche doit étre effectué aussi souvent gue necessaire. avec une cau
potabie ou une eau de mer propre.

Y
CHAPITRE [II
Manipuiarion. conservation des produin de la péche
An 7. - Le plus rapidement possible apres leur mise 3 bord, ies
produits de la péche doivent étre soustraits 3 ["action du soieil ov de

toute autrc sourcr de chaleur. manipulés et Comserves de facon 2
éviter qu'ils soiemt meurtris et contamines.

Peuvent étre tolérées par le service d'inspection :

- T'udlisation d'instruments piquants pour le dépiacement des
poissons de grande wille ou de cecux nsquant de biesser le
manipulateur. i condition que ies chairs n'en sowent pas dete:
norees :

- Tl'uulisation de caissettes en bois pour les poissons traditionnei-
lement presentés dans ces conditionnements. 3 condition que le

bots soit neuf. brut et non traité er ne consuiue pas une source
de contammaton.

Lorsque les produits de la péche sont iaves. I'ecau douce ou de
mer ugliisee ne doit pouvoir nuire ni i leur qualite a1 2 ieur salu-
brite.

Les operations d"éviscération et ‘ou d"etérage doivenr s'effectuer de
maniére hyvgiénique et étre immeédiatement suivies d'un iavage abon-
dant. Les visceres et parties pouvant consutuer un danger pour ia
sante publique sont separes et ecartes des denrees desunees i 2
consommation humaine. Les foies. cufs e: lamances destines a leme
consommation sont conserves sous glace ou congeles.

Arnt. 8. - Les produits de la péche doivent étre soumis 2 ‘action
du froid le plus rapidement possible aprées mise 3 bord. Toureiois.
cente disposition ne s'appiique pas aux nawires & borc desqueis .
- les produits soat maintenus a :"état vivant :
- la mise sous protection du froid n'est pas reaiisabie d'un pownt
de vue prauque. Dans ce cas. les produits ne doivent pas étre
conserves i bord plus de huit heures.

La gisce utilisee pour la refrigeration des produits est fabriquee
avec de I'cau potadble ou de 'eau de mer propre et entreposée avanmt
son uglisation dans des conditions interdisant sa contamination.

Art. 9. - Le personnei affecté aux operations de manipulation des

produits de la péche est tenu d’observer une bonne proprete vesti-
mentzire et corporelle.
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Section 2
Coaditions particuliéres SMhygicne
CHAPITRE I

sanisfaisante des produits de la péche pendamt pins de vingr-quazre bemres

Ar. 10. - Les conditions générales d hygiéne définies i Iz sec-
tion | precédente sont applicables 3 bord des navires visés au pre-
sent chapitre.

Des arrétes des ministres charges de Tagriculture et des péches
maritimes pourront etablir en matiére dhygiéne des dérogations ou
des obligations supplemenmm pour tenir compte d'eventuelles
caracteristiques specifiques de certains navires de péche.

Ar.. [l - Les navires doivent étre tquipes de caies, de conte-
neurs teis que les caisses de bord ou de citernes pour ['entreposage
des produits de la_péche 4 I'état réfrigere ou congeié. aux tempera-
tures prescrites. Ces équipements som: separes du compartiment
machine e des locaux réservés i ["équipage par des cloisons suffi-
samment etanches pour éviter toute contaminatioe ou rechauffement
des produits entreposes.

Ari. 12, - Le revétement intérieur des cales, conteneurs et citernes
doit étre conforme i la régiementation relative aux materiaux au
contact des denrées alimentaires. Il est constitué d'un matériau
etanche. lisse. impermeable. facile i laver et 3 désinfecter. En cas
d’empioi de peinture. celie-ci doit étre lisse et entretenue en bon état

_ et ne pas transmettre aux produits de la péche des substances

noqves.

La glace utilisec est en quamrité telle qu'an ement les pro-
duits aient i cceur la temperature de la gisce foadante. La_glace est
repartic de fagon 3 assurer une réfrigeration efficace et homogene.
sans que les morceaux ou l'eau de fusion ne risquent de détériorer

les produits.

A 13. - Au moment de leur utilisation. les ponts de travail.
I"équipement, les recipients et les cales soat en parfait étar de pro-
prete. lis sont soigneusement nettoyeés aprées chaque usage au moven
d'eau potabie ou d’ecau de mer propre. En dehors du temps de tra-
vail, e petit matériel est entreposé i I"adri des souiliures.

Une désinfection, une désinsectisation ou une dératisation. est rea-
lisez chaque fois Que cela est nécessaire. Si elles ne sont pas: revétues
d’uz maténau imputrescibic. ies cales sont repeintes en tant que de
besoin. Toutes ces operations d’assainissement des navires sont enre-

Les produits de nettoyage. désinfectants. insecicides, peintures. ou
toutes substances pouvant présenter une certaine IOXicité, sont auto-
nses. entreposés dans des locaux ou des amoires verrouillées.
conformément i la regiementation sur i3 securté des nmavires et un-
lises sans nsque de contamination de produits de la péche. -

Ar. 14. - Les armarteurs ou leurs representants s assurent que les
membres d’équipage sont en possession d'un cenificar médical d"ap-
titude. lis prennent toutes les mesures necessaires pour écarter du
travail et de la manipulation des produits de la péche les personnes
susceptibles de les contaminer, jusqu'i dispantion avéree de ce
risque.

CHAPTTRE 1]
Nari ..

Ar:. 15 - Les navires équipés pour le maintien en vie des
poissons. crustaces et mollusques, sans autre moven de conservauon
a bord. dits navires-viviers, somt soumis aux conditions generales
dhvgiene figurant a {a secton 1.

CHAPITRE Il
Navi .
Ar.. 16. - Les condiuons géneraies ¢t pamiculieres dhygiéne
définies precedemment. 3 la section | e i la section > chapitre Ie
respectivement. sont applicables 2 bord des navires-cuiseurs.

Arz. :T. - Les navires-cuiseurs comporien! ay mowmns des dispo-
sitifs e: outils de travail teis que tabies ge découpe. recipients.
bandes transportcuses €1 COuleaux. € materiaux lisses. resistant a ia
corrosion. faciles i nettover et 2 désinfecter.

La cuisson des crevenmes e mollusques respecte ies dispositions
définies a I'arucie 37 suivant : le fabncant =t notamment tenu de
faire regulierement effectuer des contréies microbioiogiques de sa
sroduction.

Les navires-cuiseurs font ['objet de ia pant gu service d’inspecuon
d'un earegistrement particulier.

CHAPITRE IV

Art. 18. - Les conditions générales e paruculieres dhygiene
définies precedemment, 4 1a section | et 3 la section 2 chapitre 1=
respectivement. sont applicables 4 bord des navires congélateurs.



Art 19. - Dans le cas d'wne congélation en saumure, celled ne
mmwmmdemnmlsm

Art. 20. - aavires doivent disposer d'instailatons d'une puis-
.neeaipdﬁl:eMpommlcpm@nqehw
un abaissement rapide de température et les maintenir dans les
wdmad'mpoa;eiclt(mplus.queﬂequmnhm.

Toutefois, en raison des impératfs techniques liés i la méthode de -

ynservation et i la manutention. pour les poissons entiers, congelés

. saumure et destinés 3 la fabrication de comserves, des tempéra- |

res plus élevées

&re tolérées, ne devant toutefois pas |

spasser -9 *C. Une dérogation telle que préevue i lartcle 40, :
suxiéme alinéa. du présent amété. peut dre accordée en matiére de |
:mp«zmtedennspondccupoisonsjmqu’ihwnsw{emdm :
. mesure oG, i l'arrivée, la température 2 czur des poissons est

=stée inférieure 3 - 9 *C.

Art. 21. - Les enceintes d'eatreposage sont munies d'un systéme
i ent de la température.

Les graphiques d'enrcgistrement .

.es agents d'inspection pendant un délai d’au moins tois mois.

CHAPITRE V

Nevires équipés pouwr lg réfripération en ean de mer
Art 22 - Les conditions

#frigiration des produits de la péche dans ['can de mer
.u moven de la giace ou de movens mécaniques.

At 23. - Les citernes somt équipées d'une installation adéquate

i‘egn de mer 3 = 3 *C en six heures au pius aprés le chargement e
. 0 C apres seize heures au pios.

idés et memtoyés aprés chaque déchargement avec de I'eaun potabie
su de I'eau de mer propre. Le remplissage est fait avec de l'ean de
3er propre.

Art. 24. - Les citernes disposent d'un appareil pour enregistrer
:utomatiquement 1a tempéramre dont la sonde est placee dans la
sarde de la citerne ou la tempérarure est la pius éleves.

Les enregistrements portemt de facon dzirclzdne‘c:le”uumém
:sdmmnmmmmmeihdxs_pwnonds
:gents d'inspection pendant un déai d’au moins un mois.

» TITRE I
CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES
ALUX NAVIRES.USINES
Secnon |
Coastraction et équipemest
~ 25. - Les pavires-usines possedent au moins : :

a; Une sire de réception i bord des produits de la péche. concue
= disposée en parcs de dimensions suffisantes pour permemre la
séparation des appons séquentiels. Cemte aire avec ses ééments
iémontables éventuels est zisément nettoyabie et conque pour pro-
:éger les produirs de ["action du soleil, des intemperies et de toute
source de souillure ou contaminaton. Elle comporte un systéme de
-onvoyage des produits vers les lieux de travail, qui respecte les
- d’h}m‘a‘ .

~egles e .
b} Des licux de travail aux dimensions suffisantes pour permettre

.a préparation et la transformation des produits dans des coaditions
4"hygiene convenables et concus pour éviter toute contamination des
oroduits. Les Heux de wavail sont séparés de ['emplacement réserve
1 "entreposage du matériel d’emballage et de didonnement et de
seux réserves i [entreposage des produits finis. Ces derniers lieux
ant des dimensions suffisantes, sont facilement nettoyables et com-
sortent une cale spéciale pour entreposage des sous-produits au cas
3u une unité de traitement des déchers fonctionne a bord :

z: Des équipements spéciaux pour évacuer soit directement i (3
Jer. soit, si les circonstances ['exigent, dans une cuve éranche spe-
siale, les déchets et produits de la déche impropres a {a consomma-
Jon humaine. Si ces déchers sont stockes et traités a2 dord en vue de
.eur assainissement, des locaux separés doivent #re prevus 2 ot
isage .

d} Une installation permenmamt ‘approvisionnement sous pression
sn eau potable ou en zau de mer propre. L'orifice de pompage de
“esu de mer est situé a un empiacement tel que la qualite de I'eau
psompée ne peut ére affectée par le rejet a Ia mer ni des saux usees.
ai des déchers, ni de ["eau de refroidissement des moteurs :

¢j Un nombre approprié de vestiaires, lavabos e cabiness d'ai-
sances, ces derniers ne pouvant ouvrir directement sur les locaux ou
les produits de la péche sont prépares, transformés ou entreposés.
Les lavabos sont pourvus de moyens de nettoyage, de désinfection et
d’essuyage répondamt
pouvant &re actioanés i la mamn

At 26 - lieux oG I"oa procéde i la préparation e §
formaticn ou i la coagéiation des produits de la péche comportent :

a, Us sol antdérapant, facile i getover et 3 désinfecter. L2
les structures et appareils fixés au sol doivent ére munis de dispo-
sitifs d'écoulement de aille suffisante pour éviter une obstructo
par des déchets et permeure une évacuagon rapide de 'eaq ;

b Des parois et des plajonds faciles 3 nentover. en particalier au
niveau des tuyaux. chaines ou conduits électriques les traversant :

¢; Des drcuits bydrauliques disposés ou proteges de facon qu'une
fuite évenmuelle dhuile ne puisse comtaminer les produis de la
péche :

d) Uge ventilation suffisante ez, le cas écheant une bonne évacua-
tion des buées

e: Un éclairage suffisant :

§ Des dispositifs pour le nemovage et la déminfection des outils.
du maténiel et des installations ;

p Des dispositifs pour le nentovage et la désinfecion des mains,

f

a

=]

. pourvus de robinets non manueis et d’essuie-mains 2 usage unique.

sont conmservés i la disposidon |

Art. 27, - Les dispositifs ez les oudls de travail, noamment les

- tables de découpe, les récipients, les bandes wansporteuses, les

machines i éviscerer et a fileter, sont en matériaux lisses, resiszant a

* la corrosion par I'eau de mer, faciles a nettover et 2 désinfeczer et

générales et particuliéres d'hygiene
=5 précédemment, 4 la section | et 4 la section 2, chapitre I, opee poyr
:._.civement, sont applicables 2 bord des navires équipés pour la .

maintenus en bon état
Art 28 - Les navires-usines qui congelem les produis de la

péche disposent d'une instaflation d'une puissance frigorifique suffi-

a; Soumentre les produits 4 un abaissement rapide de temperature, -

' permemam d’obtenir i cceur au plus - {89C

aux exigences de ['hygi¢ne et de rodiners ne -

Les citernes et svstémes de circulation doivent ée complétement - au moms OIS mots.

by Maintenir dans les cales d'entreposage les produits 3 me tem-

- péramure conforme.
wlemp&};eakﬁhpdgrgpdemg.mhomm
a tempéramure interne et pour refroidir le mélange de poissons e ent de la tempé Les graphiques & : “ont

_Les caies d'entreposage doivent étre munies d'un systeme d'enre-

conserves 2 la disposition des agents d'inspecion pesdamt un délai

Section 2
Hygiese des produits 2 bord
Art 9. - Un membre d'équipage est rendu -esponsabie par ar-
mateur ou son représentant de la qualité sanitaire des produms de ia
péche. Il est invest de ['autorité nécessaire pour faire apoliquer a
bord du navire-usine les bonnes pratiques dhvgiene = respeczer les
prescriptions de ia présente section. [l teat 2 la dispesmion des
ageats d'inspection le programme de contrdle =2 de venfication des

. poinis citiques, un registre sur lequel sont consigness ses observa-

tions ainsi que les enregistrements thermiques.

CHAPITRE I
Utilisation er entretien des locaxx et maxeriel

Art 30. - Les conditions généraies dhygiene appiicabies aux

locaux et aux matériels sont les suivantes :

- le sol. les cloisons et les plafonds, les équipements e ie matériei
utlisés sont maintenus en bon état de proprete e d'sntretien =t
ne comstituent pas une source de contamination pour les pro-
duars travailles ;

- la destruction des rongeurs, insecies et oute ot vermine est
svstémariquement effectuée. Les ranicides. insecticides zimsi que
les détersifs, désinfectants et autres substances autorisés pouvant
preseater une certaine toxicité sont udlisés sans nsquer d'af-
fecter le matériel et les produits et entreposés dans des locaux
ou armoires fermant a clé ;

- les iieux de wavail, les outils et le matériel ae peuvent &re ug-
lisés que pour ['¢laboration des produits de la pécae. sauf déro-
gation accordée par les agents d'inspection :

- "yuiisation d’eau potabie ou d'eau de mer proore s imposee
pour tous les usages.

CHAPITRE I
Manipuiation et entrepasage des produirs de la péche

Art Il. - Les manipulations des produiss rais seTecuent de
T-niere hygiénique. Immediatement apres ‘etétage = “avisceration
ies croduits sont laves abondamment.

Les filets ct iranches sont preparés en evitant contaminanon. souii-
iure =2 ‘out débns organique, sur un smpiacement different de csiui
utiise pour ['#tétage et I'éviscération. ou is 1e séjourneat que ‘e
lemps aecessaire.

Les filets, tranches ou autres morceaux de poisson destinés 2 étre
veadus frais sont réfrigéres dés leur préparation et isolés de Ia glace
évenmeilement utilisée et si nécessaire, des parcis de [emballage
par une peilicule protectrice. Ceux soumis i congélation sont pro-
teges, individuellement ou en bioc, de 'oxydation et de ha déshvdra-
ation soit par givrage, soit par une pelilicule appropoée et i néces-

emballage

. saire, isolés des parois de I
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Les viscéres er les partics pouvam constimer un danger pour
santé publique soat séparés et écares des produits destines
consommation bumaine. _

M,;_wmm.mmpmumgmonm
font aux exigences de l'article Sld’plmdeax. )

vires-usines disposent d'une installation de congélation e
Les oa i frigotifique suffisante pour soumenr:

n
h’

de
les produits de 1a péche i un abaissement rapide de temperature e
pour les maintenir dans les locaux d'entreposage a - 18 *C au pius.
quelle que soit la température extérieure. )

Les locaux d’entreposage sont mmnis d'un systeme d'enregisue-
ment de température. Les graphiques d'enregistrement doivent émre
gardés i la disposition des services d'inspeciion. au moins peadant
la periode de durabilite des produits. o

La décongélation éventuelle puis la manipulanon des produits de
la péche 2 tansformer s’effecmuent dans des condidons d™hygiene
appropriées. Les produits restent 3 Pabri de la contaminanon et de
I'eau de fusion. ne subissent pas d'éiévarion de tempéramure exces-
sive et sont traites sans délai.

Art 33. - La wansformadon des produits de la péche ne saurait
intéresser que des matieres premiéres. fraiches. congeiées ou décon-
gelées, sarisfaisant aux exigences sanitaires des articles 31 et 32 pre-
ceédents. o

Le responsable de la qualité défini i ['article 29 du present arréte
dent le registre des traitements de transformation appliqués < le me:
a dispositon des services d'inspection pendant un délai au moins
éplahpéﬁodedemmﬁmdnpmdﬁnbmmd&
tdnés i inactiver ou détruire les micro-organismes pathogénes ou
construant un élément important pour assurer la conservaton doi-
vent ére reconnus.

Les conserves sont preparéss i ['aide d’eau poubie. Les lots de
fabrication sont identifiés ez échanrllonnés pour comtdles d'effica-
cité dv waitement, de conformite micTobiologique et d'imtégrité des
récipients.

Les opérations de salage et de fumage doivent s'effectuer dans des
locaux séparés ou dans des endruis suffisamment écares et si
besoin. ventlés pour ne pas affecter les autres locaux ou :mp}.z_c;-
ments de travail ou d'entreposage. L= sel e ies matériaux udiises
pomesop&admwntpmpm.d@omdenocvu_:.mac
maniére 2 ne pas contaminer les produits er entreposes i 'écart.

La cuisson de crustacés et de mollusques doir &re suivie d'un
refroidissement rapide. Effectué i I'sau potabie ou i I'ecau de mer
propre, il est poursuivi, si aucun autre moyen de comservation a'est
utilisé, jusqu’d température de la giace fondante. Le décomicage e le
décoquillage sont pratiqués en ¢virant 13 contaminarion, notamment
par nextoyage rigoureux et désiniection réguliere des mains, des sur-
faces de wravail et des machines évenmueilement utiliséss. Immeédiate-
ment aprés ces opérations. les produits cuits som congelés ou réfn-
geéres puis entreposés dans les caies ou conteneurs adéquats.

La puipe de poisson est préparée sans déiai 3 pardr de mariéres
premieres exemptes de visceres e lavéss au preaiabie. i1 'aide de
machines qui doivent ére netovées au moins toutes les deux beures.
Apres sa fabrication eile est immeédiatement congeiéz. ou raifinés e
congeliée, ou incorporée dans un produit destiné i congelanon ou
traitement stabilisateur.

Art 34. - Le conditonnement et I'emballage des produits de la
péche doivent s'effectuer dans le respecz des régies d"hygiéne.

Les maténiaux udlises pour "emballage e: ceux suscepubies d'en-
trer en contact avec les produits. doivent étre conformes 2 la regie-
menmation relative aux matériaux an contact des denrées alimen-
taires. Ils ne doivent pas en altérer les caractéristiques
organoieptiques ou leur transmettre des substances nocives et sont
d'une solidité¢ suffisante pour em assurer la protecton efficace.
Quand utilisés pour les produits maintenus sous giace. iis doivent
permentre I"écoulement de I'eau de fusion.

Sauf dérogation officielle. le matériel d’emballage et de condition-
nement ne peut &re réutilisé. Avam son empioi il est sarrepose sepa-
rément, 3 I'abni de la poussiére et des conmtaminanons.

Art 35, - Lors de leur enueposage et de leur Tansport. ies pro-
duits de la péche sont maintenus 3 "abri de la comamination et aux
temperatures de réfrigération ez de congsiation sxigidies ou. pour les
produits ansformeés. aux temperatures inscrites sur .'smoailage. spe-
cifiées par le fabricant ou fixées regiemenrairement.

Une déroganon aux obiigations définies 2 !'aiinea precedemt peut
éwe accordés par les services veiérinaires pour e Tamsport des pro-
duits de la péche congeiés. iorsque =s produis sonr Tanspores
d’un aavire-usine vers un établissement de manipuiation pour v ire
décongeiés dés leur arrivée en vue d'une préparation accompagnee
ou aon d'une transformation. 22 que ia distance 2 parcounr sst
courte, n'excédant pas S0 dHiometres ou une heure de Tajes.

Art 36. - Les obligations en matiére de parasites de paissons
applicabies i terre dans les érablissements de manipuiation des pro-
duits de la péche s'appliquent i bord des navires-usines :

- contrdle visuel en vue de ['Elimination des parasites « des

poissons et parties de poissons manifestement parasitées

- assamnissement par congélation :

- anestation de traitement pour mise sur le marche.

CHAPITRE (11
Personnel
Ar 57. - Sous le contdle du respomsable de la qualité défini i

* l'artcle 29 du présent arrété. le personne! de manipulation et prépa-

raton des produits de 12 péche est ieau i la plus grande proprets,
En parnculier : il doit porter des vétements de travail appropries,
proprss 2t des coiffures eaveloppant completement la chevelure : ji
doit se iaver les mains chaque fois que de besoin e: au ‘moins 3
chaque reprise du wavail et recouvrir ses blessures aux mains d'un
pansement etanche : eaufin. il ne doit ai fumer ni cracher. bowre ou
manger dans les locaux de travaii et d'=nwreposage des droduits.

Ar. 38. - Les armateurs, leurs representans ou ies responsabies
de ia quaiite définis a article 29. preanemt ies mesures aecessaires
pour scarter de 13 manipulation des Jrodwits de la pécae le per-
sonne: suscepuble de les contaminer. jusqu'i dispanition averes de
ce asque.

Lors ge son recrutemest. out memor: de Uiguipage affecte 1 s
travaii doit éme ea possession du Serxificar medicai 4°apurude a c=ze
affecanion. Quwre la capacite i naviguer. cette ritude =st reguiiére-
meat verifiée medicalement.

TITRE [T

DISPOSITIONS GENERALES
CHAPITRE [«
Agrement sanirgire des aavires-esines

Ar. 29. - Ex madére d'agrément sanmaire. sont apolicadies aux
navires-usines ies obligatdons définies dour ies <rabiissements de
manipuiaton des produits de la pécae.

Avant mise e3 acvite de son aavire-usine. put armateur ou son
representant doit adresser au prefer -direcewr des servicss veteri-
naires) du dé?anemcnt ou 2S5t dase: unité e demande d"agre-
ment valant declaranon. Cente demand= sompone ies ‘ndicanons sui-
vantes :

- identite ou raison socaie, comiciie ou sege socai- du décia-

-ant

- principales caracietisuques ae unite :

- designation du Tesponsabie Je 2 Juaiite i Yorcd srevu a
acie 29 :

définition des produits s .

- pat des installations ou somt mampuies ies prodwirs de ia
Décle avec aotice indiquact ies Heux & TZmupement:de Tavail
d’eatreposage des produits brurs &z fims = dss -onditonne-
@ears ¢t smballages. 2insi que ie =rcuit des dearmes. )

La demande d'agrement doit ére rezouveiés : cmaque smangement
d’expioitant et iors de toute modificanon imporiante Gans “installa-
ton des lLicux de travail &t d’emmeposage. ie=r amenagement ieur
equipement e2 leur afeczanion.

Le directeur déparnementai des semicss veterinaires adresse copie
des demandes d’agrement ou de renouvellemenr au direczeur des
affaires maritimes. pour consuitanon dans ie domaine de ses sompe-
tences. i s'assure que les navires-usines concsmes sausiont aux dis-
posinons du present arréte.

Car-

Ar 40. - S'il est reconnu comforme. chaque aavire-usine est
agres par ie ministere de [‘agricaiture. I regoit un aumero d'agre-
Ment qui est OMINUNIQUE 2UX responsadies & pour informarion. aux
direczeurs dépanementaux des aifaires nantimes conceraés.

At 41. - Les navires-usines :zcomnus nom conformes peuvent
ftre agrees par le ministére de igncuiture = cecevoir un sumero
d’agrement i ttre dérogatoire. sis -empiissent sxpressememt les
conditions suivantes :

- ils exersaient leurs acdvites i ‘2 date du 3! décembre (99! :

- lis mettent sur .e marche jes jroduits Iveiéniquemexnt satsfai-

sants ; .
- ‘s en font ia demande. dlimemt -usufies. ssoruwe iun sian =
dun Drogramme 3¢ 3vaux orecisae: ies dgias Jans .esgueis (is
pourront 4Ire mis sn onformute.

~&s sxigencss d'iCuipement s 2e swuctures souvant ‘airs opiet
d'une Jerogauon sont jonness =z innexe.

Art - LSS Davires-usines sont :nscTS sur i3 Liste officzeile des
2AVIFes-ysines IgTES J0ur une dures e QUAITe ams. TEROUVEIADIE sUr
demande. sauf’ agrememt 2 atre dérog..oire 08 s de suspeasion ou
de retrant d’agrement

Lorsqu'une ou plusieurs des obiigations auxquelles "agrement est
lie me sont plus respectees ou 3¢ le somt pas dans .es délais
convenus en application de I'articie 41 précédent. la suspension ou
le retrait de !"agrement somt prooonces aprés comsuitanon du direc-
teur départemental des affaires mariames dans le domaine de ses
competences.

-
.



CHAPITRE Il
Contrile sanitaire e surveillance des asvires de péche.

des agvircs-asines e de leurs produin
Arz 43. - Les produits de la péche desunes 3 la consommation
numaine ainsi que ies navires de péche et les navires-usines soat
soumis i contrdle samitaire ¢: surveillance de ia par des profes-
sionnsis et de la par: des senvices dlinspection. Les services veten-
nairss peuvene e Sas G Desoin. mandaier des agents pous SXETS=

\e controle sannairs dans ies ports situes a 'Zwranger.

A= 44, - Des aritss comjomts Gv mumstrz sharge de lagmicui-
sure. dt mimstre shatpe des péchss mamiimes 2 du minisT Sparge
3= iz consommauor défiussent ies mogaiitss d'appiicauorn par ies
~ssponsabies des navires de piche des autoconwrdies el aotamment
de ceux intéressan: ia muctobiciogis de la productiot dss aavires-
Zuiseuss. prevus a 'atucie [T presedent .

A pord des navirss-usinss ie responsabic des 2 quaiits dsfim 2
arucie 29 du preszac arris me: =z piacs un systeme d autocontroic
seion ies Principss rTIENUS Dour iec siapiissements de mamipuiauon
des produits de la pézhe 2 temre.

Arw 4S. - Les services veteminairss son: habilites dans ies ports 2
sontrdier 2 bord Uhygiens = ia conformité des instalianons un!}se:s
pour comserver, preparsr ou transiosner des produnts de 12 péchs,

2insi que la salubrits de c=s produits. Toutes les parties des aavires,

concemmées doiven: rester livrss d"acsEs pour ¢= conurdle sanjtairs.

Ts¢ services vétérinairss som: associés dans ie Gomaine des leurs
atibutions aux wavaux dess commissions de visites annuefles aux-
- ‘es sont soumit ies navirss de piche en appiicatior ds iz regle-

ton sur 12 sesume mantme.

_=c contrdies <avpisne. d: conformité e: de saiubrit? omt iieu i
Sorc =r tant que de desoic = ar moins une {ois Par ar. s POsN0IT
a Cocsasion de ces visites annuelies.

Les servicss vettrinaires memen: sn piace pour ies navirss-usinss
an systeme de conwdi: = 32 surveilianc: anaiogue au systems =220l
2 tzore pour ies siabiissemenars de —anipuiatior des produitc de ia
sézae. I est notammen: verifi¢ que ies conditions C'agrameat sont
‘oujouss rempiies : progu:s manipuies corresismsal. ioc2UX :astalta-
uoms = instTUMSnrs 1PRUS  propres. persoaneis rIspelusux as
“zvgéae o2 documents s2niairss tenvs 2 jour

Sans prijudics des disposmons du déze: du ~ décsmors 1984
modifi¢ susvise. uns xTarcus sanitaire sompoman: Uidenuficazon du
azvirs-usine sxpscitsur Ge oroduils de Lz péchit =St 2apposes !

- sur iss smecaliagss c=s proguits issus du aavirs-usine SSnceTa

e sur i2€ SONGINOANTM=Ars a=stinec 2L SONSOMIGAISUT oAl C

- Ou sur ies Gogumsents asTompagnan: S35 JIOCUIL.
Lz marque sam:‘z..': doi: zompomsr iz indicauons sunantss Suw
son: sztouréss C'uns Dancs ovais. Dans 2 paruT sudEnmts LIFuTT
=z maiuscuies d'impnmens iz ismre T ov iz mo: FRANCE. Dans ia
Saruc mediane =52 pomf e numsToc Jagremexnt 3L 2aviTe-usine oV
©x arusies 4C =t 4] pressdenrs. Daps i@ parue iniéneurs vizx: s'ins-
snire en majuscuies Cimpnmesris je sigie C.2.2 L= sumsto Jlagre-
mea: =x formsé : :
- du numero minesaiomigus Gr dspanemem Ju por: <'3Nache
tnombre a deux shifirss: .
‘¢ numéro C¢ordre du nzvire-usine :mombr= & o Zaiffres
:inscrivant dans iz ssguencs d=s aumercs 2'ordrs des =zadiisse-
ments Gu dépariemen: agress our iz mamipuiation dss srogurls
de ia péche: :
- d=s deux ietrss PP oo majuscuies 'impnmens.

ZHAPITRE I
Disposirions finaies

Arz 46, - Les disposiuons du presem: arriie sont appiicapies a
sompter de la datz de s2 pudiicauon.

_e=s navires-usines rsconnus confjormss soni agreSs sn appiization
de Uamicie 40, av pius ard ie ie -anvier 1963 Lss navires-usines
T2cORNUS 70R Somiormes z Ju: e appiication 3T atums Sl =St
accordés une dérogauoz. Seuveni Dour se conformer aux sondiions
Gzess au ditrs Il Densfizer Z'up dsiar suppiememtarz exTiamt e
. decembre 100f.

_ss navirss de DéThs. ssion .sus zadacié @ SSRSETVET @ ICTC Lo
proawits = 2 ies preparst. dorvent Care Uobet Ser amsnagemsar
or=mvus av utrs ' Lz mise em zomiormute imiernem: dans 3e:
defim: par ies semvicss veismnairss em ioncertanion 2VeT iSs aTmalsl
interesses ot ies commussions 3¢ visizer annueliss Ztess & 2Tl
oreszdenl Par dérogation. zame i 2c ges navires sguIDes 20UT .2
TeINIESTAUON 2n 23y 8T meT Iu: csmipilsseal SXPressement X SONTE
Joms iMDOSZSs aux Javirss-usines par Carucie 42, 53 déla 3z suse

i 1

ap

[
“noe

a

=n conformué aves jes sxigsnces defimes par [ arusic 24 nT saunan
depasser it 51 décsmore (90%.

AsL 47, - L'amrdtz qu (e« ozoobrs [§7F porant ~sgiemennation 325
conditions d’hygiens appiicadies : bord des aavirss de pécne Z2ptu-
rant des produits d¢ ia ms: =5z aprogs 2 compter de ia date <"2ppii-
zauon du presen: aTrits.

N

Art 48. - le direteur generai de l'alimenutos, le directeur
genéral de la concurrence. de la consommation & Ge la répression

des fraudes et le direxeur des péches mariumes o des cultures
marines sont charges. chacun en ce qui le concemne, de lexécution
du presext arréte. qu: serz pudiie au Journai officer de la République
{rancause.
Fait a Pans, iz 27 décemors 1992
Le munstre de lagriculture
e du deveiopoemen! rurai.
Pour iz gumstre « par délégaunon :
Le direcieu genere: de !'aiimentanior.
o.-F. GUTHMANN
e mumsire de leconomue e des iinance:.
Pour ¢ ministre =2 Dar déisgatior :
e awrecteur genera. ae ic Sonsurrence.
ae .g consommaiior.
€ de ic repressior. der ‘raudes.
C. BABUSIALX
Le secretarre d°Z:a1 ¢ ia mer.
Pour ie secretairs d'Stat =2 par délsgauon :
Le directeur des péches maruumes
e: des cultures manmnes,
C. BERNET

ANNEXE

Exigences de construcrion et d'tquipemes: des pavires-gsines .~
pouvant faire 'objer de dérogatioas provisoires

Beyven: Taire Uodim d: dirogations provisowss les points ci-
d=ssous de aruzie 25 aux conditions survantes :

a; Ez o= Jui comeetas aire de recsptior. que :es produits soisal
a Uabri du sosii Cos intempeniss amsi gue de outs source dT souil-
iurs ou ds contamin2uor :

: 3 e gui tonsemas iss ileux de wavail Jue soit svitee la conta-
;inagor dss Produils =l 2@ ST Jui COMCSTRS leuT sntreposage, que
.23 produns Tnis soi=nt tonservas a dord zux soncinons de lempera-
rs TsJuses .

4. Dermisre prress. Que ies Droduits ne dJwissest &re contamines
Dar =S =2ux ussss. (2% desiels = sz 3= r=Toidissemen: des
moteuT |

e. Tue is

¢ iz Dersonne. T2MDUIAND ies DTOGUILS de 2 pésde puisse ST
.aVer 125 mACS aDros Uszgs 3ot SADinels & aisancss.

Bayven: lairs odie: de JsToganons DTOVISOTS iss Dolats -
dessous d= Uaruciz 28 ¢

2 A congiuorn JuT it 5ok soismt ' = s

i€ 30iTHt nENOVS = Stumiectes e facon
adeguate ©
brr= &

. 2z o= gui conceTs iss TODINSIS o sSSwie-masSs.
L=s disposiiis = oudis 3= Tavai: psuveal, 2 SUT de dirogauorn
orowisoire. 3= pas e conformes aux dispositions d= Carucis 1T, @
conditior <"Zrs mainteaus 23 don «aL

Arrété du&m 1992 .portant régiementation des
conditions  dhygidne™ applicables dans les établisse-
ments de manipulation des produits de la péche

NCR AGRGI2026184

s mimstrs de iconomis =t des [inances, (= =umistre de !lagricul-
wure et gu dévejoppemsn: rural et ie secrezaire 27Iim i ja mer

Vu ia diresve C.Z.Z., n¢ 91497 qu comser du 2 juilier 199!
ixant iss T=giss saniairss "egisSSan: i3 ProQuSIOE =L ia muse sur e
marche 32c croquiss d2 iz peade

Yy .a direzuve (C.Z20 ¢ 5I.7 gu conss=i 3u (€ jéviier 1992 por-
:amt modiftzzuorn = muse o tour de la sire=uve C.ZLZ.. ne TT-99
ce:auve @ 22T Dropismst

saniiarss =nomaustr 2'ssdangss nTacom-
Srocwis @ osase 2= viands o Docdifiant i3 dirscuve

TT.83€¢ Ju It uiller (€71 or sour 'appiication

=2 282 2u zode rura: = =i 3 linspecuon
H airative 32 3mmaux vivanm s o= denrses amimaies
v S'omgine imimare |

Vu .2 degrTel ¢ AL 14T v T gecsmore (9%<. =odifie par Lo Jecrer
e KT (¢ Tevmer 1901 Soman: apsu=uor 3 .2 .01 du

< aout (%I sur izs Trauoss e ies aysificanons :m mauere 3e Dro-
suits oy 32 S=IVISIS. =N 3T Ju: Ioncamme [ suguetage ot i3 Drisenta-
406 ass dearsss aiimentairss |

Vu Tarrérz du ¢ fEvner (1972 modific regicmenzamt ies conditions
d'hvpiene reiauves au ranspor: des denress penssadies .

Vu Uarmrete 3u i dessmore 1979 modifie reiand aux STiterss micro-
sioiopiques auxquels doivent sausfaire ceraines gearess amimaies ou
d’'ongne 2mmais.
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Asrétent ©

Art. le, . Aux fins du présent arrété. on eatend par -

-mbwamuhmdcmdrhmomw
contraction. éablissement : toute instailanon et ses annexes oy
ces produits, et éventuellement d’autres denreées alimentaires,
sont prépares, transformes, réfrigéres. congeles. décongeies.
condinoanés. reconditionnes ou entreposes. Somt inclus cans
c=nte définition les eantrepdts (rigorifiques ou ne sont stockss Jue
des produits de la péche. Somt excius ae cente définiuor .es
lieux de vente-en gros. les centres concaviicoles =t ies iieuz as
vente exclusive au dewii. Lorsque des proguits concsrnes Dar 2
directive (C.E.E.) n* 9.3 susvises sont siabores pour mise ST a2
marché en [&at ou pour incorporation 3ans des produits Tass-
formes définis par ie present arrite. les stablissements goivent
satisfaire aux condinons fixess su appiicauon de iadite cirzc.
tive ;

- vente en gros: la d'a::mon ou i'sxposinor. ia mise en vells et
ia vente 3ux professionneis s proguits Qs ia pésas prassaiss
dans leur smballage ¢z ou dans .eur conditionne=mizat d'ongae.
sans qu'l v ant modification gu comteaw. Dans ie =as sonurars,
les produits sont reputés provenir d'un ..amxsseme:u

~ muse sur le marché : 1a détention ou i"=xposition =2 vus 3t 2
vente, la mise en veate. la veate, la iivraision ou touts auxe
maniére de mise sur le marche Somt exciues de cente défininen.
hvemmdeuﬂmgepu"mmmmmc:dn«iocom
1973 ehmmmaeaemmsp&upeme’xw
consommateur sur ies lieux mémes de dibarquement ou su- un
marché proche ;

- produit de ia péche : wus les animaur ou pardes d'animaux
marins ou d’eau doucs. ¥ compris leurs ccufs et laitances. 2 ex-
clusion des mammiferes aquatiques. des grenouilles ez des ami-
maux aquatiques faisant par ailleurs i"odjer d'une regiems=ta-
don parucuiiere ;

~ produir d'aguacuiture : poxssons ou c:us:zm nés ez SADUVIe U
caprures i é1ar juvenile dans ie miiie: narurel dom: ia =3is-

sancs est comtrolés par homme jusgu'i Jise sur ie marsle en

ant que dearés aiimentaire :

conditionnement : "opération :u. reaiise 2 protesion Ges Jro-

duits de ia péche sar I'smpio: ¢'une =zveiopps ou dun comre.

nant au contace dires: des procuits =z 5ar sXteasiog. TR s==ve-
loppe ou == contenant :

- embailage : Toperatior qui comsiste 2 s:acer dams 3N contemant
des produits de la péche. condionnes ou nop. = par ext=asion.
c= conrenant :

- equ de mer propre - zau de Ter ou saumirre 2T DrISERNALT 3aS
de contamination wmicrocioiogigus. de sUDSTANCSS BOCVES = “ou
de plancon mann oxique s¢ cuantitss suscrpudiss d'avoir ane
incidence sur la quaiité sanitair= des sroduits de ia péche :

- produit frois: tour produit de ia peécse. sogsr ou prepats, ¥
compris ies produis conditionnss sous vide ov ex atmospasrs
modifiés, T'ayam sudi en vue Gz sz SORSSIVANOR aucur Tase-
menrt auwrre Jue la srigeratior

- nrodxmnmgez tou: produnt de la p2che dom: la tempematurs
ST abaissez par rifigération = maintemucs av voisimagr ¢z ia
tempeéramre de la giace fondante :

—pmauzxmngde wu:produnn.xa zvan.sx.mun.:a:r
iation permemant d'odtemir 2 ccur un tempéraTure infinex
ou au pius 2gale i - 18 oC aprss stabiiisadon thermique :

- produit presare : :ou: produit de ia pécas avan' sudi uns 3peTa-
don modiftam sor mtegrits anatomicus. telle que évisczmanorn.

"étézage. ie ranchage. le filetags. ie hachags :

produit transjorme : tout produit de la pécae ayan: subi 3m Jro-

cedé chimique ou p‘nvsieuc. ¢! que ic hauffage ie {umag= ie

saiage, ia dasxanon_ ie maripags, ov une combpinaison de =
différents procédés. Ceux-S sont appiiqués aux produits ~=fni-
g¢rés ou congeiés. associés ou aon z <'autres dearess aiimen-

Taires :

- moyens de T 0 ies paries reservess au chargemenm: Zang
les yé!nc.x_ic automobiles ov Sreuiax sur rails. les aeronerds.
ainsi que les caies des navires ou les sonteneurs jour .2 Tans-
port par mer, par air. ou pour le Tansport par e Iui est
régiementé par I'arrite susvise du = SEvrier 1674,

Art 2. - Pour tre mis sur ic marcheé, ies produils 32 .a Sécze o
de ! :muac:umr- destines 2 ia consommanoz jumain:s Joiven: avoir
=18 soumis i ur :antrme sanitairs 2L e2 Julrs. avOlr ¢ mamupuiés,
;opmnonn:s. nums J'une idendficatior sn appiicauon 3= ar-
acie 45 =2 seion ie cas. prepares. Tansiormés. congeies. deézcagsiss
ou -:ure:oss dans des stapiissements agress. dans ie respec des
sxigences d"tygiene regismentess dans je sresent arvies.

Pour ies proauits d'iguaculturs. Uabarzags Joit ntervenir zass es
conditions ..’hvg;eng appropriéss : produits aon soutilés de e de
vase ou de ‘gesy ot ' Mantenus réfngeres == ibsencs de Tansiorma-
don direczement apres | "abarage.

La mise sur ie marcae des coquillages vivants es: soumise ay res-
pect de la regiementation specifique. Ex =5 de -nns:omuuon sss
coquillages doivent =n outre sausfaire aux sxigemces fixess sas le
présent arréte e matére de preparation. Tansformaton, congela-
don, emballage. entreposage, transport = 0 matérs de comerdle

sanitaire.
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S";kwmdcﬁnésiécemism!emraéarimmuLlsm
dutts de la péche et de l"acuaculture doivemt é&re coastamment
mainteaus dans les meilleyres coaditions de survie.

TITRE I=

CONDITIONS D'HYGIENE RELATIVES ALX LOCALX
ET AU MATERIEL DES ETABUSSEMENTS
CHAPITRE e

Condirions d’amenagement des locaxs et d équipement en materie!

Ar 3. - Lss crabiissements comporten: dss iileux ds avail de
dimensions suifisantes =n sumacs au soi = hauteus sous piafonc.
afin que les acavites proisssionnelles puissent s’y =xsrser 1 une
Zadence rapide dans des conditions d"hvgmene convenapiss. CTas iieux
de travaii sonr concus. disposes. isoiés ez sventuellemen:z. =iimauses.
de fagon a evuter tou: recnauffement excessii, toute conuamination
3u produit ou pollutor venue as ['intensur ouv de !"sxiemsur. lis
separent aeement, par i0CAUX Ou smpiaczmeats parucuiisss. & sec-
teur propre e: le secteur souille. ies produms fims ae pouvan: e
contamines par les maréres premicéres ou ies déchers. Sauf disposi-
don partculiere, les opératons :elles que ie nettovags des maresieis,
ustensiles oz vaisselle, ic déballage et le stockage d=s ‘ousmitures,
ingrédients et épices, la ransiormation des produits =z ies sveatueis
stockage. épiuchage e: lavage des légumes sont appiigusss sur des
smpiacements suffisamment separes.

Art 4. - Dans les lieux ou 'on procide i la manipuianoc. a ia
oreparation ¢: i ia wansiormadon des produits, les =:abiissements
comportear au moins :

a. U soi en materiaux impermeabies. facie i aezovas =2 dsm
fecter ez disposé de fagon i permentre un couiemen: jacKE 3¢ Tsau
vers un orifice d’évacuatior muni d'un griilags =2 d'uz sipaor :

5: Des murs lairs, presentant des suriacss iisses, “aciies @ aer-
tover, resistantes, impermeabies =2 impurrescoies

¢, Un piafond faciie 2 nettoyer :

d: Des portss ea mateniaux :nalterabies, faclies 3 aszmover -

¢ Une veadiatior sufiisante =2 ie cas scisany uas sozns svacua-
uon des bueéss. lumeéss ¢t odeurs . ies vedicuies smeTan: 3ss 2ac
d’schappement susceptibies de auire 2 & Quaiite des procuiss ae
doivent pas DOUVOLT penewer cans ies €IaDiissements |

/7 Un sclarrage suffisant, narure: ou arufice: ; o

g Un nombores suffisan: de dispositifs pous is as=ovags = .3
désinfecion des mains. piacss auiant gus Jossibie i Sroximiis l=s
leux de wavail ez 2quipss de ropinets as pouvamr s2s i=e atmonness
a xz main = d'sssuie-mains i usags unique .

a; Des dispositifs pour i zentovage des outiis, du =atems: 21 des

Art I - Les chambdres {roides componsst ie @méms amemagsment
Jue prevu i artcie pricsasm: pour ie so.. ies murs. is tiafonc. (=
20 = Z':daxn:- Elles comportear ane .nsnuzncx: 3lame puls-
sance ngoquue “suffisante pour assurer ie Zainnez d= onditons
hermiques soniormes pour iss produits Tifrigeres. congsiss ot wans-
ormes. .

Ar. 6. - Lss éaabiissements possédexz: ies dispositis 3ocrooniss
de crotesior cootrs ies amimaux indesirabies =it Ju'insssies. ton-
geurs, otseaux. L'acsss des ammmaux domesuques v o5t iotercic

Art 7. - Les zabiissements comporten: :

g. Des dispositifs appropriss pour qus es produtts 22 soiTal Pas
sa contac direx avec ic soi = des 2quipements ds Tavall isis Jue
labies de découpe. recipieats, bandes Tansporieuses =X Iouisaux. =
matenaux esistamt i la corrosion et faclies 3 aemover = : désin-
feczer ;

31 A défaut d'un dispositii d°2vacuation continue des 3éshets, des
Tecipients speciaux pour ia recspuon au fur ot 3 Mesurs SsT Irodulls
de ia pécas dangersux pour la sante pubiique ou zon Isswaes 1 i
consommanon 3Jumaine. 2 des conditionnements =2 ==ctallagss
Jerdus. Un iocal. ou un €guipement pam'cuii::. existz pour =atre-
coser iss tecipreats a déchews quand iis ne somt pas svacuss au
minmum 3 Cissue de chague ournes de ravaii Les T=Iipients sont
slancaes. muns d'un Souvertis. en matsmian Cesisin: i .2 ISTTOSION
2t faciis 3 zeftover =t désinfester

Arn. i - Les sablissemnents disposeat d'une installzzor Z"aporo-
“1sionnemen: sous Jression £ sn guanute suffisants := s2u poizdie

u. 2‘62(“2:155\8’!_ en 2au ds mer pfODl" ou rzaguz oToore Dar in

SVStcme > ‘::uraucn appropns. _ss pns:s d’eay sont = nOomOTT sui-
1sant =2 coaveaadiement 3150056:5

A Utre =xceptionnei, une nsuallation Jourmissan: ze ‘sz aon
powabie peut ére autorises pour le refroidissement des macmnes. a
producuion de vapeur ou lz iume contre les incendies. i ondiuoa
que les conduites installess a cer effe: soient dien différenciéss. ne
permettent pas l'utilisation de eau 3 d'autres fins = a2 preseatent
aucun nsque de contamination des produits. :

Un dispositif permet une évacuation hygiemique des =aux resi-
duaires.



M9.-Egmumbuwedemdmésd.
urs & de sols lisses. impesméables e1 Javabies, de lavabos et de
abmmd‘wnmwma:hmd'mmmuw
que les evenruelles salles de douche ne peuvent ouvrir directemen:
sur les locavx de ravail. Les lave-mains som ‘us de commandes
son manuslles. de movens de netiovage = désinfection des mains
ainsi que Cessuic-mains 3 usage uniqus.

Arz 10. - S Ia quanzite de produtls waités necessite la présence
reguliere ou permanemte du service d'inspectior. les éblissemenu
somponen: i s2 dxsposmox: exciusive ur lozal ferman: i dé. suff-
sammen: aménagé et equipé pour psrmenre exercice des contrdice.

Art 1. - Les ctabiissements comporient des équipements appro-
oriés pous ie nemovage = i désinfection. des moyens de transpor-
Toutefois. c=s eqmnemenzs ne son: pas obiigatoires si des prescng-
dons officielles imposen: ic nemoyags e: 12 désiniectior des moyeas
ds transpor: suc des emplacements pasticuiiers.

iLes moyens de transpor somt construits pour maintenir les pro-
cuits ds Iz péche réftigeres, congeiss ou transiormes aux tempeta-
'ummqms.c:eqmpsoepmummeummsumszhwrm-
sion, lisses, faciles 2 laver et i désinfecter et incapables daltérer ia
qualité ds produits.

12, - Dans ies 4ablissements ot sont maintenus des ami-
muxmmmkquemnpommmmﬂmonappm
priés existe. permetan: ies meilleurss conditions de survie, aliment==
d’uneeznavamnnecwn.suﬁszm:pourmpzsmnsmm:u
animaux des organismes ou des sudstances nuisibies.

Les movens ez conditions de transpor: ne doiven: pus avoir deffe
nsgadi sur s=s animavx.

CHAPITRE i1
Conditions d'wtilisation er d'emtretien
des locaxx ez dn marérie! des érablissements
Art (3. - Le coodidonnement = Uemballage sont effeccués cs
facor 2 &viter la comtamination des produits de la péche. dans uz
Lo:zl fesesvé ou sur un emplacemsn: suffisammen: siparé.
:mnahag- € iss produits suscspibies & snIrer G Comrat aves
\:s produits de la péche doivenmt #irs conformes i la regmnenunox:
oG Vigusur rsiafive aux Satstiatx == contac: des dearess aiimes-
aires. e: soammen -
- 3% DaS DOUVOIr zitersr ies c2razte-istigues
prIdzralions = dec produits de iz péche
- D¢ D2S DOUVOL mansmemrs : S produls
noTves pours id sanite numaine
- &z d'Ume soiidits suffisante pour assurer uns protession =7-
cace.

orgznoieptiques 3=

dss substanosc

Le =atemiel & :::nzi,zg- 2s avam sor empioi. earepos: dans

iocal separé de z::-c-nmdh ot =2 3 "abs des souillures [
oor. pas éirs reusiiise | psuven: Jars exsspiion curiains comtemani
Darticuiizsss sa matemiaza impsrmzaties. jisses. imputrascibiss. r:sx.
anis aux chocs eo i i2 sowosioz. fadiss 2 nettover et i disinfexes
qui ne doivemt fre rewtilisss guapres nenovags e désmiestion.

Les produits de iz péche ne peuvem re eatrzposss avec C'aurss
produits pouvan: affemer leur saludrité ou ies contaminer. sars
3u'ils soizat embaliss.

AL i4. - Les matitres premisras umpropres i lz consommatior =

ies déches nz doiven: pas s'accumwies dans iss lieux de wavai
S0m: $vacuss som =m comUNL, soi: @ chague jois gue iss rtcxm:n.
spiiawx prévus & I“amicie T pressden: somt picins. =t au moins @
issus de chague journes de mavail. L: iocal sventuel pour la resen
:xon 22s recipients est soigneusemen: aeftove apres chague utilisauor

: désinieste. i =2 et d2 méme Ges resipients qui somt neftoves =
a:sxm::zs soit dans cs iocai, soi: sur une aire appropriez. _ss
déchers =nireposss ne Goiven: comsutuer une sourse mi de contami-
natior pour !'&abiissement ni de auisance pour "sntourage.

Les :namom froidss. ie sol, les murss. ie piafond et les cloisons. |
matenisl 2t les instruments utilisés pour ie tavaii somt maintenue :
bon et de proprate 21 C'emirsties. de facon 2 nc pas constituer u=
sourcs de con.amu:znox: Dour jes Droguits. _2 soi ¢t ies muss :C"
nemoyes ¢ iaves Shagus [ois que g Sesoin =t au moins i Tissus z:
chaque journss de mavail. ] =g mterdic 4= répandre de l2 sciure oo
iouts autre matisrs anaiogus SUr iz so! gss iocaux de tavaii & Jem
.r’posag' des procuits ds ia péct

L2 destructior des rongsurs. a-< :aseses =1 de lOULE Aulrs vermise

GO:K e wstcmznqu-’n:m sfTectuss zans iss 1023ux ou sur ‘e mae-
aell

N H

Les naticides. imsecicides, detessifs, désinfecants =1 lOus ayoss
Droduits pouvan: presenter une czrizins 1OXISIE ainsi que le 'uax:-.:
de acaoyage = < entreuen son' eatreposes dans gss iocaux ot
armoxra fermam a de. [is.sont autonses =2 utiiises de maniers e
Utquipement e ies produits ne soieat pas affectés directemen: ot
Par défaut de rincage complet de suzfacss traitées.

ArL 15 - Les lieux de travaii. ics outils et le matenel ne doiven:

::;t utilisés que pour !'élaboratior de produits de la péche. Tou-
dOI&ﬁSpeuvmareoc:upespomlaprepanuonnmnmnéco:i
€S moments difTerents d'autres oroduits alimentairss, apras auoni-
Saton du service d'inspestion.
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transpont ytilisés pour les produits de 1a péche ne

pour ces produils, sauf netioyage appro-
fondi prealabie suivi de désinfection ou absence de risque d altera-
uon ou de cogtamination. Les produits de 1a péche ne peuvent étre
Tansponés que dans des engins Ov ONIENEUTY propres. ou des tem-
peratures conformes sont maintenues pendant woute la dures du
Tansport.

TITRE N1

CONDITIONS D'HYGIENE RELATIVES AUX PRODUITS
MANIPULES DANS LES ETABLISSEMENTS

Sectior: |
Coaditions pour les produits frais

Are 16. - Quand ies produits réirigeres non conditionnes ne sont
das distrioues. 2xpediss, prepares ou transiormés immediatement
apres ieur arnves cans ["établissement, ils sont zatreposes sous giacs
éans une chamore {roide de I'établissement Ur reglagage doit ére
sffectué aussi souvent que necessaire : la glace utilisée, aves ou sans
sel, est fabriques 2 parur d’cau potabie ou d'eau de mer propre et
entrepasés hygisniquement dans des conteneurs prévus i cet =ffer
maintenus propres ¢t en bon état d'entretien.

Les produits frais conditionnés doivent ére réfrigérés avec de la
glace ou avec un appareil de réfrigération mecanique donnant les
mémes conditions de temperature.

Art (7. - Pour izs produits de la péche. faute d'éviscéiration a
pord, ot pour ies sroduits de I"aguacuhure, 'svisctraton doit Ztre
pratiquee ic plus rapidement possible apres iz :apture ou ie.dédar-
guement. sauf impossibilité technique ou commsrciaie appreciés par
iz service d'inspecion. Les proo‘uu.. svisceres o ftétss de manire
ayvgiéaigqus. son: iaves sans délai e: abondammeal, ag movsn d’zau
potabie ou d'eau de mer propre.

Pour 2viter les contaminations. les operanons de fiietage. tran-
chage. peiage ou dszorticages ont iiew =z des smolacements difTerents
de ceux utiises pour le :avage = pour 'evisceration st !'dtdcage.
Slles s'effecuen: de telle sorte que ies {lists = tanches ae soient
pas contamines. souillés =t soumis 2 une éiévanor excessive de ieur
t=mpérature intee 22 Quils ne sijournsar pas sur les iabies ae ira-
vail au-deid du temps necessaire i ieur préparzuon.

Les fliess. wzaches o aurres morcsaux ds poisson dsstines 2 érs
vendus frais son: =us sous lz protectior gu roid dés ieur Drepara-
dor. refroidis cans ies meilisurs dilais places si necessairs dans uns
cbamore {roids < mamnteaus 2 une ismperaturs voisine 4z iz glace
iondante jusqu'at destnazaire {ina..

Ar 18, - Les r=cpieaws =2 engins de transpon utiiis=s pour la
disTiouton ou exTsposags des produits de i2 pizhe rais sont
Songus pour assurs : i2 fois l2 protezuor conmtrs iz contzmination
= la conservatior 32s produits dans d=s concnions mperaturs
=t {’hygiens satsiaisantes 22 pour permeTre ur ssouiement.fadic de
"san de fusion.

ies fliers == waaches son: isoiss de i2 glase sventusile au moyvsn
d’'une pellicuie protecincs o, s¢ nscessairs. des parois de "=mbai-
iage.

..z gquanuts de ziac: @ uuiiser pour sxpedition doi: sire ieile gus.
2 !'issue Cu wanspor:. lors 3¢ ieur pnse =n Iharge Dar it dssunatairs.
ia temperawure InleTne des proguits t=ste voisine de celie de 2 giacs
fondante.

- vm
s L

Seztior:
Coaditioas pour les produits coageles

Ast. 1€, - Les produits {rais empioves pour ia songsiation ou ia
ciation dorvenmt sausfaire aux sxigencss iixees pour iss produits
‘rais 2 ja sexxion precsdsnie.

Ar. 20, - Les cabiissements de congélauor dispossa: ds iozaux
ou cmpiacements darticuiiers. ¢':guipements spexiiigues svitamt 2
sontaminauon 4% produits =2 ¢'installanons 2'une puissance ‘ngoni-
Aque suffisante pour :

- soumeunrs i£S Dr0AUNS @ uUr apaissemen: aoide 42 lTmperaturs.

au mons jUSSU'au maximum =xigipie pour .eAUr=posags .

- maintenir. Jusile gue soit ia t=mperaturs sxtenieurs. iss droduits
SAWr=pOSES T 10US (2uTS DOINI a une lemperalurs siapie. maxi-
maiz de - .t >C. Toutefows, pour ies poissons =SUSTS. Songsies
20 saumurs = Jesunss a ia Jabmication 3gs SONSSTVES., unT (O
Jerature plus deves peur ire ipigres, 3= devasm! STpTncant pas
depasser - 4oC.

Les iozaux 'enueposage son: munis d'uc sysieme ¢ earsmsire-
ment ae lemperature placs de ‘acor a pouvoir #re Sonsuite faciie-
ment. Les grapmiques denrepisirement sont gardes i la disposition
des agents de comrdle, au moins pendamt iz periods de durabilite
des produits.

Les fiiets, tranches ou autres morceaux ge poissons congelés sont
protzges de 'oxvdauon et de la deshvdratanon son par pivTages. sost
par une pellicule approprize.
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= cables & leur ransport. Toutefois. durant ce transport T'en-

Mmsmwade‘wm«
et preparés ou transformes. €2 que la distance 3 est couns.

n'aaedan:puﬁknouihcundem_x’.mdémpﬁouim
dispositions peut ére accordeée.

Section 3
Coaditioas pour les produits décosgsles
A&:l.-hd@nga:ﬁondapmduiud:hpédse;ngﬁme;
dans ies conditions d'hygiéne appropriéss. Une comtaminaton doi
éneéﬁtéecmécodemmdﬁac:dermdefpsonpmm-
dant la décongélaton. la tempérarure des produits me doit pas v

favoriser 12 multiplication des micTo-orgamsmes.

< 22 - Aprés deécongélation. les produits somt manipulés
conformément aux conditions énoncé=s dans le pré ur:ge.ns

i é i la température de la glace fondante. s'ils ne
mmp@uﬁmnﬂomﬁ&mbpimmm;gngus
mm@mkm&mmadmc'a&'mm&a-
tion clairement visibie concernant leur ézat décongeié doit figurer sur
I'embailage. conformément au décret ne 821147 du T décemore 1982

&

Section 4
Couaditioas pour les produirs wansformes
CHAPITRE I=

AL 23. - Les produits frais. congelés ou décongelés. utilises pour
la mansformarion doiven: respecdivement satsiaire aux conditons
snoncé=s aux secdons -, C =2 3 du prasemt uws. :

Az 24. - Si ie raitement de Gansiormaron est appiiqué pour
inniber le déveioppemenr des micto-organismes pathogenss ou s
mnsdmem&éncnimpommpoumhmondum
duit, il doit étre reconnu ou. dans le =as d'un Taitement de moi-
lmqmmvhmumvméz:.ﬁvr'spowhwon
bhumaine & officiellement approuve.

Le responsable de [szablissement d= Tansformation temt registre -

des maitements applqués e des conmrdies effectués : selon le cs.
earegistremens & coamdle du temps & de k2 tempérarure d'un traite.
ment par ia chaieur. de la concentration e sel. du pH ez du contenu
za&wmddmlmmmihdispmongam-
vices de conmdle pencdant at moins la pesiode de conservation des
produits.

Sansptéjuﬁedadispcdﬁomdndé:::dn?d&mbﬂmu
modifié, les produirs pour lesquels la conservation ne pemt éme
garantie que pour une période limités aprés application d'un traite-
ment. tel que salage fumage. dessiccation ou marinage. portent ims-
rites sur ieur emballage ou leur condinonnement évearuei, visibie-
ment, les tempésatures i respecter pour leur conservation au cours
de lenr entreposage e de icur ranspore.

CHAPITRE @I
Conserves

28, - L'=au udlises pour la preparaton des conserves est
sotable. notamment "cau de lavage des récipients avant leur rem-
piissage Ou aprés icur sertissage ez Uzau de refroidissement des réci-
pients apres le waitement thermique. Cente obiigation s'applique tou-
teiois sans préjudice de ia preseacs dévenmels additis chimigues.
utilisés conformement zux bonnes pratiques technologiques pour
smpécher la corrosion des apparsillages et des conteneurs.

Art 26. - Un =rcuit conduit ies produits fusqu'au lieu de traite-
meat thermique.

Le traitement. Jui fant 'objer d'un saregistrement. doit ége vala-
blement applique. défini actamment selon 12 duree du chauffuge. la
iempeénature, ie rempiissage. la aiile des recipients. Il doit ére
capable de dézruire ou d'imactiver les germes pathogenes ainsi que
ies spores des micro-organismes pathogenes. L'apparsillage «5t muni
de dispositifs de contrdle pour permeare de veniier Jue ies produits
ont subi un traitement efficace.

mﬁ‘-mmmmdemwa sont mani-

pulées 2 acheminéss dans de bonnes conditions de propreté, en éevi-
ant les chocs Srutaux.

Art 28. - Des conmdles par sondage soot cffectués par le fabni-

cant pour s'assurer que ks conserves de produits de la péche omt
bien subi un traitement sfficace :
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- tess d'incabation. Par dérogation i larticle 8 de Famété du
21 décembre 1979 susvisé. Péuvage doit dtre effectué 3 +~ 37 oC
pendant sept jours ou 4 = 35°C pendam ix jours. ou toute

- examens microbiciogiques du conteny & des récipients < labo-
ratoire. .

Selon les lots de fabricanon tels que définis par le décrer du
" décembre 1984 modifie susvisé. la° producton joumnaliere es:
echantllonnés i des intervalles détermines i avancs pour s’assurer
de efficacité du sertissags. ‘

Des contrdles permeznent de s'assurer que les recipieats ne sont
pas endommages.

CHAPITRE 111
Produins salés et fumeés

Art 29. - Les opératons de salage s’effectuent sur des empiace-
ments puuc:me:s. suifisamment écartés de ceux ou s'sffectuent les
autres opérations.

Le sel empioye doit &re propre. 1l est eatreposé de facon suffisa-
ment séparée pour éviter les contaminarions. Il ne peut étre réutilisé.

Les cuves de saumurage sont construites de fagcon i éviter toute
source de pollution peadant le saumurage. La saumure pe doit pas
constituer une source de contamination supplémentaire des produits.

Les cuves e les aires de salage sont nettovées avam ['emploi.

Art 30. - Les opénations de fumage s'effecuent dani un loai
sépare, équipe d'un svsteme de ion évitanmt que les fumess =
la chaieur de la combustion n'affectent les locaux ez emplacements
ou sont prepares, transformeés ou entreposés les produits de la péche.

Les matériaux udiisés pour la production de fumeés sont eawre-
posés 3 'écart des Geux de travail ez exmplovés de maniere 2 ne pas
contaminer les produirs.

Le bois peint, vernis, collé ou fraité =t interdit pour la combus-
ton ez la production de fumés. L'empici de résineux ainsi que ce
fours ou sechoirs 3 foul est interdit lorsque les fumeéss de combus-
tdon sont amenées 3 &2 en contact aves les produits.

Aprés le fumage, les produits subissent un refroidissement rapide
dans les meilleurs déiais. en svitant out dhenomene de’ Zondensation
i ieur pivean Les produrss sont exsuite conditionnes e: smbaliss
Duis maintenus 2 la temperamres reguise pouT ieur sonservaton jus-
gu'i remise Ju consommateus. B

CHAPITRE [V
Produirs de craszaces & de mollavgnes cuivs
Arz 31, - 13 cuisson doit avoir liex dams us local particuiier ou.

. i défaur, sur un smpiacemem suffisamment i lécart. Elle est suivie

dans les pius brefs déiais d'un refroidissement rapide. pratique 3
{"eau potable ou a3 "sau de Jer propre. Si ancun autre moven de
conservation n'est cmplove, le reftoidissemem est proiongé jusqu'a
obtention d’une temperature i cczur voisine de ceile de la glace fon-
dante. L2 giace évenmellemen: urilisés n'2 pas de conract direc: avec
les produits.

Le déecorticage e le décoquillage somt pratiqués de maniére hygie-
nique. S'ls somt manueis, le persomnei porte une artention particu-
fiere au lavage de ses mains et de toutes les surfaces de travail. S'iis
sont mecaniques, les machines sont nenoyeéss i de courts intervalles
w désinfects = o journés de :

Apres décorticage ou décoquillage, les produits cuits sont :

- congelés immediatement ou maintenus réfrigérss i une emperna-

ture ne permenant pas la croissance des germes pathogenes :

- entreposés dans des salles adéquates.

CHAPITRE V
Puipe de poitsom

Art 32 - La scparation meécamigue des arétes doit se faire sur
diace et sans déiai aprés ie (lietage. i parur de matieres premieres
sxemptes dc viscéres ot recoltéss dans de domnes conditons d hy-
giene. Si dv Doisson sotier st udiisé, § dont fme sviscere e¢ lave au
prealabie.

Les maclines sont genovéss i de courss intervalles =2 au moins
:outes les deux ieures.

Le pius ~apidement possibie apres sa abricason. ia pulpe est
congeiée ou :ncorporee dans un produit destiné 2 une congeiauon
ou un tratement stapiiisatens.

Section
Coaditiens conceraast les parssites
Art 33. - Pendant la production et avant leur mise i la consom-
mation bumaine, les poissons et produits de poissons sont soumis 3
un contrdle visuel ca vue de la recherche des parasites.



Les poissons ou les parties de poissons manifestemant parasites
sont enlevés et soustnaits de ls coasommation humasine.

Art. 34. - Centains poissons e produits de poissoas dastinis 3
étre consommés en [ewat dovenz, en outrc, avan: Cefie consomrma-
tion, étre assainis pac congélation : ture 4 czur égaie ou
inférieure & - 20C appliqués au produt cru ot au produs fini
pendant une periods ¢"au moins vingl-quatre heurss.

La iiste des poissons e produi soumis a ceftz obligzgon st
donnee er annexe i

Ar. 35, - Les faoncanys doivent s'assurer gus les polsscns e or
duits d= poixsans vises & | ancie precedent ou les matieres pmmzr:s
destinées i ieur fadncation ont sudi. avant la misz i l2 consomma-
tior. I'assainissemen: par congéiatiorn prssTnt

Ces mémes poissons e produits doiven:, lors ds ieur mise sur ie
marche, étrs accompagnes d'uns attestatior du {abncan: indiguar: ie
type de traitemen: zugue! iis ont 2t¢ soumis.

Des arrétes d= mimstres charges de [agriculiurs et dss panss
manumss :

- définissent l=s modalites du controle visusi d=s parasites te! Jus

prévu a l"arusie 33 ¢

- modifient si bssoin la liste des poissons et produits soumis i

"obligation ¢'assainissement telie que préevue a articie 34 .

- fixent les critéres permettant de conmsidérer les traitements

comme suffisants ou insuffisants pour détruire les parasites::

- définissent les modaiités de ["attestation de traitement telle gue

prevue au presen: articie.

TITRE I

CONDITIONS D'HYGIENE RELATIVES
AU PERSONNEL DES ETABLISSEMENTS

At 36. - Touts petsonne penerran: dans ies iosaux 42 wavat =
d'sntrsposage doi pomer tee tenue appropries. Le parsoanel don

revatir 4ss vitemenass = chaussurss de travail, ciaiss =t propres. ainsi
cu une coiffurs proprs. en\-ewopanx compiftement iz chevelurs.

Sous iz resporsadiiite de [empiovers, iz pius pasfait état d2 pro-
prete est =xi1gé Gt 2 pam du persornnsi. notzmmen: de csiui manisu-
iant dss proauits 3e ia piche suiets i contzminagor.

Lz personnel 2ffexs 2 l2 manipuiation des procuits et des cosdi-
uonnements est ieor de se iaver iss mainc lomsgue celies-c s3at
souilléss el au moms. i cpaque reprise du wavail = T apres usage des
casiners d'aisance. Les Disssurss aux maips gofvear éue recouveniss
Par un pansemen: ma=shs SO est fann osage do gants, Ssux-S sont
iaves pivsicurs fois 20 coury du wravail Las gano ierabies son:
gatoiremen: -Jh2sgss @ chagus repnse du mevall Les gams rrudii-
sabiss som: memoves = désmizstes z la G &= c=ajue demi-joumes
de traveil.

I = interdik &2 fmmer. €= maches. &= doirs = dz mangsT dans it
iocaux ez mavall =2 <'entrepesage. ainst gTiat DTS a:s ilvraisons o2
dsr mamipuiations dex sroguns de iz piche

Ar 3T, - Ler empioysuss preansst toutes iss masurss néTIss2iTIs
pous fairs assursr .= sunt medizui St pesemnsl Uz
midicz: d'zplitude 2 iz tishe exsreee ost d2fivre au moins annu
menl Sont ésamsesr og travail = de i2 manipuiation =T produil iss
DErSOUnss SUSSSPlidiss Ge iss comtaminer. jesgu's T que $oit demaorne

re= jeyr oo

irs=s sottege 2 ie {aire sanc :nn....

—~avy
-—=al

Lors d: Usmtzucths tculs peTsonns Sui sz afiesids a2y rravall o
ziz man.puxauo.. €23 proguss as lz p2zas =5t zaue g prouver ,a.-
un 3:!'.21 Al me 2:2. Jus iz as 5 oppase ¢ sCZ aﬁ'c::zuon.

111 R...z :\.
DISPOSITIONS GENERALES
CHAPITRE e
Agrément saxiraire des Aatiissements

Ari 38. - Tout ~sponsabie d'un sasiissemen: <okt adrzsss: 2w
refel (GIrsSIsur s services vetsminawrss. du déparizment ¢'impian-

iaton 3s

aor. Cens

é:abilssement. une demands Z'agrament
demasas :smpone isc indicauons

Darusuijen

vaiant deciera-
suivanies :
| 2. Pour = Cideauie = .2 dorucile du dsmandsur s
sitge Je siabiisszment iz Jesignanor = 2 tomposiuon dss Jro-
duits {inis |
5. Pour iss somertss ou Zoupems=is 3s _:a:'.::.ali:_.’: IR
soZiaie, .= sisge zomau, iz sualite 3v sigmatarrs. Cideatits St taspor.
5aDi¢ Q2 iz solistz o Au gZroupemeni :a ..’su::xz.:on et iz composi.
dor des produits finms.

L2 gemange =5 actompagnes, sn suirs. I'un dian densemti: a:

Cetabiissement @ sonelle oe L2000 ar mimmmure = 2'une noues
indiquant :

- h descipuor detaillés des iocanx affesiss i la recepuorn =t
"entreposags des matierss premiéres. & ‘sntreposage des cmoal-
iagss e: conditionnements, i la :ar-ouzuox: des produits. au

-cndxuannc:n:m € 2 Tembalflags i “zatrcposags des produns
finis

36

- la description du mateériel vtiliee ; .
-la apacué ds2 stockags d=s matieres premisres ¢t des produits
finis, ainsi que le tonnags de la production jourmaliere prévue

La demande doi: étre renouvelee lors de toute modification impor-
aante dans linstallation des lo:au leur amenagement, leur gros
éguipement ou leur affeztatior. Lors de sumple changement d’exploi-
ant la demande ne compone que les md::anous mestionnéss aux
points ¢ ou b precites.

Art. 39. - Le directeur dépantemental des services veterinaires
acdrasse =opie des demandes d agremsnt et de leur renouvellement au
directeur gepantemental des affaires maritimes. pour coasultation
dans iz 3omaine de ses competencss. Il s'assure que les stablisse.
ments conz=rnss sausfont aux dispositions du present arréts.

Ar. 4. - S'iis sont reconnus conjormes. ies etapiissements son:
agréss par 12 mumstere de "agriculture.

ils recovent un numeéro d'agrémen: Qui 5! communique auX T=s-
ponsabiss Soncsmes et pour information. au directeur dépane-
mentai css affaires maritimes conceme.

Are 4i. - Les établissements reconnus non conformes peuvent a
uire deroptout étre agrees par le ministre de agriculture, s'ils rem-
plissent iss conditions suivantes :

- ils exercaient leurs activites 3 la date du 31 décembre 1991

- iis meaen: sur le marche ds=s produic hygisniquement satisfai-

san:s :

- ils == fomt la demande dimen: justifiés. assortie d'un plan et

d'ur programme de travaux precisant les délais dans lesquels iis
pourront étre mis en conformite.

Les exigences définies par le present arréts e pouvan: faire !"obier
de deroganons sont donneées en annexe {1

Ar. <7 - Les &2abiissements som insemits sur la iiste officielle des
sabiissements agriss. L'inssipion i une dures de guairs 3ns renou-
velabie sur demande, sauf agremsat a utre derogatore ou <2s de
suspeasion ou de retrait d'agremen:

Lorsgu'unz ou plusieurs des obiigaticns avxqueiles agremen: =st
12 ne scat pics respecéss ou 2z ie son: pas dans iss déias
convezss m appiication ds l'anicie 41, ia suspsasion ou iz rewat ds

Tagremes: sont prononcds apris consuliation du diremsur dépane-

menial dss affzirss manitmes daes l= domains de ses ~ompetencss.

CHAPIRE II

Conarmrdic sanitaire &t surveillance
des condinioas de prodscrion

Ar. 3I. - Les professionnsis = isc semvices dimspe=ior soume:-
=2 & ur contdie sanmitairs ot 2 yme surveillanc: ies produits de 2
~8she oasunes @ l2 consommation Dumain: ansi gus iss sabiisss-
mens. Pour iss produnts ls comtrdls est orsanoispugus sz it Zas

aThezrn. Sumiqus e microtioiogicue.

Ar. &4 - Les sericss Cimepezucs veillen: & e que iss r=spon-
:20ies dss z2dilssements prepasat toulss ies mesurss necsssaires
Pour Jre. z dus stages ds la production :mdm" 3= iz pécons.
i2s DrESTIDUOLS Gu Dressmi arTels soient opsarvess. Css r:sponsam:.
uennsst z i2 disposition des imeoscisurs i Jrogramme < autosan-
wr3les. 32 désinfextion. ds dérauis2uor. dr sunt medicai =2 de forma-
1on ’:Vg:'::xian: du passonnei.

et auoconrdizs sont fondss sur iss prmasipes suivants

- .gemufication des points Tiuguss dane iss euciissements scion
:2s grocedes de fabrization wunisss :

dsfinwion 2t mise =n @uvrs d¢ methodss as surveiilance = ds
s2nrdie de s potats critiques -

orgizvements d'échandllons pour anaivse dans e laporatoirs d=
"z:aoiissement cu dans un iaboratoirs :Xieriewr fsccSnnu par iss
semices d'inspectiorn, aux {ins d= conwdis dss methodes de naet-
:ovage ot désinfection o1 de= verification dt resps= des normss :
- :omszvauor d'uns trace icTite ou earsgistrss de fagon indéi:’--

cliz des resuitats des difféss=is contrdies =

teetc ~recedents. Cas
~ssuitats doivent pouvoir, pendan: deur ane au Moins. Sre sre-
ssmiss & llinspesiion.

0

5! .=s r=sultats dss autocontrdiss ov ouls :aformzuon Zom: dispe-
§220 2% TESDONSADies des stapiissements revaienr Texisiznce au 2er-
-'v::'.:ﬂ' 3¢ souplonner sxistence S'un msgue samiars. s e oarer-
i2np sans dEial ies semices vetsmp2irss o ooreapemt 0US  I9AOis
sTise: s mesurss Iporooness.

~=s Dodaiites dappiication oz autocoauwdiss seuvenm: dire Ixsss
par 2Tee des mimistres chargss 3t agnculturs. iss décnes man-
ames =2 32 2 Sonsommation.

Ar. 45 - Las serviess d’inspection cubiissem sz svsisme de
sonwdie :'. d- surveillance aux fins Je verificanon du respecx des
prascnipuons du present arrets. A 1atervalles reguiters, i =5t verifie
au mvezu des etadlissements que. notammen: :

- :es conditions d'agrement sont toujours remplies

- ies produits de 12 pizhe son: manipuies propreoea: :




T e et et e e et - -

JLve

! - les locaux, installations e instruments sont nemoves correcte-

| ment

P - Ihygieac du personnei ex: sespestee :

i - les marques son! biez appiiqueéss.

Py Sans préjudice des dispositions du decre: du T deczmore 1982
modxﬁe susvisé, une marcue samtaire comporan; ! Iideatification de

*2uabiissement dexpedinor des produits de la péche =5t apposes :

- sur les emballages e: sonditionnements des proguits issus g
U"etabiissement concsTde 22 sus les poissons ds gmande aille
vendus traditionneliemen: 2 l'unite :

- ou sur les documents ¢"accompagnement.

La marque sanmitairs doix comporter l=s indicauons survantass qu:

son: eatouress d'une bands ovale -

- dans la partie supéricurs. sn majuscules d'imprimesis, ia lear= F

ou ie mot France :
- dans la parde medians. ic numéro ¢ agrsment de I'ezablissemen:
tei que prévu aux a:'.xc-:s 40 == 41, formeé du numero mineraio-
gique du dépamtemea: d ‘impiantation (nomor- a deux chiffres).
du numero d'ordrs de 'étadbiissement (ncmbrs 2 Tois chiffres:
et des deux leures PP en majuscules d'imprimeris ;

- dans ia parde infériears. le sigie C.Z.E

Pour les érablissements pré t ou transforman: dss proguits

visés par la directive (C.Z.E.) no 92.5, e les associant ot non. a des
: produits de la péche. la marque sanitaire est celle définic e utiiises
en apphc:non de ceue directive.

CHAPITRE I
Dispasisi fnal
Art 46. - Les dispositions du presea: arciié soa
compter de la date d= sa pubiicaton.
Les ccablissements reconnus conformes sont agsiss
de "articie 40, au pius w@ard le 1+ janvier 1993,
Lss crablissements reconnus nor conformes 2 gui. == applicanon
e Uarticle 41, &5t accord? wz agremen: dé:ommre sTuvent pensii-
c‘e' d’un délai suppizmentairs. sxpiraat 2v pius tard iz
3! décembre 1995, pour se conformer 2 'smsembdics d=s conditons
d'avgiene fixess par G Drasent amTite.

2zplicabiss 2

Arz. 47, - L'amrits du 2 octoors 1973 po..an' rezismeniation des
conditions d'hygiens 2ppiizatiss daps iec emdilssemears dans ies-
quels sont preparss st Tansiormzs dss ;:rodu;s de 2 mer &2 ¢'eav
douce. est abrogé & coz=pter ds ia dare d'appiicztion du pm....
arrété. Ceapendant, dans "aus=nts d'un arrste specificus des ministres
charges de l‘agriculmx: 22 d= 2 consommaticc. restex: apolicabiss
ies dispositions de i"arrize du I ocober 1973 qu. imterzssent les gre-
nouilles ez les gast:raooc-s tervesires desipss i iz comsommanon
humaine.

Ar.. 48. - L= diremsur genérai ds l'aiimenwauorn. iz diremeour
general de la concumr=zc:. @+ la consommatior 2t C= ia repression
des fraudes et le dirsmteur dss péchss manumes = des culturss
marines sont chargss. chasun en 3= qui ie cerne, de I'execution
du présen: arréte, qui s=ra dublit av Jjournc: officze! 2= 2 Ripubiigus
{ranqaise.

Fait 2 Panis, ic 28 dezempre 1992

Le ministre de Izgnizuiture
e: Ju deveioppemen: rurai.
Pour ie ministr= =7 par déiézacon :
Le directeur genera; de alimenwuanon.
J1.-F. GUTAMANN
Le mumstre de économie e des finances.
Pour ie ministrs ez par diiégation :
Le Girecteur genéra: de 2 concurrence.
de ia consommarnor..
e: de ia repressior: der fraudes.
C. BABUSIALX
Le secrecqire 372 2 ic mer
Pour iz secrszairs STZ:iar ot zar déiégation .
e direzieur Jesr péches mannumes
er des suuures mamnes.
C. BERNET

ANNEXE

n

POISSONS =T PRODUITS SOUMIS A ..OBLaGl\ 1ON
D'ASSAINISSEMENT PAR LE FROID

[. - Poisson devant ire consomme CTT O Pratgusment mru. =i
que le hareng (maage..

II. - Poissons devan: stre traitées par ur ‘umage 3
lequel la température 2 ccour reste infésieurs 3 - 60oC

- hareng :

- maquereau ;

roid pencan:
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<= 20piication -

- sprat;
- saumons sauvagss ds UAdanncue = 3z Padficue.
iIl. - Hareag marine e ou sais Juanc :

S tMitement sudi es: insuf-
fisant pour detruire les larss ds :::aoa:s.

ANNMEIXE I

EXIGENCES SANTTAIRES 2OCR L35 2

.AS'.ZSS:.‘JE\.S
POUVANT FAIRE L'OBJET DT DERCG:

ATIONS PROVISOIRES
i. - Amenrsgemen: 3es loszux ¢ equipemer:
en marene. ez eladiissements

-y

-
———e 2

A condition Que les produits. fiis as puissen: = conramines par
:2s materss ar::me'cs ou ies decaers.

Asaci

2. A condiuon que ir so! soit pemove =t disinfacst ex sznse-
gueace :

. A copciton qus ie piafonc 3= soi: pas upe sourcs d= contami-
sagon :

d. Dans tcutes ses dispesitons |

e- A conditior Gqus ies predumits ae soien: pas aiterss ou conta-
qines par tes buess. fumeéss. odsurs o2 gaz d'izzaspemens :

g A condinon que ie Sersoane: alt 2 sa -.S‘OSXBO" des” Jtoveas
= se laver i=s mains.

Arucis

‘n

Dars rouzss ses Jispesitons.

¢ S22 oqw

$OnCITRe ifs MateTiaux s, 1 i3 SorTOsion. @
wondition vz iss dispesitis o outis 2= maval sgism: maiareaus
Jrogres .

3 Za o= Jur soncsroe 23 Tetisnls so ‘e

2 .03,z ondinos Jus
ies produiss 3s Juissen: e oo : '

ane ivee mimes 27 2 Sicmars
sTouizments.

i2f Joomets ou lsunz

pet=tip-]

Za 2z gu: oncsmas Usau skauds.

Amagie IC

Dans toutes =< dispositions.

11 - Mampuianion der sroguizs Zams lev mmdiicsements

Amgie 18
En == qui concsms Uopiisztior ds piaser ies Srocmits sz arremis
dans ia caamore iroide ce Ciablissement @ sonditien Jus les pro-
Jwits soien: regiaces autant qus de xsox. deacanr une peniode a'ex
fegant pas douzs Jeurss ou duissent = T pias= dams une chambre
roide. £ appartenan: pas a "-'.aousse:n:n. situes i proxmmits.

Articie 20

Przmier aiinea. 2 Zondiuon Jue ies produss 2: la —échs sz cours
dz przpantior ot i':::’"os.r a2 SOITZT D2s AlsS=s ar les opera-
dons de saiage. ’

Arnzie 30

Premicr ainsa. @ Ioncinon Jus toutes STEIRNIOSS 30127 Dnises
sour sviler Jus .es aroc S 32 i3 pelIe sm urT 3o Sresamanorn SU
=aUreposes s01en: afiesies Jar es “ymesc '

Arrété du 29 décambre 1982 portant réglementation des
conditions d'hygidne applicables dans les lisux de vente
en gros des produits de la pécne

NCR AGAG3I262617A

Lz mumistre de "¢conomie =t dss financss, is muaissre de Cagncul-
ture e dv deveioppement rural er !z secretairs &°S:at 3 ia mer.
Yu le rzglement (C.E.E.; ne 103-76 du consesi du !9 janvier 1970

modifié portant fixation des normes communes de commercialisation
pour cerains poissons frais ou réfrigeres



Vu le réglemenat (C.E.E.) n°* 3687-91 du coaseil du
28 novembre 1991 portant organisation commune des marchés
le secteur des produits de la péche ; .

Vu la directive (C.EE) 0 91493 du conseil du 22 juiller 1991

sanitaires
marché des produits de Ia péche : ) L
Vu le décret ne 71636 du 21 juiller 1971 pris pour l'application

des articles 258, 299 et 262 du code rural et reladf i Unspection
sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées animales

ou d’origine animale : .
Vau le décret ne 84-1147 du 7 décembre 1984, modifié par le décret

a* 91-187 du 19 février 1991. portant application de I3 loi du -
ler 200Ut 1905 sur les fraudes et les falsifications en matiére de pro- :

dﬂuoudemagqﬁml’édqnmealam- ‘

tion des denrées alimentaires : o

Vu le décret n® $9-273 du 26 avril 1989 portant appliction du
décret du 9 janvier 1852 modifié sur I'exercice de la péche maritime,
en ce qui concerne [a premiére mise ca marché des produits de la
mer et les régies relatives aux communications d’informatons statis-
tques,

Arrétent :
Art. le. - Aux fins du présent arrété, on entend par:

- vente en gros : la détention ou I'exposition. 12 mise en-vente et

la vente aux professionnels de produits de 12 péche présentés
dans leur cmballage et/ou dans leur conditonnement d"origine,
sans qu'il v ait modification du comtenu. Dans le cas coatraire,
les produits sont réputés provenir d'un établissement :

- conditionnemen: : lopération qui réalise la protection des pro-
duits de !a péche par I'emploi d'une enveloppe ou d'un conte-
nant au contac direct des produits et. par extension. ceue enve-
loppe ou ce contenant ;

~ emballage : I'operation qui consiste 2 placer dans un comtenamt
des produits de ia péche conditionnes ou aon €t par sxxension,
ce contenant ;

- produit de la péche : tous ics animaux ou partes danimaux
marins ou d'cau douce, y compris leurs ccufs et laitances, & ['ex-
clusion des mammiitres aquatiques. des grenouilles =z des ani-
maux aquatiques 7aisant par ailleurs "objet d'une -~egiementa-
ton parncuiiere :

- produit d’aguacuiture : poissons ou cTustacds 1és en ADUVILE Ou
capturés & I'état uvenile dans le milien naturel domt la Jois-
sance est contrdlés par I"homme. jusqu’i mise sur le marché en
tant que denrée aiimentaire :

-mmdemipuhmdamdehMQu.pu

ion. erablissement - wute installation et ses ammexes ou
décongelés, couditionnés, recouditionnés ou eaweposés, v
compris les enwrepdts frigorifiques o soni sxclusivement stockes
des produits d= ia péche. Somt =xcius de cente définition les
locaux d’entreposage annexeés aux lieux de vente =n gros, ies
centres conchyticoles et les lieux de vente au détail ©

- mise sur le marche : la détention ou ["exposition ea vue de la
vente, la mise en vente, !a vente, ia livraison ou oute autre
maniére de mise sur ie marché. Sant excius de cette défimition,
la veate au démil régie par ['arrété interministétiel du
4 octobre 1973 =t la cession directs de petites quanttés par un
pécheur au consommateur, sur ies lieux mémes de débarque-
ment ou sur un marché proche :

- equ de mer propre : 2au de mer ou saumifre ne présen@nt pas
de contamination microbioiogique, de substances noGves c/ou
de planczon marin ioxique, en quantités susceptibles d’avoir une
incidencs sur la quaiité sanitaire des produits de 1a péche :

- produit frais : tout produit de la péche. entier ou prépare, v
compris ies produits conditionnés sous vide sn ammosphére
modifiée, n'ayant subi en vue de sa conservation iucun traite-
ment autre que {a réfrigération :

- produit prepare : out produit de !a péche avant subi unc opéra-
don modifiant son intégrité anatomique. meile Jue "évisciration.
I"tétage. e ranchage. le filetage. .e hachage :

- produir refrigere : out produit de la péche dont !a :=mpeérature
sst abaissés par ~=frigeration 2t maintenue au voisinage de la
cempérarure de (a giace fondante :

~ produir congeié ' -out produit de ‘a2 péche ayvant subi ine conge-
\adon Dermettant d’obtenir une :emperature 1 =ur dau
Daximum - (8 3C apres stadiiisation thermique :

- sroduit ransjorme : ‘out produit de .2 péche avant susi un Dro-
s£dé chimique su paysique. i gque ie chawiTage, e ‘amage. ie
salage. ia dessiccanon, le marinage, appliqué ux droauns éfri-
8€Tes Ou congeiés. assocCiés ou non 3 d'autres aiimen-
aires. ou subi une combinaison de ces différents procedés.

Les conditions d'hygiéne regiementées par le présemt irété somt

applicables. 1ors éraplissements de manipuiation des produits de la
péche, dans tous les lieux 0l les produits, sous queique présenation
Que ce soit, sont exposés 2 la vente, mis en vente ou vendus
ou en demi-gros, notamment les lieux de débarquement, équipés ou
non de hailes de criée, et les lieux de vente en gros et marchés de
gros.
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dans

Art 2 - Pour &re mis sur le marche, les prodeits de la péche &
I - la consommation humasine
« aprés le débar-

' . ;
' quement conformément aux cooditions dhygikne régiementées dans
régissant la production et la mise sur le !

le présent arrété.

*  Outre ces obligations, ces produits doivent awoir été soumis i
contrdle et surveillance sanitaires. -
TITRE I«

CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES
DANS LES LIEUX DE VENTE EN GROS

Art. 3. - Pour le débarquement et le déchargement des produits
de la péche le matériel utlisé est constitué d’m matériau conforme a

- la réglemennation sur les matériaux au contact des dearées alimen-

wires, resistant et (acile 2 netoyer. Maintenu on boa état d"sntretien
et de proprete, i ne doit pas tisquer de ontaminer les produits et
de leur communiquer propriété socive ou saractére anormai.

La contamination des produits est également éviée en s’assurant

. que, notamment :

- le débarquement et le dichargement oot offectués rapidement ©

- les produits sont maintenus bors contact avec le sol et jusqu'd
acheminement vers des instaflations de traasport. de stockage ou
de venic ou vers un établissement, piacis dans un cuvironne-
ment hygiénique et protégés i temperamre requise ;

- les équipements et les manipuiations suscepudles de détériorer
les partes comestibles des produits de la péche sont interdits :

- les déchets sont sépares ;

- les odeurs éventuelles som rapidement évacuées par aéradon ou
veatilation suffisantes, sans toutefois provoquer géne ou insaiu-
brité pour le voisignage.

CHAPITRE =
Comdirions epplicables dans les kalles de criee

Art 4. - Les parties des nailes de cnée dams lesqueiles .25 pro-
duits de la péche sont Tiés =t 2xposés i (2 vente sont :

a; De dimensions suifisantes =t 3 "abri des doilutions. afin Jue les
acuvités professionneiles puissent 5’y sxercer dams des cosditions
d'hygiene convenabies :

3 2, Couvertes =t pourvues de murs faciies i segover =2 a désin-
‘ecer @

< Pourvues d'un sol impermeable, facile 3 laver = i désinreczer.
disposé de ‘agon i permeure un écoulement facile de !"=au =t iquipe
d'un disposmif permeumant une évacuaton bygitmque des saux resi-
duaires :

d} Equipées d'insmallations sanitaires avec an aombre adéquat de
lavabos et de cabiners d'aisance avec chasse deau. Las iavados.
placés prés des cabinets =t amtamt que Jde besoin. i Jroximité des
ifeux de tavail. sont pourves de commandes aom manueiles, de
movens de nettovage des mains, zinsi que d'esswic-mains 1 usage
unique ;

¢; Bien éclairées pour faciliter le controle des produits :

/i Nou udlisées 2 d'aumre {ns et non accessibles ux vehicuies
smentant des gaz d'échappement guisibies. ors de “=xposition ou
Centreposage des produits de la péche. Lss immaux 2uwres Jue €S
produits de ia peche ae doivent pas pouvowr Denewrer dans LS
qalles : .

2! Réguiierement nettovées, au moins 1 ia Jin de chaque vente.
Les usses sont nettoyées apres chague vente, Somt [iNCEes aXIericu-
rement =t intérieurement 1 'ean powabie Ju iver je “cau Je mer
Jropre puis, si nécessaire, désinfectées =t somt saweposess 1 Tabn
des souiilures :

A1 Pourvues de pancartes dTaterdinon d'uriper. ie ‘umer. de Ira-
cher. de boire, de manger =t de marcher sur les usses. piacses e
‘acon visible :

ii Equipées de dispositifs de fermeture =t mmntenues
-orsque ie service d'inspection i"sstime aecessaire :

i Pourvues d'une nsuailaton permewant Tapprovisionnemesnt
;0us pression et en Juandté suffisante. sn =W powdie Ju :au 1e
Jer propre ou rendue Propre xar un svsteme 3 spuration ippropne.
L'sau potadbie ou proore =t uniises dour e lavage L (¢ s scheant
sour ia ‘abrication de giace = 'alimeataton de dassins du iqua-
Jums d’snoeposage d'animaux vivants. _ne ‘nsmilagon Journissant
je "=au 10D Dotable peut Xre autorises 1 dire sxcTpUionne: jour e
reifroidissement des machines. 2 producaon de vapeur = ‘a lume
sonUe .es ncendies. 3 condition que les conduites =m 501€3L dien
différenciees. Jue 'eau 1'ait pas damwres 1sages = Ju'sile 3¢ asque
pas de comtaminer ies Jroduits ;

«; Equipees de conteneurs spéciaux. munis de cogvercie. stanches.
0 DATIAU imputrescibie o ~ésistant i la comusion =t jesunes i
recevoir les produits de la péche improores i la comsomrmanon
Bumaine qui seront vacués au moins i .issue de chague journéc de
ravail :

[) Dotées pour les besoins des services d'inspection d’une resserTe
frigorifique, fermamt i clé, pour les produirs coasignés ct saisis. <t

d'un local suffisamment aménagé, fermant i clé également, équIpe

‘ermeéss



§

JOURNAL OFFICIEL DE LA

REPUBLIQUE FRANGAISE ¥ janvier 1913

opération est fabriquéc i partir d’eau potable ou d’eau de mer
propre ; eile est conservée hygiéniquement et 2'a pas déja ze
employée pour un glacage anténeur : elle ne comporte ;as de mor-
ceaux risquant d'abimer les produits : elle sst répartie de facon i
permetire une réfrigération efficace et homogéne.

Art 8. - Les conditions d'hygiéne suivantes, définies pour les
locaux, le matériel et le personnel des érablissements de manipuia-
ton des produits de 'a péche s'appliquent aux hailes ou !es produuts
de la péche sont exposés a la vente ou sntreposeés.

En mariére de locaux et de matéried -

a/ Les sol, murs, plajond. cloisons. matérie! et insruments de wa-
vail doiveng &tre maintenus en bon état de proprete et d'entretien,
aﬁndeuhmquudceomm«lepmdmdehpedu

risque de contaminer ou daffeczer les produits et I"équipement :

¢/ Les lieux de travail, outls et matériel sont, sauf dérogation, seu- " des deux leares MP en majuscales dimprimerie.

lement utilisés pour I'élaboration des produits de la péche.

En matiére de personnel :

a; Un certificat médical d'embavche pour la manipulation des
produitss est fourni. qui arteste I"apdmde i cente affectation ;

b)umne&dapmmdamhmm

¢} Les employeurs écartent de la les personnes. jus-
qu'i ce qu'elles ne risquent pius de contaminer les produirs :

d} 11 est interdit au personnei et i toute v ayant accés de
fumer. cracher, boire ou manger dans les locaux de travail et {'en-

‘reposage. Tout comportement suscepubie de contaminer les pro-

duits est prokibé :

e; Le personnel de manipulation des produits de la péche doit
rester propre, se laver les mains 3u moins i chaque reprise du travaii
et recouvrir ses blessures apparentes d’un pansement étanche.

CHAPITRE 1[I

Conditions appiicables dans les marckés de gros

Art. 3. - Lss marchés de gros dans lesquels des produits de a

péche sont eXposes 1 'a vente OU sNITDOSES SONOT SOUMIS 2UX Mémes
conditons Jque :

a) Ceiles ‘mpasées dour les halles de Siée par les ardcies 4. &, 3

2t 3 precedcuts_ Toutefois, ie pc"sonncx 1ppeié i1 manipuler da ar0-

duits de la pécae doit porter des vétements de Tavaii 1ppropri‘s sz

Propres unsi Ju'une coiifure propre. saveioppant compiétement 2
cheveture ;
5y Cziles imposées pour les taplissements de manipulation des
produits de la péche en matiére d’amenagement des locaux =t
d’équipement en matériei :
-lesmxthcsposedentdadmnfsappmpnademon
contre les animaux indésirables, tels qu'insectes, rongeurs,
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Le contact diret des coaditicanements & embalagn avec le sol
:mwm%uuwmcmm

ent

Lumdcmwmqmpea.nmhﬁouuﬁp«-
memant de maintenir les produits exposés I empératures
mmmwwhmm

TITRE I
DISPOSITIONS GENERALES
CHAPTTRE o
Exreginrement des Bexx de »ente e pw

Art 10. - Tout expioitant ou respeasabie d'uae halle 3 iée ou
d’un marché de gros de produirs de la péche doir adresser 3u préfet
(direczeur des services vétérinaires) du départemen d'impiantaton
une demande d’enregisrement sanitzire vaiant déckagion. Cente
demande comporte les indications suivantes :

- raison sociale, sitge, composition et respomsables des entités

propriéuaires et des entités chargées de [exploicaion

- liste des udlisateurs et type de relation avec o3 ennités.

La demande doit en ocutre &re accompagnee :

a; D'un plan des instailations ou sont masipeiés les droduits de

: hp«h;ammmd&am&mlammmdx-
| quant les lieux et 'équipement pour ie triage. I'=xposition et "entre.

Mam.emovmahdmfmduwhxmlc.da
locaux et des emballages, ainsi que le circuit des prodmits destinés e

. non destines i la consommadon ;

b De la description du circuit J"approvisiomnemest en cau ot
éventueilement, en glace, et d'dimination des eaux sesiduaires :
¢: D'une indicaton de !“‘mportance moveane des ionnages

annuels &t maximale des :onnages ‘curnaliers, Tamsiamt par les ins-
tailadons.

La susdite demande doit ére -enouveiée ors de pute modifica-

don mportante des installations, des Fros iquipemears <z de leur
aifeczation.

Arz 1L - Le direceur dépantemental des services  veterinaires
concsme adresse copie des demandes d'waregisrement & de ieur
fenouveilemeat au directeur départementai des ufaires maridmes.
pour consuitation dans le domaine de ses competences. II s'assure
mamavmummmmwupm
arrété.

Arc 12, - S‘ﬂsmmmmm_lanﬁedemeeals

: : regoivent un quméro d'enregistrement sanitaire. formé de 2 lemre F
mdmdabmxmmomfmiddammm :

imprimerie. du gumero minéralogique .du départe-
ment d'impiantation (nombre i deux chiffresy, du auméro d’ordre de
1a halle de criée ou du marché de gros (nombre i deax chuifres) =t

Le auméro sanitaire d’enregistrement est ¢ Jux respon-

) Sommuniqueé
sables coocemnés ex, pour information dans le domaine de ses com-

petences, au direceur départementai des afaires maritimes.

Arc 13, -L:haﬂsdemeeammd:yosmnnus:on
coniormes peuvent 1 ftre dérogatoire cecevoir mm sumero 3'earegis-
Tement sanitdire. s’is remplissent les conditions suivantes ¢

- s exergaient lears activités avant le 31 décembre 1991 :

- iis menent sur !e marché des produirs hygiémiquement satisfai-
sants ;

- Is en font la demande dimenxt justifiee. ssorte i'un pian =

d’unpmmmmedemvauxpncsam.:sddmdns ‘esqueis ‘is
pourront étre mis en conformité.
Les exigences définies par le présent arréte et pouvant ‘aire ‘obie:
de dérogatons sont donneées en annexe L
Are 14. - Les halles de criée =t marches de gros somt :mregistres

pour ane durée de quatre ans renouvelable sur demande. saur sare-

gistrement 2 Jtre dérogatoire =t sauf suspeasion Ju seTrait i'saregis-
Tement sanitaire.

Lorsquiune ou pmszeuxs des obiigarions auqne:les Jaareqiste-
Jeat sanitaire a5t lié 1e sont dius “especess ou 3¢ ‘e sont »as djans
‘es délais convenus = application de “articie '3. 2 suspeasion Ju .¢
cerrane de rement sont Jrononces mr:s omsuitadon lu

direcceur départemenrai des aTaires manumes dans e jomaine e
ses sompetences,

Un arrété des ministres charges de ! ‘agnciture. Je "sconomie
des Tnances ¢t jes péches mariimes définit les ondidons parucu-

xmdmmdahmuzmam;mn Jon
collecuf.

CHAPITRE [I
Contrile senizaire et mrveillance des conditions de manipuistion
Art 1S. - Les services d'inspecion soumement i conmdle sami-

a
wire et surveillance les produits de péche destinés i la consomma-
ton humaine 2insi que les licux de vente em gros.




IIs s’assurent que les exploitants et menent ea @uvre

de bonnes paatiques dhygiine dans mﬂmma
mdahﬂedcm&amrcb&dem
Art. 16. ~ Les boanes pratiques jine intéressent en particu-

dhygidne t
lier Mentretien des locaux et du maténiel, la manipulation des pro-

duits, I'identification et la surveillance des points critiques et le pré- .

points | :
lévement et I'analyse d'échaatillons, notamment de ['ean |
onnement. :

d’approvisi

Une personne qualifiée, investie de ['autorité nécessaire 3 cet effer, .

ext chargée de faire respecer les bonnes pratques. Elle gent 3 la
dupomondamd"w
- les programmes mis en place par les gestionnaires de criées et
mm:hb pour la Mma/d&mnon. "entrerien, Ia forma-

pa:onnde:lemnedxaldauemf

ton hygiénique dn
chargés de la manipulaton des
~Kemgmoﬁmmslumd'mmm
tions et les enregisrements thermiques évenmeilement requis.
La personne décrite c-dessus pread toutes les mesures nécessaires

pour que, 3 tous les stades. les prescriprions du présent arrété soient -

observées. Elle alerte les services vetérinaires sans délai si les
résultats recueillis ou toute information révélent [existence ou font
asitre ie soupcon d'un risque sanitaire.

Art. 17, - Les services d'inspection établissent, notamment dans
lahmdemmmdspmdmsdehpécbe.msyuhnzde

contrdle et de surveillance aux fins de vérification du respect des

prescriptions du présent ammété.

Ce systéme comporte, entre autres, un contrdie des conditions du ‘

débarquement, du déchargement, de la vente, de 'entreposage et du
transport, dans les halles de ciée et sur les marchés de gros qui
restent, dans toutes leurs parties, libres d"accés pour IMinspection.

Art 18. - Le systéme de coatrdle =t de surveillance préva i I'ar-
tcle précédent comporte en outre des contrdles spécifiques des pro-
duits de la péche.

Les' produits somt soumis avaot leur mise i consommation
humaine i inspection par échantillonnage ou sondage. en vue d'une
évaiuation organcieptique &t d’une recherche de parasites visibles. Si
"évaluation organolepdque révéle le moindre dowe sur la fraicheur
dapmdmﬂmm’mzppdmmm&lsd:mquaon
mmhtolog:qnc.

a) Contrdles organcieptiques
ummhwammxamm.
ment ceux cités en annexe [I du présent arréte. Des exigences
d@mlswmmmmbmd‘m
lyse po!
culture et du ministre charge de la consommarion.
Sans préjudice des dérogations prévues par le régiement (C.EE)
a® 103-76.=haqneiotdepmdnnsdeiapechedonmmm
services vétérinzires au moment du débarquemem ou avant Ia pre-

&re définies par arrétés du ministre chargé de I'agn- -

consommation humaine Les produits qui respectent en matiére de
fraicheur les normes communes de commercialisstion fixées en
application du réiglement (C_E.E.) ne 3687-91, sont considérés comme *

remplissant les exigences organoleptiques du conwrdle d"apdtnde i la
wmmnmhrbmmmdmkmde
ent pourront étre {ixées des normes organoleptiques spéci-
Fqn&ﬂ‘apumdeahm
Les services vétirinaires peuvent amtoriser les ansvasements i

expédiés immeédiatememt et directement vers une haile de criée, un
mbhsemmtonmw&edemzmcﬁmqu'ﬂsvmm
contrdlés, le réceptionnaire prévenant le service d'inspection compé-
tent.

L‘Wmmmdmmammhmmm
dupmdmdchpmsﬂsmqnexspmmmm
leur hygiéne n’ont pas ¢ remplies ou guand le service d'inspection
leﬂwmmhmmmlsm&hme
damnmfmmmmmmmcsdcxmcheurmmmﬂs.
fixées en appiication du régiement n° 3687-91 déja cite.

3, Controles sarasitaires

Les poxssons ou .es partes de poissons reconnus manifestement
parasités iors du conmole visuel sont -etires e .a consommation
aumaine.

:: Conudles zaimiques

Dﬁxhnnnuonssontmmawumxsads.nmmsdemm-
foire pour ie conmdie de "azote basique voiatii owai (A.B.V.T.), de
{"azote-oimeéthviamine N.TMA) et 3¢ Thistamine. Pour e dermier
mﬂmmlemmbred‘échnﬂlmamﬂm:: :es iimites d’accep-
ublhtesomdom:amndumm

d) Coegdles microbiologiques

Des échantillons sont prélevés et soumis i des examens pour le
conwdle des critéres microbiologiques de samté publique.

¢; Des arrétés des ministres chargés de Tagriculture et des péches

mm&lemm«mwaehmmma-
ton et des autres ministres intéressés, pourront, en tant -que de
besoin, fixer pour les produits de Ia péche :

- des normes organoleptiques spécifiques compiémentaires ;

- les modalités du contrdle parasitaire visuel ;

- les méthodes d'analyse i utiliser pour le contrdle des critéres
chimiques, les plans d'échantillonnage et les doses admissibies
pour [homme ;

- les critdres microbiologiques, plans d°é¢chantilloanage et
méthodes d’analyse.

Art 19. - A défaut de la marque sanitaire que doivent porter les
produits provenant des établissements ou les documents les accom-
pa;namaammndieedadupoanmdndmdu décembre
1984 modifié susvisé, les informations suivantes doivent figurer sur
les emballages et conditionnements ou sur les documents :

- le pays d'expédidon ;
- le ouméro d'enregistrement de la haile de criée ou du marché
de gros tel que prévu i I'article 12

CHAPITRE 11
Dispositions finales

At 20, - Ladxspmmdnmmaewmzpphabiﬁa
compmrdzhdncdespnbhanon.

Les hailes de criée et marchés de gros reconnus conformes sont
sarcgistrés par le ministére de ['agricuiture co appiication de I'ar-
dcie 12, au plus tard le e janvier 1993.

Les halles et marchés reconnus non conformes i qui. en appiica-
doa de l'arucle 13, est accordée une dérogation pcuvent beaeficier
d'un délai supplémentaire, =xpirant an pius tard ie 31 décembre
1995, pour se conformer i ['ensemble des conditons d‘hygieme
fixéss au présent arrété.

Art. 21 - Lamrété du 5 octobre 1973 portamt regiementadon des
conditious dhygiéne appiicables dans les eux de veate sn gros des
produirs de l2 mer et d’can douce est abrogt i compter de ia date
d’appiication du présent arréte.

Art. 22 - Le directeur général de [alimenmation. ie direceur
général de 1a concurrence, de la consommation et de la répression
des fraudes, le directeur des péches maritimes et des cultures
marines soni charges. chacun en ce qui ie conceme, de 'exécuton

* du orésent amrété, qui sera publi¢ au Journai officiel de 'a République
miére lepG de son ”hah»fxmqmse.

Fait 2 Paris, le 29 décembre 1992
Le miniszre de 'agricuirure
et du développemnent rural.
Pour ie ministre =t par délégation :
Le directeur generai de !'alimensarion.
J.-F. GUTHMANN
Le unistre de ['économie et des finances.
Pour le ministre et par délégation :
Le directeur general de la concurrence.
de la consommarion
et de la represvion des fraudes.
C. BABUSIAUX
Le secrevaire 4°Ezat a a mer.
Pour l: secretaire d'Erat =t par délégadon :
Le direcieur des péches mannmes
& des cuitures mannes.
Z. SERNET

ANNEXEZ

TCONDITIONS RELATIVES AUX LOCAUX T MATERIEL DES LIELX
JE VENTE EN GROS POUVANT FAIRE _OBJET DE DEROGA-
TIONS PROVISOIRES

Articie 4
3+ A condition que les murs soient maintenus Propres.

A condition que ie soi soit nettove aprés chague vente.

: Premiére phrase.

’rmxmphmawndm“qunmwmma?ﬂ

Is 3az d’échappement soient retirés du marches.

& A condition que les produits impropres ne puissent Sontaminer

\.“.!'

. ceux de consommation, ai étre mélangé avec sux.

I, Dans toutes ses dispositions.



Produits de nettoyages
(exemples)
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P3-X Poudre

Avantages

- Produit a usages multiples (fond de cale, ballast,
compartiment moteur, pont, ligne de flottaison,
double fond, cuve réservoir ...).

- Tres détergent, élimine les salissures dérivées du

pétrole, les huiles végétales et animales classiques.

- Applicable sur tous métaux y compris les pieces peintes
et les plastiques. Nettoie et passive le métal.

- Rincage facile.

- Par son pouvoir auto-cassant, facilite la mise en con-
formité avec les normes de rejets.

- Emballage pratique et écologique (baril de 7,5 kg).

- Compatible avec les surfaces en contact avec les den-
rées alimentaires.

Description

Poudre atomisée, a dissolution trés rapide méme en eau

froide. Est efficace quelle que soit la qualité d'eau.
.pPHa1%:10+/-0,2
. Mouillants biodégradables a plus de 90 %

Mode d'emploi

. Préparer une solution entre 0,5 et 10 % suivant les types et la
qualité des salissures.
. Applications du produit :
- soit manuelle (éponge ou balai)
- soit pulvérisation et ringage haute pression ou tétes rotatives
. Température de l'eau : de 20°C 4 80°C

Pour tous renseignements complémentaires, s'adresser 2 :

Henkel Chimie des Métaux - 161 rue de Silly - 92100 Boulogne Billancourt - France
Tél: (1) 46.84.90.00 42 Fax (1): 46.84.90.66
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Détergent désinfectant automoussant neutre
pour toutes surfaces en industries alimentaires

- Aspect : Liquide incolore ..

- pHaA1%:76

- Masse volumique : 1005 kgm3 a 23 C.

- Miscible 4 l'eau en toutes pmpmlms

- Riche en tensio-actifs st agents moussants.
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AFNOR NFT 72 171, spectre ¢
(eau 3 30° TH + 1% protéines).
* Pseudomonas aeruginosa . 04%
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‘a Minisiére de "Agriculture en tant que bacién-
cide 3 0.7%.

SEPTINEIGE PLUS est recommanceé pour e
nettoyage/désinfection. en méthode mousse ou
manueilement, des surfaces, Murs & maisneis de
outes ‘es industrias (boissons. :ait. viance,
CGlailles . conserves. saisons.. ., 2n parlicunier
sefles ou on trouve des surtaces en fer. aluminium,
TUVIE.

Diversey S.A.

Avenue Maurice Chevalier, 3P 19, 77831 Qzoir-a-Femeéra Cadex
Tél.:(1)964 43 18 43 - Tetex: 694 556 F - Fax: 1) 54 43 18 1
Service felations clentéie Tél: (1) 64 43 19 19 - Fax: (1) 84 43 19 90
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Détergent lfquide aicalln chioré inhibé automoussant pour
le nettoyage de toutes les surfaces alimentaires.

- Aspect : liquide de cculeur !aune Héle.

- Miscibie a l'eau en ‘cutes sroportions

- pH A 1% (viv) 124

- Masse volumique : 1211 kgrm3420° T
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'smpérature amoiants.
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Diversey S.A.
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OBJECTIF DE L'ETUDE

Apres avoir défini les ressources disponibles en Polynésie en identifiant les espéces
potentiellement valorisables, le rapport s'attachera aprés présentation de la filiére des produits
de la mer en métropole a décrire chaque procédé de transformation et a proposer des pistes (et
des idées) de valorisation des produits Polynésiens. L'aspect "poisson matiére premiére" sera
d'abord succinctement évoqué.

L'avenir de la filiere des produits de la mer en Polynésie passe par l'adjonction de
valeur ajoutée au produit débarqué, aussi ce rapport tente de ne négliger aucune piste en
évoquant toutes les techniques actuellement pratiquées. L'objectif final étant que ces procédés
suscitent des motivations chez tous les acteurs de la filiére produit de la mer en Polynésie.

A ce moment, nous serons a leur écoute pour les renseigner, les guider, et leur apporter
les compléments d'information et I'assistance nécessaire a la mise en route d'un projet.
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1. CONTEXTE POLYNESIEN

1.1. Panorama de la flotte

Unités de 25 m :

Espéces concernées :

Unitésde 16320 m :

Unitésde 13314 m :

Espéces concernées :

Péche artisanale :

1.2. Ressources.

Armé en congélateur, péche a la ligne de traine.

Thon blanc (décembre a avril), reste (9 mois), palangre dérivante :
Thon (> 20 kg) avec en péche accessoire : Marlin, Espadon, Saumon
des dieux

Ce type de péche est en expansion.
Marée en frais (glace)
Petites marées

Germon, big eye, yellow fin, marlin, espadon, voilier et divers
(requin...)

Marée du jour sur de petites embarcations (5 & 7 m). Il s'agit des "poti
marara" et des "bonitier". Ce type de péche alimente le marché en
frais. Les espéces débarqués concernent la bonite, le yellow fin, la
dorade coryphéne et éventuellement I'exocet.

3 hypothéses peuvent étre retenues :

a. Péche au sud du 12éme paralléle

Essentiellement du thon avec pour répartition 50 a 60 % de thon blanc (germon) péché
a la palangre et d'un poids moyen de 18 a 22 kg. Le reste des prises est constitué pour
l'essentiel de thon rouge, de thon jaune, de thon obése, de marlin et d'espadon.

b. Péche au nord (Marquises)

- 70 % des captures concernent le thon rouge (yellow fin ou big eye).

- 30 % le marlin et I'espadon.

Accessoirement a cette péche 15 a 20 % de requins sont capturés :

Actuellement seuls les ailerons sont récupérés pour un tonnage global rejeté de 400
tonnes (1995). Les especes considérées sont pour l'essentiel du renard, du peau bleu et du
requin a nageoires blanches pour un poids moyen unitaire estimé a 60 kg.
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¢. Péche dans la zone des 40éme sud (fin décembre & avril)

Il s'agit essentiellement d'une pécherie de petit germon de surface d'un poids moyen de
7 a 10 kg et péché a la traine. Le tonnage des prises par bateau est trés variable et peut fluctuer
des 30 tonnes par bateau a 80 tonnes. Les prises sont rarement débarqués & Papeete. Le
volume est estimé sur une plage de 4 & 8 000 tonnes et ce produit est vendu soit pour les
conserves a Pago Pago, soit aux iles Fidji ou en Nouvelle Zélande (conserves de marques

STAR KIST).
Autres espéces pouvant étre débarquées :

Les espéces ne font pas l'objet d'une exploitation particuliére mais constituent des
captures annexes a ces pécheurs. De ce fait leur quantité est conditionné directement par les
zones de péche et liée a la présence de haut fond océanique, aux abords d'atoll ou d'iles hautes
par exemple. Les principales espéces concernées sont :

- Dorade coryphéne
- Thazard

- Carangue

- Saumon des dieux

Ces espéces ne posent pas de probleme de commercialisation et sont écoulées sur le
marché local.

1.3. Observations

On constate que peu de variétés sont débarqués s'agissant pour l'essentiel de thons. La
qualité des produits est excellente et dépasse celle qu'on a I'habitude de voir dans les criées de
la métropole. Cependant des problémes commencent & se poser concernant la
commercialisation de ces produits et qui sont liés pour l'essentiel aux trois points suivants :

- Augmentation du nombre de jours de péche.
- Augmentation du nombre de bateaux
- Augmentation du rendement grace a 'amélioration des techniques de péche.

En dehors de ces espéces, un volume de "by catch" constitué pour l'essentiel de requins
n'est pas exploité en dehors des ailerons.

Jusqu'a ces derniéres années, le marché local absorbait une grande partie de la péche.
Seul le germon du sud était expédié a la conserverie "Star Kist" de Pago Pago et le thon obése
vendu en frais sur le Japon (Sashimi).

L'ensemble de la filiére actuelle est décrite dans le tableau de Bruno ROZIER (rapport
EVAAM 1993).



Filiére de commercialisation des poissons de haute mer : Tahiti
Bruno ROZIER (1993)

THONIERS LOCAUX
BONITIERS PALANGRIERS
540 T.

THONIERS
ETRANGERS
1681 T.

BONITIERS
771 T.

POTI MARARA
117 T.

COOPERATIVES SOCIETES
106 T. FU%IC;,IRS DE NEGOCE
' 1884 T.

=

COMMERCES | HOTEL/RESTAURANTS | MARCHES
POISSONNERIES COLECTIVITES
230 T. 300 T. 700 T.
v v h 4
CONSOMMATEURS EXPORTATION

2582 T. 527 T.
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Enfin, dans le but de compléter la problématique locale, il est important de fixer les
conditions de vente/expéditions en détaillant le prix d'un produit a l'arrivée sur son site de
réception : thon blanc frais (j+8 au débarquement) emballé en carton, double polystyréne avec
"gel pack"

- Exemple d'un produit destiné & I'Europe : (prix au kg en francs francais)

. Achat au pécheur : 15,40
. Emballage, stockage aéroport : 3,85
. Avion 9,90

Total : 29,15

- Exemple d'un produit destiné aux USA :

. Achat au pécheur : 13,75
. Emballage, stockage aéroport : 3,85
. Avion 4,95

Total : 22,55

Ces exemples montrent l'effet "éloignement" des zones commerciales et démontre qu'il
est important pour amortir ces cofits de développer au maximum la valorisation des produits
localement.

1.4. Objectif du rapport

Les propositions de valorisation qui vont €tre détaillées dans ce rapport doivent
prendre en compte la situation de la zone de production, c'est a dire 1'éloignement par rapport
aux marchés potentiels et les conditions climatiques. Pour étre un jour opérationnelles, ces
opérations de transformation doivent rester simple et faire appel au maximum a des
technologies "rustiques". Enfin un autre point important et c'est celui par lequel nous
aborderons ce "screening" des procédés, concerne les contraintes d'hygiéne liées a 1'industrie
de la transformation et particuliérement quelques régles élémentaires concernant la matiére
premiére. Auparavant, nous établirons un rapide état des lieux de la filiére dans I'hexagone.
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2. L'ETAT DE LA FILIERE DES PRODUITS DE LA MER DANS
L'HEXAGONE

Avant de détailler les différentes possibilités de valorisation des produits Polynésiens,
il peut étre intéressant a titre d'information de se faire une idée de la situation et des tendances
dans notre pays (qui reflétent celles de nos voisins européens et dans une certaine mesure celle
des pays industrialisés).

2.1. Un marché en progression constante

En 1990, trés globalement, la consommation de poisson en France, toutes
présentations confondues, représente 1 200 000 tonnes.

Une rapide analyse comparative de la consommation de poisson et de viande en France
dans les quinze derniéres années, montre qu'en indice de consommation, la courbe du poisson
a dépassé la courbe de consommation de la viande de boeuf et suit une pente comparable a la
courbe de consommation des volailles.

Indice en volume base 100 - 1970

19— Volailles
e
w4 e -
_..-—| Viandes
134 | ,," e ) Produits
s .= de lamer
Boeuf
122 |
111
100 J<. :
L 87 88

Parall¢lement, dans les trois derniéres années, la distribution du poisson frais en
France a subi une profonde modification, puisque les grandes surfaces ont poursuivi leur
progression. En 1990, elles ont commercialisé 40,4 % du poisson frais consommé dans notre

pays.

10
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2.2. Une limitation technique des apports

L'analyse des réglements et contraintes imposés au niveau de la capture illustre la
profonde évolution que va subir le marché du poisson en Europe.

Aprés le plan d'orientation pluriannuel, l'instauration des permis de mise en
exploitation, la gestion des quotas, le plan Mellic directement imposé par I'Administration
communautaire ont réduit les espoirs de développement des captures de poisson frais, de telle
sorte que 'on peut étre certain que le tonnage débarqué sur l'ensemble de nos cotes restera,
pendant encore quelques années, trés voisin des 390 000 tonnes annuelles.

2.3. Une balance commerciale déficitaire

L'ensemble des débarquements de poisson frais sur les cotes frangaises a représenté
390 000 tonnes.

La consommation globale de poisson frais, en France, pour la méme période, peut étre
évaluée a 650 000 tonnes, soit un manque structurel d'approvisionnement en poisson frais de
l'ordre de 40 %.

Le déficit commercial global de la filiére péche en France a été, en 1990, trés
légeérement inférieur & 10 milliards de francs, soit, a titre de comparaison, prés de 25 % du
déficit global du commerce extérieur frangais de 1990.

2.4. Syntheése

a. Le marché de la commercialisation du poisson, toutes présentations confondues, est
en progression constante.

b. Le marché frangais du poisson frais, comme les autres marchés des douze pays
d'Europe, est sous-approvisionné de 40 %.

¢. Le recours a l'importation est massif et se développe d'autant plus que les grandes
surfaces augmentent leur capacité de commercialisation et leur part globale, en pourcentage,
dans la vente des produits de la filiére.

2.5. Quelques repéres

La France est le 19¢me producteur mondial pour la péche : 1,2 million de tonnes de
produits de le mer sont consommés en France, dont 556 700 tonnes de frais, 285 000 tonnes
de surgelés et 188 600 tonnes de conserves. 19 kg par an et par habitant sont consommés,
situant notre pays en 3éme position en Europe derriére le Portugal et I'Espagne. Considéré
autrefois comme denrées de pénitence du vendredi, le poisson par ses vertus diététiques et
grace aux progres technologiques de la filiére de transformation a connu un engouement
important. Jusque dans la décennie 80, la production nationale suffisait, mais avec la
diminution de la ressource et les incertitudes du volume débarqué, les industriels de la
transformation ont importé de plus en plus de produits. La mondialisation du marché et
l'ultralibéralisme, ajoutés a la raréfaction des captures frangaises sont a 'origine de la crise de
la filiére frangaise.

11
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2.6. Consommation et distribution (voir synoptique)

2.6.1. La consommation du frais réfrigéré

Elle domine avec 52 % des volumes, les conserves représentent 22 %, les produits
congelés : 21 % et les salés-séchés-fumés 5 % (chiffres en 1992).

En 1993, pour la quatriéme année consécutive, la consommation de poisson frais est &
la baisse (surtout entier : -5 %) tandis que les filets et darnes se maintiennent plutét bien. Le
poids croissant de la grande distribution et ie développement de Ia restauration hors foyer sont
les tendances actuelles de la commercialisation.

2.6.2. Le marché des produits transformés

Il est en forte croissance. En matiére de produits élaborés, la France enregistre le plus
fort déficit du commerce extérieur.

Les produits utilisés par l'industrie sont & plus de 60 % d'origine étrangére. Les
produits traditionnels les plus consommés sont les conserves, avec 260 000 tonnes en 1990.
La répartition des produits est la suivante :

Espéce Tonnage
Thon 110 000 tonnes
Sardine 43 500 tonnes
Maquereau 31 200 tonnes
Plats préparés 12 000 tonnes

2.6.3. Les produits congelés/surgelés

Ils représentent 150 000 tonnes. Les espéces les plus consommeées en entier sont les
soles, les sardines, les merlus et plies pour les poissons et les crevettes, les langoustes et les
homards pour les crustacés.

Concernant les filets, il s'agit du cabillaud, du lieu noir, du merlu, de la lotte et du
saumon. Ce segment trés demandeur de produits d'importation, a connu un regain de
croissances de 16 % en 1993 (volume).

Deux axes d'innovation se dégagent :

Les especes nouvelles (hoki, empereur, grenadier, dorade, sébaste) et 1'adjonction au
produit d'une sauce en sachet, positionnent le produit vers le plat cuisiné.

Enfin, toujours sur le marché des plats surgelés, les poissons panés représentent 50 000
tonnes et les plats cuisinés 45 000 tonnes.

2.6.4. Le marché des produits frais/réfrigérés transformés

Il est dominé par le fumé avec 25 000 tonnes de produits finis dont 13 000 tonnes de
saumon et 11 000 tonnes de hareng. La truite fario de mer d'aquaculture fait son apparition sur

12
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le marché du fumé et en 1995, c'est un objectif de 2 500 tonnes de produits finis fumé qui est L
visé en France.

Les produits salés/séchés, dominés par la morue est estimé & 18 000 tonnes, celui des
marinades a 18 000 tonnes.

2.6.5. Autres produits transformés

Quatre marchés de taille modeste se partagent le reste des produits transformés frais a
savoir : le préemballé (8 000 tonnes), les plats cuisinés (6 000 tonnes) les paiés (5 600 tonnes)
et les salades (3 500 tonnes).

2.7. Perspectives de croissance

Le léger accroissement de la demande par individu associé & l'augmentation de la
population peut permettre d'estimer une progression de l'ordre de 2 a 3 % par an. Les
perpectives des marchés des produits surgelés et les préparations élaborées sont bonnes.

2.8. La transformation des produits de la mer en France
(voir fiche sectorielle)

391 entreprises ont des produits (225 464 tonnes en 1991) générant 8643 emplois.

La production s'est beaucoup diversifiée ces deux derniéres années. Parmi les

Circuits de distribution du poisson,
de la production aux industries de la transformation

POISSON FRAIS <«4——| (Artisanale et

industrielle)
Aquaculture

Circuit du poisson <¢————

* Péche fraiche
frais

v
Salaison, fumaison Conserxeries

Industrie P E—

de la surgélation Entrep6ts frxgorlﬁqucs

* Grande péche et
POISSON CONGELE % péche thoniére
* Aquaculture
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Fiche sectorielle ""transformation du poisson"

SYNOPSIS

Transformation |« POISSON BRUT : - Hydrolysats
des oeufs ¥ Traitement - Soupe
Eviscération des déchets - Farine
Séchage - Huile
de poisson Préparation
du poisson
Salage < /vi Commercialisation de filets frais ou congelés
du poisson Filetage - désarétage
\ P— - Poisson pané
Fa.brlcatlon . - Déchets --> croquettes
de poisson surgelé (pulpe) --> brandade
Commercialisation de poissons
éviscérés, frais ou congelés
' ' ' ' !
CONSERVERIE CHARCUTERIE FUMAGE DE PLATS SURIMI
DE POISSON DE POISSON POISSON CUISINES
- Thon - Terrines - Poissons fumés
- Sardines - Mousselines - Saumon Yy
- Maquereau - Flans - Hareng Kamaboko
- Soupes de poisson... -
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3. LE POISSON, MATIERE PREMIERE

3.1. Facteurs généraux influents sur la qualité des produits débarqués
Le poisson, comme toute denrée alimentaire, présente une qualité variable.
Les raisons en sont multiples, mais il est possible de les classer en deux ensembles :

- L'influence du milieu naturel de vie :

. du milieu : température, salinité, qualité microbiologique...
. du mode de vie : sédentarité ou non, alimentation
. du stade de vie : age, saison ...

Les conséquences de cette influence naturelle constituent I'hétérogénéité biologique :

- L'influence de l'intervention de I'homme :

. Méthode de péche et préparation du poisson.

Cette influence est a l'origine de I'hétérogénéité technologique

3.2. Composition chimique

La composition chimique moyenne de la chair du poisson dépend des especes, des
individus, du mode de vie, du cycle sexuel. On peut classer le poisson en trois catégories
selon leur composition.

Tableau (Jacquot, 1961)

Catégorie Eau % | Protéines % | Lipides % | Cendres %
Poisson gras 68,6 20 10 1,4
Poisson semi gras 77,2 19 2.5 1,3
Poisson maigre 81,2 16,4 0,5 1,3

3.3. Contraintes de la filiére péche

- liés a la technique de péche :

Il existe de nombreuses techniques de péche et les matériels utilisés ne sont pas
équivalents quant au stress subi par le poisson. La péche industrielle occasionne fréquemment
de lésions cutanées qui sont autant de points de passage privilégiés par la flore microbienne
présente en surface. A
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D'autre part, si le poisson se débat lors de sa capture, il épuise ses réserves en
glycogene. aprés la mort, l'acide lactique est alors produit en plus faible quantité, et le PH
ultime atteint est plus proche de 7 que de la normale. Les micro-organismes se trouvent en
milieu plus favorable rendant un tel poisson fragile & I'altération plus rapide.

- liés au travail du poisson a bord :

Le poisson qui arrive a bord doit étre préparé puis réfrigéré pour étre conservé dans de
bonnes conditions jusqu'au déchargement.

L'éviscération est importante : les poissons ne jelinent pas avant la capture et les
viscéres sont pleines et fragiles. Pour éviter la décomposition autolytique par action des
enzymes digestives, il convient d'assurer une éviscération compléte suivie d'un ringage trés
abondant.

Selon les cas, les poissons peuvent étre ensuite ététés uniquement ou bien filetés.

Les poissons ainsi préparés peuvent étre conservés sous glace ou congelés.

3.4. Qualité des produits débarqués

Les poissons entiers et les filets conservés sous glace présentent une qualité
microbiologique variable qui dépend :

- de la température de conservation : variable dans les cales de la plupart des bateaux.

- de I'écrasement du lot : les poissons situés dans les niveaux inférieurs sont soumis a
l'écrasement et sont en contact avec l'eau de fusion, trés contaminée, venant des
étages supérieurs.

- de la durée de conservation sous glace : a contamination initiale égale, les poissons
péchés en début de marée seront plus contaminés que les poissons péchés en fin de
marée.

- de la qualité de la glace : la glace inutilisée de la marée précédente est bien souvent
réutilisée pour la marée suivante. Un poisson stocké dans de la glace trés contaminée
s'altére plus rapidement : la durée de conservation peut étre réduite de 2 a 4 jours au
dela du 7éme jour (Campella, 1980).

Dans le cas de poissons entiers ou filets congelés en mer, on a affaire de nos jours a la
meilleure qualité. Les techniques de préparation et de congélation a bord des navires sont trés
performantes. En général, il ne s'écoule guére plus de 60 minutes aprées la péche et le moment
de la congélation et ce, dans des conditions idéales.

3.4.1. Le traitement a terre

Le débarquement est l'occasion de ruptures de la chaine du froid, pour les poissons
conservés sous glace et de manipulations brutales qui le fragilise encore plus. Ainsi, il peut
rester jusqu'a 10-12 heures a température ambiante en contact avec du matériel dans des
locaux porteurs de milliers de germes.
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3.4.2. Congélation

Le poisson supporte sans variation notable de qualité une trés large zone de vitesse de
congélation, mais il ne faut pas descendre au dessous de 0,3 cm/H (front de glace). La vitesse
de congélation dépend :

- des caractéristiques thermiques de la substance
- des dimensions et des formes
- de I'écart des températures

- des coefficients d'échange de surface
L'ambiance du local doit étre au moins a -20°C.

3.4.3. Stockage congelé

Le poisson congelé se conserve dans des chambres maintenues a la température
de -18°C a -30°C.

La durée de conservation est plus longue si la température est plus basse et selon que
le poisson est maigre ou gras (Tableau "durée de conservation").

La perte de poids par déshydratation est d'autant plus grande que la durée de
conservation est longue et que la température de stockage est élevée (Tableau "perte de
poids").

Durée de conservation

T°C -5°C -10°C | -20°Cc | -30°C
Poissons | ; 2% 60; | 6mois
gras
Poissons 21j 40 75 8 mois
malgres

Perte de poids apres 1 an pour des plaques de poissons

T°C -10°C -20°C -30°C

Pertes 30 % 12 % 5%

A un niveau de la chambree, on recherchera :

- Une température basse et constante : isolation, systeme de dégivrage efficace, rideau
d'air froid devant l'entrée.

- Une hygrométrie élevée
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- Une proportion convenable d'air par rapport aux stocks : trop d'air = pas de volant
thermique, trop de marchandise = surchauffes locales. Le ratio idéal est de 250 a

300 kg de produit par m3.

- Une gestion du stock en appliquant la régle : "premier entré - premier sorti"

Au niveau du produit, on veillera a le protéger contre le phénoméne de dessiccation au
moyen d'un emballage étanche ou en utilisant la technique du "glazurage" (trempage dans
l'eau quelques secondes apres la congélation pour former une pellicule de glace).

3.5. Conséquences pour l'industrie de transformation

L'origine des produits utilisés par l'industrie de transformation nationale est & 60 %
d'origine étrangére.

Les raisons essentielles sont les suivantes :

Manque de matiere premiére débarquée par nos pécheurs et trés grande hétérogénéité
en qualité.

Coiit trop élevé par rapport aux pays d'importation :

D'autre part, cette matiére premiére est souvent pré-travaillée (poisson decoupe en
filet) dans des pays & main d'oeuvre bon marché. :

Par conséquent, l'industrie de transformation utilise presque exclusivement des
produits congelés quand ils sont issus de la péche. Dans le cas de poissons d'élevage, les
proportions s'inversent. Ainsi sur les 86 000 tonnes de saumons importés, 56 000 tonnes le
sont en frais.

Les raisons essentielles sont la connaissance pour l'industriel de "I'histoire" du produit
avec entre autre la date d'abattage.

En résumé, on dispose pour la consommation en frais des produits débarqués par la
péche frangaise. La qualité sur ces produits est trés variable selon qu'il s'agit de péche
hauturiére (bateaux de 60 m pour des marées de 15 jours), de péche semi industrielle (bateaux
de 20 m pour des marées de 12 jours) et de péche artisanale (petites unités de péche cotiére
pour des marées de 1 a 2 journées). L'aquaculture fournit aussi une part de plus en plus
importante du "rayon poisson". Les produits phares sont bien siir le saumon "salmo salar" et la
truite de mer, mais aussi de plus en plus le bar, la dorade et le turbot. La truite "portion" quand
a elle, aura représenté plus de 50 000 tonnes en 1993 (production nationale).

Pour l'industrie de transformation, la matiére premiére est exclusivement du congelé, a
l'exception des produits d'aquaculture.
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3.6. Contraintes légales liées a la transformation et a la distribution

- Produits de la mer

La note de la Direction des Service Vétérinaires du 17/10/89 précise les conditions de
distribution des produits transformés en fonction de 1'état d'origine des produits (congelés ou
frais). (Tableau filiéres).

Cette directive vise a limiter les congélations multiples, nuisibles a la qualité du
produit fini.

- Locaux

Les conditions d'hygiéne, applicables dans les établissements dans lesquels sont
préparés ou transformés des produits de la mer, sont définies dans l'arrété du 15 novembre
1973.

D'autre part, la norme européenne est applicable depuis le 01/01/92 et se substitut aux
regles propres a chaque pays membre de la CEE. Des délais sont accordés pour se mettre en
conformité ainsi que des aides d'accompagnement. (J.O. dans le rapport P. CHANTREAU du
10/10/96).
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Filiéres autorisées en distribution en fonction de la matiére premiére

Matiére premiére

l

l

Fraiche Congelée
Décongélation
A\
Etapes de la Etapes de la
l transformation transformation
i——— Congélation rapide |—
Déconggélation par
méthode autorisée
............................................................................... DISTR_IBUTION N
\ 4 4 \ 4 \ 4
Réfrigéré 4 2/3°C Surgelé Réfrigéré 4 2/3°C
Mention de la DLC - date de congélation -DLC
- lettre C
- DLUO
Congelé
- date de congélation
-DLUO

DLC: Date Limite de Consommation

DLUO : Date Limite d'Utilisation Optimale

l

Congélation rapide  |—

Surgelé
- date de surgélation
- DLUO

Congelé

- date de la premiére
congélation

- lettre T

- DLUO
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AFREMER a la consommation directe en frais

4. TECHNIQUES DE VALORISATION DES PRODUITS DESTINES A LA
CONSOMMATION DIRECTE EN FRAIS

4.1. Présentation des divers procédés

Depuis un certain nombre d'années, les professionnels de la production de poisson
frais ont été amenés a rechercher de nouvelles méthodes de présentation du poisson, et cela
pour plusieurs raisons :

- La distribution du poisson sur l'ensemble du territoire frangais se heurte a des
problémes logistiques importants dus a une mauvaise couverture géographique des
transporteurs. La densité des poissonneries traditionnelles est faible dans certaines
régions éloignées des grands marchés nationaux et les transporteurs rentabilisent
difficilement les lignes desservant ces points.

- La prolifération des magasins de proximité de type libre service limite, en raison de
leur petite taille, I'implantation des rayons poisson frais traditionnels intégrés.

Pour répondre aux difficultés de livrer des points isolés géographiquement et
disséminés un peu partout, des solutions ont été trouvées qui se résument a d'autres grands
types de conditionnement possible :

- Le conditionnement sous vide, en emballage souple

- Le conditionnement sous atmospheére contrdlée, en emballage souple et en emballage
rigide

- Le conditionnement grande contenance, sous atmospheére controlée

- Le conditionnement sous film étirable ou rétractable en atmosphére naturelle

Le point commun a toutes ces techniques est de vendre le poisson avec un délai de

conservation plus long que la normale. Du coté pratique, il y a pour le consommateur une
garantie de fraicheur (date limite de consommation) et d'hygiéne.

D'autre part, la présentation permet un transport commode et une grande facilité de
préparation culinaire.

Enfin, il faut distinguer deux grandes familles de produits de la mer a conditionner :
- Les produits souples tels que les filets de poisson, les poissons entiers

- Les produits durs tels que les crustacés et les coquillages.

Il est évident que ces deux types de produit, ne peuvent étre traités par les mémes
méthodes de conditionnement.
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A la consommation directe en frais

Cas des produits souples :

Un poisson entier ou un filet peut étre placé dans pratiquement tous les contenants
existants. On peut cependant dégager les contraintes suivantes :

- Un emballage hydrophobe
- Un emballage rigide ou semi-rigide
- Un emballage plat mettant en évidence le produit

- Un emballage long pouvant s'adapter a la forme typique des poissons qui sont
beaucoup plus longs que larges

- Un emballage sous vide ou sous atmosphére naturelle ou contrdlée.

Enfin, il faut noter que les poissons sont généralement humides, quelques fois gluants,
et qu'ils soient transformés ou présentés avec leur peau, laissent des traces sur les surfaces en
contact.

Afin de faire ressortir au maximum la connotation de fraicheur associée au poisson, il
est souhaitable et méme indispensable de montrer le produit a I'acheteur, plutét qu'une photo.
Par conséquent, 'emballage peut-étre définit de la fagon suivante :

- Au moins une face doit étre transparente, compte tenu des risques d'aspect "souillés"
sur le film de surface, il faut préférer un film en contact permanent avec le produit.

- S'agissant de portions, les dimensions sont rarement supérieurs & 30 cm pour la
longueur et 10 cm pour la largeur.

- Dans les cas de roti de poisson ou de queues de grosses pi¢ces la hauteur dépasse
rarement 4 cm.

Un poisson quel qu'il soit "exsude" en cours de stockage et il est pratiquement
impossible d'éviter 1'écoulement de cet exsudat, aussi l'emballage doit en tenir compte.
Sa partie supérieure doit étre opaque et pour limiter son apparence, il y a deux fagons de
procéder :

- On peut empécher I'exsudat de sortir du produit en faisant subir au filet de poisson un
saumurage en saumure saturée de quelques secondes (7 a 15 secondes) ou aspersion a
l'eau glacée salée a 10 % pendant 1 minute, puis séjour en chambre de ressuage
(tunnel ventilé) pendant 2 heures a 0°C (technique CRYOVAC).

- On peut absorber l'exsudat qui est sorti en utilisant des tampons d'ouate de cellulose.

Dans ce cas, il y a obligation de pouvoir disposer d'un support ou d'une partie basse
opaque.

Cas de produits rigides :

La définition type d'un emballage pour ces produits correspond aux critéres suivants :
- hydrophobe

- rigide

- creux

- fond opaque et dessus transparent

- mécaniquement tres résistant
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4.2. Contraintes sanitaires et normes

Les entreprises désirant se positionner sur ce marché prennent la précaution
élémentaire d'utiliser une matiére premiére du tout premier ordre au niveau aspect et fraicheur.

Les normes microbiologiques sont celles concernant les produits standards du marché,
a savoir le poisson frais vendu a I'étal sur glace :
Flore totale mésophile 4 30°C  moins de 100 000 germes/g

Califormes fécaux moins de 10 germes/g
Staphylococus aureus moins de 100 germes/g
Anaérobies sulfito-réducteurs ~ moins de 10 germes/g
Salmonelles absence dans 25 g
Clostridium perfringens absence

Clostridium botulinum absence

Des normes CEE concernant ' ABVT définissent la qualité des produits.

L'ABVT (Azote Basique Volatile Total) est le produit de dégradation des protéines
d'un animal, sous l'action combinée des enzymes et des micro-organismes croissant en
nombre dans le produit analysé.

Les normes de la CEE pour les poissons autres que les sélaciens sont les suivantes :

inférieur a 25 mg/100 g excellente qualité
De 26 430 mg/100 g bonne qualité

De 31240 mg/100 g qualité médiocre
Supérieur a 40 mg/100 g retrait

Il faut remarquer que ces contraintes sont sévéres pour un poisson emballé, les
produits résultant de la dégradation protéique restent dans I'emballage ou dans le produit, alors
que ces normes, a l'origine, sont destinées aux produits a I'étal, qui quelque soit leur
présentation sont lavés par I'eau de fusion de la glace, entrainant I'exsudat.

4.3. Contraintes logistiques générales

Les critéres microbiologiques et le niveau de seuil de 'ABVT imposent des méthodes
trés précises pour l'exploitation de tels procédés de préemballé de poisson frais. La base de ces
méthodes se trouvent dans l'application des régles sanitaires CEE.

Concernant la matiére premicre, les produits péchés par les chalutiers effectuant des
marées de 14 jours doivent étre éliminés du choix d'approvisionnement.

Concrétement pour résumer les actions, on doit agir sur 4 paramétres fondamentaux :

- structure de batiments

- hygiéne du personnel

- propreté du matériel

- approvisionnement
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On peut définir l'approvisionnement comme étant la période au cours de laquelle le
produit passe de la cale du chalutier jusqu'au stockage amont a l'entrée de l'unité de
production.

Doivent étre exclus :

- les produits lavés au cours du débarquement avec l'eau du bassin

- les produits présentés en criée non réfrigérées

- les produits transportés en véhicules non isothermes ou sans glace

En résumé, pour la technologie du pré-emballage, seuls les poissons issus de marées

courtes (< 8 j) peuvent étre utilisés avec aussi comme conséquence que les ateliers doivent
étre aussi prés que possible des lieux de débarquement et non sur les lieux de consommation.

4.4. Présentation des différentes technologies (voir synoptique)

Jusqu'a I'apparition de ces nouvelles techniques, seule la stabilisation par le froid était
utilisée faisant appel a la glace hydrique comme élément de régularisation de température.

Le but poursuivi des nouvelles techniques est de prolonger la durée de vie de 6 a 8
jours a la vente et de faire circuler ces produits sur un autre réseau que le circuit traditionnel
de vente du poisson frais.

Un autre but, est de présenter un produit prét a cuire ne nécessitant aucune
manipulation.

- Le conditionnement sous atmosphére naturelle :

Ce type ce conditionnement n'a pas pour but d'allonger la vie du produit mais d'offrir
une forme de présentation pour un produit frais.

Au niveau technologique, il y a cependant une différence importante, puisque le froid
n'est plus assuré par de la glace mais par du matériel frigorifique. Par conséquent, le séjour en
étal ne pourra dépasser un jour ou deux et le taux d'ABVT sera plus élevé qu'un produit en
glace en raison de 1'absence de lavage di a la glace fondante.

En général, cette technique est utilisée au niveau de chaque magasin de vente.

- Le conditionnement sous vide :

Cette technologie arréte temporairement le développement des micro-organismes
aérobies, mais reste sans grande incidence sur les Anaérobies. En fait, c'est la conjonction du
froid et du vide qui permet une stabilisation du produit pendant une durée légérement
supérieure au stockage en glace.
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- Le conditionnement sous atmospheére controlée :

C'est le moyen le plus efficace de conditionnement du poisson frais. Un dosage [
rigoureux des gaz a I'intérieur d'un emballage étanche assure 4 la fois le blocage des microbes n

aérobies et des Anaérobies.

Ensuite, la présence de CO2 est un facteur de conservation important par dissolution
du gaz dans les liquides intercellulaires et exsudat, raison pour laquelle les emballages
présentent une certaine dépression apres 1 ou 2 jours de stockage.

- Exemples d'utilisation :

. Filets de morue : poisson maigre. La durée de stockage possible est de 9 jours sous
vide contre 12 jours 1/2 sous atmosphére (2 0 +1°C).

. Filets de harengs : poisson gras La durée de stockage peut étre la méme que pour un
poisson maigre mais des phénoménes d'oxydation des lipides (gofit rance) apparaissent avant

'altération bactérienne.

Synoptique des technologiques de conservation dans la filiére

Poisson frais :

<4 6 jours
Péche = qualité artisanale

Immersion : 360 g/INaCI --> 15s

Préparation : . ‘ o
Aspersion : solution saline a 10 % --> | mn
Ressuage : Tunnel ventilé 0° +2°C -->2 h
Conditionnement sous air, Conditionnement sous atmos- Conditionnement sous
film étirable PVC, barquette phére modifiée : barquette avec vide Procédés Vacuum
polystyréne avec buvard caillebotis perforé + buvard skin Darfresh
DLC : 2 jours DLC : jusqu'a 12 jours DLC : 6 a 8§ jours
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4.5. Conclusion

En conclusion, l'emballage-conditionnement constitue un facteur important de
développement de la filiére produits frais de la mer : l'existence et la conception d'emballage-
conditionnements parfaitement adaptés tant au point de vue technique que marketing
permettront :

- d'augmenter la durée de conservation de ces produits
- de garantir leur aspect fraicheur et leur qualité

- de rendre ces produits beaucoup plus attractifs vis-a-vis du consommateur malgré le
colit ou surcofit di a I'emballage

Mais ceci implique un impératif absolu : la maitrise de I'hygiéne et I'optimisation de la
qualité du produit tout au long de la filiere avant emballage. Des initiatives intéressantes ont
été prises telle la création a CONCARNEAU d'un label qualité "péche fraiche". Cette
démarche doit étre amplifiée et généralisée.

Par ailleurs, la valorisation de ces produits (notamment concernant le poisson) passe
par une transformation plus ou moins poussée :

- au niveau de la premiére transformation : poisson éviscéré, fileté, darnes, tranches,
etc... v

- au niveau de la seconde transformation : rétis, paupiettes, brochettes, saucissons,
tranches farcies, etc...

La valeur ajoutée augmente avec le degré de transformation et répond au golt du
consommateur qui souhaite un produit frais de qualité, original et prét a I'emploi.

L'exemple des autres filiéres (viandes, légumes, ...) montre que l'imagination et la
créativité garantissent le développement d'une filiére.

4.6. Application a la Polynésie

Ces technologies, qui rencontrent un vif succeés dans la grande distribution en Europe,
permettent un large éventail de possibilités de valorisation des produits de la péche.

Compte tenu du développement du systéme de libre service a Tahiti, ces technologies
peuvent permettre d'augmenter la valeur ajouté. Ainsi, les préparations de poisson cru peuvent
étre conditionnées par le biais d'une des trois méthodes présentées dans le synoptique,
autorisant jusqu'a 12 jours de date limite de consommation (DLC). On peut aussi envisager
d'utiliser ces techniques pour une vente en "premiére transformation" : darnes et longes de
thon, d'espadon, tranches de saumon des dieux, ou autres espéces commercialisables.

En seconde transformation, les parties nobles ou les chutes de ces espéces peuvent étre
valorisées sous formes de rotis, brochettes, paupiettes, saucisses, filets farcis... (voir chapitre
"charcuterie de poisson")

Certains squales pourraient trouver, sous formes de longes ou darnes prétes a lI'emploi
une forme de valorisation permettant leur commercialisation.
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Au dela de ces produits, on peut imaginer d'utiliser ces systémes pour proposer de la
"viande hachée" de thon ou d'espadon (ou d'autres espéces) ou du "carpaccio" de ces mémes
produits.

En conclusion, l'emballage/conditionnement participent au maintien de la qualité
originelle des produits et a ce titre, & la promotion de cette qualité auprés de la distribution
grace a une rénovation technologique, impulsant une dynamique commerciale aux produits de
la mer.

Dans cet esprit, ces méthodes peuvent étre intéressantes en Polynésie ou sur ies
marchés de cette région du monde.
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5. LES PLATS PREPARES

5.1. Les plats préparés réfrigérés
S.1.1. Définition

Il s'agit d'unités conditionnées (préparations alimentaires) dont la consommation est
différée dans le temps et/ou l'espace, dont le délai (DLC) est prorogé par réfrigération a
température positive (0 a +3°C)

11 peut s'agir de produits intermédiaires ou & consommer en 1'état.
Les produits peuvent étre cuits ou crus.

La cuisson peut €tre réalisée sous vide ou non, dans le conditionnement de vente ou
non.

5.1.2. Contraintes liées a la technologie des plats cuisinés

Ces plats ne subissent qu'une faible cuisson, de mani¢re & supporter la remontée en
température au moment de la consommation, la stabilisation bactérienne est par conséquent
faible.

La durée de consommation et la qualité finale du produit sont lies au respect de la
chaine du froid.

Le plat cuisiné héritera de la population microbienne de ses matiéres premiéres a
laquelle se sera ajoutée la contamination des manipulations due aux opérations de fabrication.

5.1.3. Durée de consommation

Les plats préparés réfrigérés releévent de l'arrété du 26/06/74. La durée de conservation
des plats cuisinés a l'avance, réfrigérés entre la fin de cuisson et la consommation doit étre
inférieure ou égale a six jours.

5.2. Les plats cuisinés stabilisés par la technique de cuisson sous vide

5.2.1. Présentation

Les produits sont présentés soit avec l'accompagnement, soit en "kit". Dans le cas du
poisson, cette derniére méthode est souvent pratiquée afin d'optimiser les types de cuisson. En
effet les paramétres de cuisson des légumes sont différents de ceux du poisson. Cette cuisine
d'assemblage connait un réel succes. A titre d'exemple une société normande "Les Toques
d'Europe"” (2 000 plats/jour), propose la carte suivante : filet de sole sauce normande, poisson
beurre blanc, les légumes pouvant consister en épinards a la créme, mousseline de céleri etc...
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5.2.2. Définition

Les produits cuits sous vide sont uniquement ceux qui sont placés crus dans
'emballage et dans lequel ils subissent la cuisson. La définition du cuit est variable selon les
produits.

La notion de sous vide signifie qu'on est en absence d'oxygéne dans l'emballage. Cette
technique a été rendue possible grace a l'apparition dans les années 60 des machines a
thermosouder sous vide et aux progrés réalisés depuis sur les films plastique. La présence de
“gaz neutre" réinjecté est possible et autorise I'appeliation. On peut noter, qu'il n'y a pas
actuellement de seuil de teneur en oxygene résiduel défini.

5.2.3. Objectifs et principes du procédé

L'innovation essentielle de cette technique réside dans le fait que I'aliment est placé cru
dans son conditionnement final pour y €tre cuit en absence d'oxygeéne. Le conditionnement
sous vide accélére le processus de cuisson : l'air est un isolant qui ralentit le transfert de
chaleur. D'autre part, le poisson garde son eau favorisant les échanges thermiques. On évite
ainsi la recontamination au moment critique que constitue le conditionnement aprés cuisson.
L'absence d'oxygéne limite 1'oxydation du poisson, particuli¢rement le poisson gras, pendant
le stockage mais, et c'est le revers de la médaille, induit des risques en cas d'éventuelle
présence de bactéries Anaérobies, et ce au méme titre que les semi-conserves emballées sous
vide. La maitrise parfaite du procédé est indispensable pour éliminer ce risque. Dans le cas
des semi-conserves, les traitements de transformation ont des effets plus ou moins inhibiteurs.
Ainsi la combinaison du salage-séchage-fumage permet & un filet de saumon conditionné sous
vide d'obtenir généralement une DLC (a 3°C) de 4 semaines et dans le cas du pré-étanché de 3
semaines.

En cuisson sous vide, le seul traitement est l'action de la chaleur qui a un effet
destructeur sur les micro-organismes. La qualité initiale, les conditions d'hygiéne et le
traitement thermique sont les 3 éléments qu'il faut connaitre et maitriser dans ce procédé. Il
faut assurer la cuisson idéale du produit, mais aussi un traitement thermique a effet
pasteurisateur plus ou moins prononcé selon la DLC souhaitée : il y a 1a une certaine
incompatibilité entre les objectifs de la cuisson et ceux de la pasteurisation. Le traitement
visera a préserver au maximum les qualités organoleptiques du produit et & assurer une
réduction suffisante de la population microbienne : c'est 'optimisation par I'étude d'un baréme
de cuisson/pasteurisation.

5.2.4. Contraintes

S'agissant d'un traitement thermique de faible intensité, la matiére premiére doit étre de
qualité irréprochable. L'expérience des entreprises utilisant cette technique montre que seul le
"congelé mer" répond aux exigences du procédé. Un autre apport de matiére premiére, peut
étre les produits d'aquaculture, a condition de disposer d'éléments permettant de constituer
I'historique des poissons.
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5.2.5. Organisation du procédé de cuisson sous vide

Matiére premiére

Stockage a -20°C

v 1

(-30°C souhaitable)
- durée < 1 mois poissons gras

Poisson frais Poisson congelé

3 mois poissons maigres
- emballage obligatoire

Evaluation de la qualité en glace 4 -3°C -18°C
fileté exclus "congelé mer"

- Tests sensoriels i
- Analyse microbiologie réduite ¢

Stockage a +2°C Congélation prohibée Décongélation
- renouvellement de la glace - propriété des installations
- ringage' a I'eau courante avant L .

SALLE DE RECEPTION Aspersion d'eau ou air pulsé

traitement
- stockage < 48 heures selon la qualité

Tri du poisson : poste de débatlage
matériel de décongélation évacuation
des emballages

- hygrométrie saturée
- t° programmée en At par rapport au
produit

- maitrise du temps

SALLE DE PREPARATION

Matiére premiére présentant une
contamination réduite

- retrait rapide des déchets

- local climatisé¢ 4 +12°C

- pas de poubelle dans ce local
- pas de courants d'air

Préparation du poisson
(Eviscération - filetage Zone 1)

- hygiéne du personnel : gants, masques,

coiffes, bottes, tabliers, états grippaux

Conditionnement (Zone 2)

ou bronchites exclus -
- hygiéne des locaux : arréts désinfection
fiéqueits :

<

- stockage des sachets en local propre

- ringage 4 I'eau des filets
- égouttage
- pesée et mise en sachets

- cadence rapide et respect de la marche
en "avant" des produits

- bonne résistance mécanique des
sachets
- bonne imperméabilité au gaz

- moteur de pompe a l'extérieur si
possible (bruit + échauffement de I'air <&

Mise sous vide (Zone 3)

Contrdle fréquent des paramétres du
réglage :

- controle des soudures en contenu sur
chaque sachet

Controle :

- contrdle du vide par|hublot

SALLE DE TRAITEMENT

. durée du vide
. temps de soudure

contrdle de I'état :

. barres de soudure

. propreté de la cloche
. niveau d'huile

+

évacuation du baréme vérifiable a
chaque fabrication (sonde & coeur +

‘/

ambiance)

CUISSON

maitrise du temps 2 la minute et de la
température au degré

- traitement immédiat aprés
conditionnement sous vide
- maximum d'attente : 14 3 +12°C

température initiale des produits
toujours identique

- appareil de cuisson/refroidisW
. pas de manipulation

REFROIDISSEMENT

T® > 10°C en moins de 2 heures

v

. contrdle parfait du cycle
. répétabilité des opérations
- automatisme

- immeédiat pour bloquer la cuisson
- indispensable dans le méme appareil :

\ \

Stockage a +2°C Congelé a -20°C

Autocontrole régulier /

DLC : selon mati¢re
premiére et valeur
pasteurisatrice

Délai de congéla-
tion < 2 heure
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5.2.6. Applications au poisson

La note vétérinaire du 31 mai 1988 concernant le protocole permettant d'obtenir les
autorisations de prolongation de durée de vie des plats cuisinés a 'avance précise que :

"Les plats cuisinés portés & coeur & une température au moins égale a 65°C, avec
application d'une valeur pasteurisatrice au moins égale a 100 (germe de référence
Streptococcus fecalis) ont une durée de vie placée sous la responsabilité du fabricant de 21

jours".

Cependant une dérogation peut étre accordée pour des traitements thermiques plus
faibles.

En général les traitements appliqués en cuisson sous vide du poisson visent & préserver
au maximum les qualités organoleptiques, et c'est l'intérét de cette technologie. En
conséquence la pasteurisation se fait souvent a basse température (70°C en ambiance et 65 a
68°C a coeur) et la valeur P10/70 dépasse rarement 10. Au-dela de cette valeur, il y a
rapidement un changement de la qualité caractérisé par une texture plus séche et une
augmentation de 1'exsudat ainsi qu'un début de brunissement. C'est le cas par exemple pour le
cabillaud, la lotte, le merlan, le flétan, etc.

Les courbes 1 et 2 sont 'exemple de baremes pratiqués dans l'industrie.

On constate qu'il y a une marge importante entre le baréme préconisé par les services
vétérinaires P10/70 = 100, une étude IFREMER (1989) P10/70 = 24 et les barémes de
cuisson/pasteurisation généralement appliqués P10/70 = 10.

- Dans le premier cas, il s'agit de baréme de "sécurité" limitant les risques chez les
fabricants non spécialisés ou mal équipés, et ne connaissant pas la durée et la nature
du circuit commercial en amont et en aval des produits. Dans ce cas, la responsabilité
de la détermination de la durée de vie autorisée jusqu'a 21 jours est placée sous la
responsabilité du fabricant.

-Dans le deuxiéme cas, il s'agit d'un baréme de sécurité possible optimisant
cuisson/pasteurisation applicables aux produits de la mer chez les industriels
maitrisant parfaitement leur approvisionnement en matiére premicre, leur procédé de
traitement et la filiére de distribution. Dans ce cas, une demande de dérogation pour
une autorisation de DLC a 21 jours doit étre faite conformément a la note vétérinaire
du 31/05/88.

- Dans le troisiéme cas, on privilégie d'abord la cuisson en appliquant un baréme de
faible valeur. Cette procédure nécessite une maitrise parfaite de l'approvisionnement:
pas d'achat de poissons filetés et stockage réduit de la matiére premiére. L'atelier de
filetage doit étre pratiquement stérile (salle blanche).

Le délai d'attente apreés conditionnement sous vide ne doit pas excéder 1 heure en salle
climatisée a 15°C afin de limiter l'altération par les bactéries Anaérobies.

Le matériel de traitement doit permettre de maitriser la cuisson en température au
degré pres et le temps a la minute prés, compte tenu de la trés faible valeur pasteurisatrice
appliquée au produit. La demande de dérogation pour une DLC a 21 jours est identique au
deuxiéme cas.
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5.3. Les plats cuisinés stabilisés par la pasteurisation

5.3.1. Présentation

La pasteurisation est un procédé de destruction partielle par la chaleur de la flore
microbienne, assurant une conservation de plusieurs semaines aux produits, a condition de
respecter certaines régles au niveau de la température des stockage (0°C/+3°C) et des baremes
de traitement thermique.
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Il existe deux catégories de préparations culinaires pasteurisées a base de produits de la mer :
- les charcuteries de poisson représentées essentiellement par les terrines.
- les plats cuisinés a l'avance destinés soit & la consommation familiale, soit a la

restauration collective.

Dans ce dernier cas, on assiste a une nouvelle évolution avec I'apparition de la cuisine
d'assemblage. Elle consiste pour les restaurants & recevoir séparément les différents
composants du plat principal (poissons, légumes, sauces) sous forme précuite.

5.3.2. Aspect législatif

La note DGAL/SVHA numéro 8106 du 31/05/88 définit le protocole permettant
d'obtenir les autorisations de prolongation de durée de vie des plats cuisinés & l'avance.

I1 faut remarquer que s'agissant d'une date limite de consommation DLC celle-ci ne
pourra €tre supérieure a 42 jours.

5.3.3. Distinction par rapport aux produits cuits sous vide

Dans le cas présent les produits peuvent étre précuits avant de subir le traitement
thermique. D'autre part, la température de pasteurisation est en général voisine de 100°C.

5.4. Les plats cuisinés surgelés sous vide

5.4.1. Présentation

Le stockage de produits surgelés offre une grande souplesse d'utilisation. En effet, ces
produits, immédiatement surgelés apres cuisson et emballage sous vide offrent d'excellentes
garanties de qualités.

L'utilisation de plus en plus courante de fours & micro ondes permet un réchauffement
de ces plats dans de trés bonnes conditions (dans ce cas, il convient de percer des trous avant
réchauffage).

5.4.2. Contraintes

Au niveau des contraintes d'approvisionnement et du procédé de fabrication, on
retrouve les mémes que celles propres a la préparation des plats cuisinés sous vide ou
pasteurisés. Dans le cas présent, il faut veiller a ce que les films plastiques utilisés supportent
I'écart thermique trés important (-35°C a +100°C) et la dilatation du produit pendant la
congélation, celle-ci pourrait atteindre 8 %.
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5.4.3. Diagrammes de fabrication et de préparation

Préparation du filet de saumon

e Matiére premicre congelée
4h

o Yo . .
‘ Déconggélation Air pulsé

hygrométrie saturée

Filetagg/pelage

M
6h Proportionnage manuel : 115 g
(gril éventuel)

.. \ )
Conditionnement sous vide

Salle +10°C
x Mise sur chariot
Entrée tunnel congélation T :-35°C
(mécanique ou cryogémique) Temps : 90 mn
lh
\/
Encartonnage

\/

x Stockage : -18°C
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Fabrication de sauce

Elaboration de la sauce en marmite 20 mn de montée
a100°C
\4
Transfert par pompe

\ 4
Nettoyage a l'eau chaude Dosage et ensachage par machine
entre 2 fabrications et Te : 80°C
désinfection le soir l

2 H maxi d'attente

\{

Mise en tunnel de congélation - 35°C

-
A\

Stockage

La fabrication de la sauce est synchronisée de telle maniére qu'elle soit conditionnée en
méme temps que filets de poissons pour entrer en tunnel simultanément.
On trouve généralement deux catégories de sauces accompagnant les plats :

- des sauces a base de légumes, genre sauce champignon, sauce provinciale, sauce
bordelaise.

- des sauces a base de poisson, genre sauce langoustines, sauce crevettes, extrait de
moules. Ces sauces sont réalisés a base d'hydrolysats de poissons ou de crustacés.
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Procédé de fabrication

- Plats cuisinés pasteurisés, surgelés ou en conserves

Légumes Poissons Viandes
lavage ététage dénervage
parage vidage parage
coupe filetage coupe
blanchissement l

\ Pesées
\ 4
CUISEUR Cuve simple
Cuve double enveloppe
l Cuiseur broyeur
Ex : STEPHAN
Barquettes / DOSEUSE \ Boite métal, verre,
alu, thermoformées bocal
I

Refroidi t Pasteurisati
croldissement - Pasteunisation SURGELATEUR | | STERILISATEUR

rapide eau 100°C ,

85°C a coeur | ]
- 18°C a coeur Refroidissement
Refroidissement séchage

rapide (1)

0] l @ ©)

Mise sous film
» Mise sous carton

v
Etiquetage v
Stockage a -18°C Stockage a
Stockage entre 0 et +5° température
ambiante
@®  Produit pasteurisé DLV 6 jours (1) Descente de + 65°C

a+ 10°C a coeur en

@  Produita DLV de quelques semaines (semi-conserve) )
moins de 2 heures

®  Produit appertisé conservation 2 a 4 ans
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5.5. Applications

Tous les produits de la péche débarqués en Polynésie peuvent €tre valorisé par ces
technologies. Ici, comme dans les autres méthodes de préparation la matiére premiere doit étre
de premiére fraicheur. Avec un peu d'imagination au niveau de la conception du plat cuisiné
(assistance d'un cuisinier), en essayant de s'appuyer sur les recettes locales (notion de terroir)
et en assurant la promotion en utilisant le label "Tahiti", ces techniques devraient permettre
d'atteindre des marchés dans les pays industrialisés (Japon, USA, Europe, ...).

Un exemple de préparation pourrait concerner le germon, avec une mise au point d'un
plat cuisiné typique de la Polynésie (ou a inventer !) suivi d'un conditionnement en barquette
de type "Dynopack". Cette préparation pourrait faire 1'objet soit d'une congélation pour les
marchés hors Polynésie, soit d'une pasteurisation avec une DLC de quelques semaines en
respectant la chaine de froid a +2°C.
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6. CONSERVATION PAR LE SALAGE-SECHAGE

Cette action de préservation concerne spécifiquement et presque exclusivement les
produits carnés et les poissons, elle utilise le sel.

Le salage se définit comme "l'action d'imprégner de sel une denrée (périssable) :
viande, poisson pour favoriser la conservation".

6.1. Action du sel

Son rdle est "bactériologique" inhibiteur selon la concentration :

- A partir de 5 % il inhibe la plupart des bactéries Anaérobies et les pseudomonas, et
ralentit la croissance des aérobies.

- A partir de 10 % il inhibe la croissance de nombreux germes, ce qui constitue son
pouvoir conservateur (dosage non réglementé).

Le pouvoir inhibiteur est lié a sa concentration en phase acqueuse.

Il a également un role d'agent de sapidité par apport du gofit salé.

6.2. Qualités organoleptiques

Les propriétés sensorielles des produits salés et séchés différent significativement de
celles des produits frais et congelés. Ils peuvent étre utilisés soit en consommation directe, soit
en préparation de type "brandade" par exemple.

Le schéma type de production de produit salé/séché est le suivant :

- Arrivage du poisson - qualité "marée courte"

- Etétage

- Tranchage (filetage)

- Salage en couche superposée au sel sec (gros sel) (t° = 12°C)

- Séchage : filet sur chariot, disposés a 'unité avec ventilation trés élevée.

6.3. Caractéristiques des produits

Morue légérement salée :

La quantité de sel nécessaire pour 100 kg de morues est de 10 a 14 kg. La teneur en
eau du produit fini est de 42 % pour le marché Européen et de 48 % pour les USA. La
technique consiste & empiler dans des bacs en fibre de verre en plastique des couches alternées
de sel et de filets jusqu'a une hauteur de 1m environ. La durée du salage est de 3 a 6 jours
selon la taille du poisson, de sa fraicheur, de sa texture. A la fin du salage les teneurs en sel et
protéines sont respectivement de 6 et 20 %. Le rendement global est de 60 % par rapport au
poids de la morue éviscérée et non ététée.
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Apreés cette phase, intervient 1'égouttage : celui-ci est réalisé en empilant les filets sur
une palette jusqu'a une hauteur de 60 cm. La température doit rester inférieure a 15°C et la
durée de 'opération est d'environ 24 heures.

Le séchage s'effectue en séchoir en plusieurs étapes : 24 & 30 heures a 22°C et une
vitesse d'air de 100 m/min. avec une hygrométrie de 65 %. Une étape de 12 heures avec une
hygrométrie de 55 % et une derniére étape en chauffant un peu plus sans dépasser 22°C a
coeur du produit.

Morue fortement saiée :

Le salage différe au niveau de la quantité de sel, la méthode d'application, la durée et
la teneur finale du produit, 35 & 40 kg de sel sont nécessaire pour 100 kg de filets. La durée du
salage et d'environ 21 jours et peut aller jusqu'a 28 jours. A titre indicatif les teneurs en eau,
sel et protéines sont respectivement de 58,18, 24 %.

Le séchage est plus court que dans les cas de la morue faiblement salée, la teneur en
eau étant réduite par le salage. La température en séchoir est de l'ordre de 28 ° C pour une
humidité ne dépassant pas 50 a 60 %.

6.4. Entreposage

Si I'humidité relative est importante, il est primordial que l'emballage soit étanche afin
d'éviter une réhydratation. Le stockage doit se faire a 2°C.

6.5. Séchage par immersion : une nouvelle technologie

Principe (A. L. WACK, 1991)

Le procédé de deshydratation-imprégnation par immersion (DII) également appelé
"déshydratation osmotique" ou "déshydratation par osmose directe", consiste a immerger des
produits alimentaires solides, entiers ou découpés en morceaux (frits, légumes, viandes,
poissons...) dans des solutions fortement concentrées (sucres, sels...).

Représentation schématique des transferts de matiére (A. L. WACK)

Solution concentrée Produit

EAU

SOLUTE(S)

formant initialement la solution, et
ci-aprés désignés simplement par le
terme de "solutés".

Solutés propres de l'aliment (acides
organiques, acides aminés, sucres,
sel minéraux...).
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On peut ainsi, sans changement de phase, & température modérée (30 a 50°C), a l'abri
de I'oxygéne, et simultanément :

- extraire jusqu'a 70 % de l'eau du produit (en g/100g de produit initial)

- "incorporer dans le produit des quantités controlées d'agents dépresseurs de l'activité
de l'eau, d'agents cryoprotecteurs (pour les surgelés de viandes, poissons, caillés de
lait...), ou de toute autre soluté a finalité fonctionnelle ou nutritionnelle" ...

La DII est, actuellement, utilisée en général comme prétraitement post-récolte, avant
d'auires traitements comme la pasteurisation, I'appertisation, la congélation, ie séchage,
l'enrobage, l'addition d'agents de conservation (antifongiques par exemple). Elle intéresse
aussi I'extraction de jus, la réduction en purée...

L'intérét de I'étape de prétraitement par DII dans un procédé classique de stabilisation
(étape finale de conservation) est double :

- obtenir des produits de qualités organoleptiques supérieures

- réaliser de considérables économies d'énergie.

On peut ajouter que c'est 1a un exemple type de procédés de conservation mixtes (ou
combinés) : obtenir I'optimum de qualité des produits conservés, au meilleur cofit.

6.6. Application locale

Les technologies du salage/séchage sont parmi les plus anciennes méthodes de
conservation.

Le séchage seul est peu pratiqué a I'exception de certaines parties du monde (Afrique
et Asie).

L'association des deux techniques I'est plus. En Europe et dans de nombreuses régions
du monde elle trouve des applications.

Dans le cas de la Polynésie, on peut envisager de valoriser la chair de requin en
utilisant une méthode pratiquée au Mexique de fagon traditionnelle, mais également
industrielle : des longes de chair de 20 & 30 cm de longueur et n'excédant pas 3 a 4 cm
d'épaisseur sont salées, puis séchées a la maniére de la morue. Elles sont commercialisées soit
dans I'état, soit en lamelles pouvant entrer dans I'élaboration de plats cuisinés locaux. La
conservation de ce produit peut se faire & température ambiante, seule 1'hygrométrie est a
surveiller (emballage en sac plastique ajouré).

La DII peut étre également intéressante dans le sens ou elle permet de "préstabiliser"
les produits sur les lieux de collecte, ce qui autorise une conservation du produit en attendant
une opération finale de transformation sur un site approprié. Dans le cas de produits locaux,
elle peut étre envisagée sur les "chairs" d'huitres perlieres avant transformation a Tahiti
(séchage total ou fumage ou marinage, etc.). Le requin peut faire aussi l'objet d'un
salage/séchage par cette méthode, suivi ou non d'une étape de transformation de type fumage
ou séchage total.
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7.  LES CONSERVES DE PRODUITS DE LA MER

7.1. Définition

Dans l'industrie des conserves alimentaires, la conservation et la transformation du
produit destiné a I'alimentation sont le plus souvent obtenues par le procédé de I'appertisation,
du nom de son inventeur APPERT (1749-1841). Tl s'agit du procédé alliant la stérilisation
pour détruire les micro-organismes qu'il contient et sa conservation dans un récipient étanche
a l'abri des contaminations extérieures.

La stérilisation est le plus souvent obtenue par la chaleur a des températures comprises
entre 85 et 125°C, plus généralement & 115-116°C.

La conservation est assurée par l'emploi combiné de deux techniques (Décret n°® 55-
241 du 10 février 1955 publié au Journal Officiel du 9 juillet 1982).

- Conditionnement dans un récipient étanche aux liquides, aux gaz et aux micro-
organismes a toute température inférieure a 55°C ;

- Traitement par la chaleur, ou par tout autre mode autorisé, ayant pour effet de
détruire ou d'inhiber totalement les enzymes, les micro-organismes et leurs toxines
dont la présence pourrait altérer la denrée considérée ou la rendre impropre a la
consommation. Ce traitement qui doit cependant préserver la valeur nutritionnelle et
la saveur organoleptique du produit, est défini apres.

I1 y a donc une certaine incompatibilité entre les buts recherchés.

Il faut déterminer le traitement thermique assurant la stérilit¢ du produit et la
préservation des qualités physico-chimiques. C'est le but de l'optimisation des baré¢mes de
stérilisation. Afin de calculer ce baréme, il faut connaitre la cinétique de destruction thermique
des micro-organismes et la vitesse de pénétration de la chaleur dans le produit.

Par extension, on utilise souvent le terme "stérilisation" (traitement thermique) pour
celui d"appertisation" (conditionnement étanche suivi du traitement thermique).

Il est important de bien faire la différence des produits issus du procédé de
I'appertisation : les conserves et d'autres produits, tels les marinades ' qui bien que présentés
en récipients €tanches n'ont pas subi un traitement thermique suffisant pour assurer
I'élimination totale des micro-organismes, et ont donc une durée de conservation limitée.

' Camille KNOCKAERT, 1989. Les marinades des produits de la mer. Coll. Valorisation des produits de la mer.

IFREMER, 78 p.
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7.2. Technologie de la conserve de produits de la mer

La transformation du poisson en conserverie, peut se faire selon une infinité de
diagrammes différents.

Opérations préliminaires Ecaillage-Lavage

Etétage
Eviscération
Saumurage
Parage - Filetage
Engrillage
ou
Appertisation
—» Systéme TOCQUER Systéme FLASHCOOKER
Cuisson (alhuile )¢——— Emboitage a cru
(al'air chaud ) + (merlu, congre, ...)
(alavapeur )———— Cuisson en boite clinchée
( a four radiant )
( air chaud + fumage ) Couverture (jutage)
Emboitage apres cuisson
(filets, grondins, chinchards) v
Sertissage
Couverture (jutage)
\{
Préchauffage Lavage des boites
Sertiisage l
Lavage des boites Stérilisation
- & pression ordinaire
- surpression
(continu)
- Etiquetage

Cependant, il existe deux systémes principaux qui se distinguent par le déroulement de
leurs phases d'appertisation. Dans un cas le poisson est emboité a cru (systeme Flashcooker)
et dans l'autre, il subit une cuisson avant emboitage (systéme Tocquer). (Diagrammes selon
MICHEL et Al., 1972).

42




IEMER 7¢me Partie : Les conserves de produits de la mer

7.2.1. Exemple de procédés de fabrication du thon

L'emboitage a cru est utilisé en France pour le thon au naturel.

La technologie décrite correspond & celle la plus développée en Europe et au Japon
(cuisson avant emboitage).

En utilisant cette ligne de production, il est possible de produire une variété de
conserves de thon : entier, miettes, a l'huile, en sauce, en saumure (au naturel),
conditionnement dans les boites de différentes formes (rondes, rectangulaires, ovales, ...) et
formats divers.

Trois grandes phases de traitement du thon peuvent étre distinguées (voir diagramme
de fabrication) :

- les opérations préliminaires (pré-traitement)

- I'appertisation proprement dite

- les opérations finales (post-appertisation)

7.2.2. Conserves de sardines a 'huile

L'appellation sardine est réservée a l'espéce "sardina pilchardus* pour 1'Europe et
I'Afrique du Nord. D'autre pays donnent ce nom a divers clupeidés, posant ainsi des
problémes sur le marché.

Procédés de fabrication

L'approvisionnement se fait au Maroc ou en Italie en blocs congelés. La méthode de
décongélation la plus utilisée est l'eau, soit en bac a renouvellement constant, soit en bain
statique. L'ététage et I'éviscération sont mécaniques. Les sardines sont alors cuites soit :

Sur grilles (cuisson préalable)
. en saumure

La cuisson se fait a la température d'ébullition de la saumure : 7 a 15 minutes a 108°C
(7° Baumé), et pose certains problémes pour les sardines maigres.

. ala vapeur

Dans ce cas, les sardines ont subi en général une immersion en saumure préalable.
Aprés égouttage, elles sont placées sur des chariots qui sont introduits dans une étuve ou elles
restent environ 15 minutes a une température de 102 - 105°C.

? réglement CEE n° 2136/89 du 21 juin 1989
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Technologie de la conserve du thon

APPORTS PHASES DU TRAITEMENT RESIDUS
RECEPTION DU POISSON CONGELE
PRE-TRAITEMENT
POISSON CONGELE
EAU —_— DECONGELATION _____» | EAU SOUILLEE
DECOUPAGE ———p | QUEUE, DECHETS DE CHAIR
EAU — LAVAGE ~—p | EAU SOUILLEE
PRECUISSON
VAPEUR > PRECUISSON A LA VAPEUR —® | EAU DE CONDENSATION
REFROIDISSEMENT + SECHAGE
APPERTISATION
CONDITIONNEMENT
PARAGE ——» | ARETES, PEAU,
CHAIR SOMBRE
NETTOYAGE EMBOITAGE
BOITES VIDES —_— SALAGE (option)
SEL SEC —p REMPLISSAGE —» | RESTE D'HUILE OU DE
SAUMURE
FERMETURE
COUVERCLES (sertissage)
VAPEUR > COUVERTURES D'HUILE
(option) - EAU + HUILE
VAPEUR, EAU —_— LAVAGE —» | EAU SOUILLEE
STERILISATION
BOITES DANS PANIERS
VAPEUR, EAU —> STERILISATION SOUS PRESSION —® | EAU SOUILLEE
DECHARGEMENT PANIERS
OPERATIONS FINALES
VAPEUR, EAU, AIR ———p> LAVAGE + SECHAGE ———9 | EAU SOUILLEE
DES CONSERVES AIR CHAUD
CARTONS —> EMBALLAGE DANS LES CARTONS
ENTREPOSAGE PROVISOIRE
CONTROLE DE FABRICATION
CONSERVES
INSPECTION —» | ENDOMMAGEES
PALETTE —_— ENTREPOSAGE DE MANUTENTION
CONDITIONNEMENT EN EMBALLAGE
INDIVIDUEL ——p | CARTONS ENDOMMAGES
COLLE — > HABILLAGE
MATERIEL ETIQUETAGE ET IDENTIFICATION
D'IDENTIFICATION CARTONS DE 100 BOITES PAR EXEMPLE
LIVRAISON
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. a I'air chaud
(Les risques d'oxydation des matiéres grasses sont grands).

Il s'agit de tunnel d'une quarantaine de métres de longueur avec un gradient de
température : 60°C ---- 140°C (250°C) et séchage en fin de cuisson.

. Par infrarouge et micro-onde
Procédés nouveaux.
En boite (emboitage a cru)

L'intérét est la réduction de manipulation et la mécanisation possible d'un procédé a
caractére continu. (Flashcooker - Continuous fish Cooker IMC). Les boites sont fixées sur des
grilles et peuvent éventuellement €tre inversées pour I'égouttage du produit apres cuisson.

La cuisson a l'huile n'est pratiquement plus utilisée (2 & 5 mn a la température de
120°C), la clientéle préfére des produits moins riches en huile pour des raisons diététiques.
D'autre part, cette technique exige un renouvellement fréquent des bains d'huile, augmentant
ainsi le cofit de production.

7.2.3. Soupe de poisson et bisque de crustacé

La composition de la soupe, qui varie suivant les ateliers, comporte trois catégories de
produits :

- la matiére premiére poisson, qui fait intervenir la plupart du temps du congre, du
chinchard, du grondin, de la sardine ... ;

- la partie 1égumes : carottes, oignons, pommes de terre, poireau, ... ;
- les ingrédients : huile, sel, poivre, concentré¢ de tomates, thym, laurier, fécule de

pommes de terre, farine, ...

7.2.4. Traitement thermique

La valeur stérilisatrice a appliquer a ces types de conserve est trés variable selon la
qualité de la matiére premiére.

L'approvisionnement est souvent varié et la composition de ce type de produit fait
appel a de nombreuses especes d'origines diverses : poissons de roche, poissons pélagiques,
crustaces...

Dans tous les cas de figure, elle est supérieure ou égale a 8 et il est impossible de
donner un couple temps/température standard pour un format donné, compte tenu des
observations faites ci-dessus et aussi a cause de l'incorporation de liant qui change d'un
fabricant a l'autre (0,5 a 2,5 %) ainsi que la teneur en sauce tomate et vin blanc influengant le

pH.
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Diagramme de fabrication de soupe ou bisque

Recommandations Précautions
Etétage/Eviscération
.. .. Y ]
Ebullition minimum2h --------- Cuisson --=--««---- Marmite avec couvercle

pour éviter l'évaporation

\
Homogénéisation de la soupe --------- Broyage --------
a l'aide d'une "Girafe"

v .

Transfert - - - - - - - - Pompe inox
Nettoyage fréquent
Démonter et nettoyer la Séparation mécanique - - - - - Définir 1'épaisseur de la
centrifugeuse a chaque usage par centrifugation soupe en dehors des liants
Tank a lait par exemple Stockage en bac chauffé Double paroi : eau chaude
(avec agitateur) si possible ou vapeur
Dosage par gravité - - - - - Bac placé en hauteur
l Surveiller la régularité du
remplissage

T¢ a la fermeture > 70°C~ --------- Capsulage - - ------ Vide vapeur (180°C)

v

Remplissage des paniers Plateau tournant

\
Préchauffage de l'eau: -------- Autoclavage - - - - - - - Attention, choc thermique
80/90°C dans le cas de bocaux :

A écart maxi = 60°C

Retrait aprés refroidissement
jusqu'a une T° 40°C

Séchagj a l'air

Etiquetage
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7.3. Applications locales

Seuls des plats cuisinés faisant appel a la gastronomie locale pourraient étre
intéressants a étudier. La conserve signifie aussi une grande souplesse dans la distribution,
permettant d'atteindre des marchés variés. Enfin, si le boitage métallique n'est pas trés
valorisant, d'autres types de conditionnement existent : barquettes plastiques, sacs plastiques,
bocaux, pots en plastiques, etc.

Des recettes de soupe de poisson (il en existe en Polynésie) pourraient trouver par cette
technique des créneaux commerciaux locaux ou a l'étranger. En métropole, il existe de
nombreuses conserveries qui exportent dans le monde entier des soupes de poissons et
crustacés. En terme de conserverie de produit de la mer subsistant en métropole, l'essentiel de
la production est réalisée sur ces préparations.

Ici aussi, il faut faire preuve avant tout d'imagination culinaire, la conserve autorise
beaucoup de recettes que ce soit par les soupes ou les plats cuisinés.

Enfin, il faut savoir que les squales sont interdit de mise en conserve (présence d'urée
se modifiant sous forme ammoniacale a la stérilisation).
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8. LE FUMAGE DU POISSON

8.1. Contexte

Parmi les secteurs de la transformation des produits de la mer, l'industrie du fumage
est I'un des plus dynamiques (50 entreprises). En 1993, c'est plus de 13 600 tonnes de filets de
saumons fumés qui ont été fabriqués impliquant la transformation de quelques 25 000 tonnes
de maticre premiére confortant la France dans sa place de leader mondial. Le hareng fumé
reste stable en quantité (10 000 T) mais pourrait connaitre & nouveau une progression dans les
années a venir, ce produit étant bon marché d'une part, et d'autre part bon nombre de fumeurs
de saumon cherchant & diversifier leur production s'intéressent a ce produit. Les autres
fabrications comme la truite, I'anguille, l'espadon ne sont que des compléments de gamme et
représentent environ 500 T/an.

Pour répondre aux nouvelles exigences de production et de réglementation, le matériel
disponible sur le marché permet de mécaniser la production sur les points sensibles du
procédé, mais leurs principes généraux sont les mémes depuis 30 ou 40 ans.

Aujourd'hui, le but du fumage n'est plus tant d'assurer une longue conservation du
produit (au moins dans les pays industrialisés) que de donner une couleur et un got
particulier au poisson traité. Le traitement complet comprend trois phases qui ont chacune leur
importance dans la future durée de vie du produit : le salage, le séchage et le fumage.

Pour des raisons diététiques et organoleptiques, la tendance actuelle est de saler de
moins en moins les produits alimentaires. Sur le saumon fumé, on observe des valeurs de
NaCl de l'ordre de 2 4 2,5 %. La combinaison du salage, de la déshydratation (10 %) et du
fumage léger (2 mg pour 100 de phénols totaux) assurent a un poisson fumé a froid, emballé
sous vide et stocké a 2°C, une durée de vie de l'ordre de 3 4 4 semaines.

Contraintes concernant l'approvisionnement et la matiére premiére

Depuis le ler janvier 1990, le DSV impose des régles de distribution concernant les
semi-conserves qui prennent en compte I'état congelé ou frais de la matiére premiére en entrée
usine (note n°130 du 17/10/89). Cette réglementation a pour objet d'éviter les trop nombreuses
congélations et décongélations subies par les produits jusqu'alors. Ces nouvelles mesures sont
résumées sur le synoptique présentant les filiéres autorisées en distribution en fonction de la
maticre premiére.

8.2. Techniques

Au niveau de la technique de fabrication, on distingue le fumage a froid et le fumage a
chaud (voir organigramme). L'essentiel de la production concerne la premiére méthode, c'est-
a-dire sans cuisson du produit. L'autre technique n'intéresse que les productions de truites,
anguilles, maquereaux soit a peu prés 400 tonnes. '
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8.2.1. Application du fumage

Le fumage, comme le salage, s'applique en principe & la plupart des poissons. Son
action est bactériostatique et antioxydante, cependant les effets sont plus ou moins prononcés -
selon le degré de traitement. Du point de vue organoleptique le fumage & une action sur la
coloration, 1'arbme, la saveur et la texture.

Différences entre types de fumage :

- Le fuinage a chaud :

Ou c'est surtout la chaleur qui détruit les micro-organismes. Dans ce cas, le produit
final est cuit et la durée de conservation peut atteindre selon les cas 15 & 21 jours en
emballage sous vide a + 2°C.

- Le fumage a froid :

C'est la fumée qui joue le role essentiel. Deux produits issus de la dégradation du bois
par pyrolyse, le formol et les phénols sont les conservateurs les plus actifs.

Dans le cas du fumage a chaud, la température du four peut atteindre 85°C tandis que
dans le cas du fumage a froid, la température dépasse rarement 30°C.

8.2.2. Remarques concernant le fumage

Le fumage est un procédé qui peut étre trés personnalisé. Si quelqu'un soumet une
recette de fumage a dix personnes différentes, il y a de fortes chances d'avoir dix produits
différents au lieu d'un seul possédant les mémes caractéristiques. L'un peut étre un peu plus
salé, I'autre un peu plus fumé, un troisi¢éme sera différent par sa couleur, un quatriéme aura
une teneur en eau plus élevée donc une chair plutét molle, etc. Chacun reproduit ses propres
golits et l'appréciation est également différente auprés des autres personnes. C'est une des
raisons qui justifie 'utilisation des fumoirs mécaniques. IIs ont la capacité de reproduire les
mémes conditions d'opération d'un lot a l'autre, et d'en garantir I'uniformité. Cette garantie
n'est quand méme pas parfaite puisque la matiére premiére peut varier : la teneur en gras peut
étre différente d'un lot a l'autre, le degré de fraicheur et la qualité sont rarement constants.
Cependant les variations ne seront pas dues aux paramétres d'opération mais plutdt a la
matiére premiéere dont le contrdle échappe parfois au responsable de la production.

8.2.3. Conseils utiles pour le fumage

Ce paragraphe comporte un résumé des points techniques a connaitre ou a mettre en
oeuvre lors des opérations de fumage. La majorité de ces recommandations s'appliquent dans
tous les cas, mais il est possible que certains points ne conviennent qu'a des cas particuliers :

- l'opérateur doit apprendre a mesurer les quantités de sciure ou de copeaux de bois en
fonction de chaque essai pour éviter qu'il reste de la sciure humide dans le fond du
réservoir aprés fumage. La sciure humide est propice a la prolifération des
moisissures si elle n'est pas utilisée rapidement ;
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- pour le saumurage des filets, il est préférable de se procurer un bac troué contenant
les filets qu'on trempe dans un bassin de saumure. Cette procédure permet de retirer
tous les filets en méme temps du bassin de saumurage. Ainsi, l'absorption de sel est
beaucoup plus homogene et 'uniformité de la production est grandement améliorée ;

- il est important de calibrer les produits selon l'espéce, le poids et la taille pour
déterminer les temps de saumurage et de fumage ;

- 1l est essentiel de controler la force de la saumure réguliérement car la perte d'eau
provenant du poisson et 1'absorption de sel dans celui-ci la dilue. II faut augmenter la
concentration au besoin, 1'idéal étant d'utiliser une saumure saturée (360g/1);

- les produits fumés & chaud exigent un temps de saumurage plus court que ceux fumés
a froid, ils perdent plus d'eau lors du fumage ;

- la température et le temps de fumage dépendent du poisson, du matériel utilisé et des
caractéristiques recherchées ;

- 4 la fin d'un cycle de fumage a froid, la température peut étre haussée de quelques
degrés pour provoquer une apparition d'huile qui donnera une apparence brillante et
agréable a la surface des filets. Si le poisson est suffisamment gras, le suintage de
I'huile en surface peut apparaitre a des températures ne dépassent pas 30°C (86°F) ;

- la sélection de la matiére premiére est un critére essentiel pour obtenir un produit de
bonne qualité ;

- les rendements a chaque étape du procédé doivent étre connus et maitrisés ;
- les températures de fumage doivent étre respectées ;

- 1l est préférable d'attendre quelques jours avant de consommer un produit afin que ce
dernier puisse développer une meilleure saveur de fumée. Il est également nécessaire
d'ouvrir le sachet et de mettre le produit en température ambiante quelques minutes
avant la dégustation.
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Procédés de fumage

MATIERE PREMIERE PRESENTANT UNE
CONTAMINATION INITIALE REDUITE

'

PREPARATION DU POISSON
(Eviscération, filetage...)

CAS DU
FUMAGE A
CHAUD

Sel sec
SALAGE
Saumure
Y
Y SECHAGE

| FUMAGE '

| _ J

\ 4
CONDITIONNEMENT

1
salle +12°C

CONGELATION ET
STOCKAGE A -30°C

DLC : 3 semaines conseillées
apreés décongélation

!

STOCKAGE A +2°C

T
en emballage sous vide

l

DISTRIBUTION ]

Absence de rupture de froid
pendant le transport 51
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8.3. Applications

La plupart des poissons se prétent au fumage, mais de fagon plus ou moins heureuse.
Dans le cas de la Polynésie, toutes les espéces peuvent ainsi étre valorisées, mais les plus
intéressantes sont d'abord :

- L'espadon voilier et I'espadon swordfish
- Le germon

- Le marlin

- Le thazard

Des essais pourraient étre effectuées sur d'autres espéces comme la dorade coryphéne
et la carangue.

Enfin, signalons que le poisson volant se préte au fumage aprés avoir été fileté
(technique appliquée en Martinique).

Dans un autre domaine, les huitres peuvent étre fumées et consommeées soit en 1'état ou
apres avoir été mises & macérer dans de I'huile végétale. Les principaux pays consommateurs
de ce type de produit sont les USA et le Canada, ainsi que les pays de I'Est. Bien souvent le
produit final est stabilisé par la stérilisation ce qui en fait une conserve. Nous pensons ici a
une forme de valorisation de 'huitre perliére.
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9. LES MARINADES DE PRODUITS DE LA MER

9.1. Définition

La définition générale des marinades coincide avec celle des semi-conserves : "Le
marinage est l'opération qui consiste & immerger des animaux marins dans une marinade
chauffée ou non, pendant un temps suffisant pour substituer une partie de leur eau de
constitution par du vinaigre ou par un acide organique autorisé en application du décret du 15
avril 1912".

"Une marinade est constituée par une saumure légere, éventuellement aromatisée ou
sucrée, acidifiée par le vinaigre ou un acide organique autorisé a usage alimentaire. Elle est
utilisée pour le marinage ou comme liquide de couverture du produit fini".

"Sont dits marinés les animaux marins ou parties d'animaux marins qui ont été¢ soumis
a un marinage ou qui sont conditionnés avec une couverture de marinade" (Journal officiel du
9 juillet 1982) (Annexe 1).

Le marinage confére au produit des qualités de saveur particuliéres et lui assure une
certaine durée de conservation.

11 existe plusieurs types de marinade : marinade a froid, a chaud, en friture, en gelée. Il
existe également des conserves pourvues de sauce "a la marinade", c'est-a-dire des produits
auxquels il a été conféré une stabilité illimitée par un traitement thermique suffisant. C'est le
cas, en France, des conserves de maquereaux marinées au vin blanc. Ces produits ne sont pas
des marinades.

Les marinades se différencient des conserves par le fait que le produit n'a pas subi,
dans un récipient hermétiquement clos, un traitement thermique pour assurer 1'élimination
totale des micro-organismes. Dans le marinage, la durée de vie du produit est limitée et varie
de un a plusieurs mois de stockage a +4°C.

I1 faut distinguer les marinades d'autres produits a conservation limitée, dont la matiére
premiére est du poisson salé ou du poisson qui a subi une macération dans du sucre et des
aromates, tel le saumon mariné d'Ecosse >.

Le marinage est surtout pratiqué dans le Boulonnais et I'Est de la France.
Actuellement, il ne présente qu'une quantité négligeable par rapport a d'autres semi-conserves,
tels que les produits fumés.

* "Le fumage du poisson" par Camille KNOCKAERT, 1986 - Rapport IFREMER DRV-86-01/Vp, Nantes,
Edition IFREMER, 175 p.
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On distingue divers procédés :

- marinades "froides" : trempage dans un bain acide puis conditionnement en milieu
acide ;

- marinades "a chaud" : cuisson directement dans la marinade ou cuisson a la vapeur
ou a I'eau, puis conditionnement en milieu acide ;

- marinades "en gelée" : trempage en bain acide puis conditionnement dans la gelée ;

- marinades "frites" :  friture du poisson et conditionnement en milieu acide.

9.2. Un exemple de marinade a froid : les rollmops

Les rollmops sont une semi-conserve préparée a partir de harengs ététés, éviscérés,
désarétés et équeutés, qui ont subi un saumurage plus ou moins prononcé, et sont présentés
dans une sauce vinaigrée et aromatisée additionnée ou non de sucres. Le poisson est enroulé
autour d'un condiment (oignon, cornichon ou tomate), la peau vers l'intérieur. Le tout est
maintenu par une baguette de bois.

On obtient aussi de bons résultats avec du maquereau de teneur en lipides de 8 a 12 %.

L'étude d'une centaine d'analyses de rollmops fabriqués en France, effectuées par le
service des Controles de IFREMER, nous fourni la moyenne de données suivante :

pH de la couverture 4,2 a 43¢
acidité en g/100 g de liquide de couverture 1,6 a 22¢g
eau en g/100 g de chair 60 a 67¢g
chlorures en g NaClI/100 g chair 3 a 4¢
DLC 1 a 3 mois

9.2.1. Procédé de fabrication

Pour obtenir un produit acceptable, il ne faut utiliser que du poisson de bonne qualité,
si possible non congelé. Une teneur en graisse de 10 % convient pour ce type de marinade
traditionnelle.

Deux méthodes peuvent étre appliquées a la réception du poisson avant de procéder au
bain de macération.
lere méthode
Lavage-€écaillage
Etétage-éviscération
Filetage
Ringage-égouttage

Immersion en saumure légere salée, aromatisée et vinaigrée.
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2¢me méthode
Poisson entier
Salage en saumure saturée pendant environ 10 jours
Dessalage a 1'eau courante pendant environ 15 jours
Etétage/éviscération
Filetage : cette opération peut étre pratiquée avant le dessalage

Immersion en saumure 1égére vinaigrée et aromatisée.

9.3. Applications envisageables

S'agissant d'une technologie "rustique" elle peut étre facilement mise en oeuvre et peut
s'appliquer a pratiquement tous les poissons, excepté les squales. A titre d'exemple, des semi
conserves de dés de poisson (germon, saumon des dieux, espadon) pourraient étre réalisés
dans un conditionnement de type verrine. La recette peut €tre la suivante :

Cette recette commerciale est dérivée d'une ancienne recette traditionnelle. les filets de
poisson sont épiaulés, coupés en dés, rincés et salés au sel fin pendant 30 minutes.

Apreés le ringage, les morceaux sont cuits 1égérement a feu doux puis mis a macérer 48
heures au frais dans une solution préalablement préparée dont la composition pour 4,5 kg de
chair est la suivante :

- 1 1de vinaigre 4 6° Ac.,

-11d'eau,

- ¥ tasse d'huile d'olive,

- 1 tasse d'oignons hachés,

- quelques feuilles de laurier,

- du poivre blanc, des grains de moutarde,

- du poivre noir, des clous de girofle.
On aura pris soin de faire revenir les oignons dans une friture a 1'huile d'olive.

Aprés macération, on conditionne les morceaux dans un pot de verre en ajoutant une
rondelle de citron, une d'oignon et une feuille de laurier.

Le jus, filtré, sert a recouvrir le poisson. Stocker au frais immédiatement.

Si le pH est inférieur 4 4,2, la DLC peut atteindre 2 mois a +2°C.
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10. VALORISATION DES SOUS-PRODUITS ET CO-PRODUITS

10.1. Contexte

Actuellement, seulement la moitié des sous-produits font l'objet d'une valorisation.
Parmi eux, les chutes de filetage, tétes, viscéres, peaux, restes de parages qui représentent 40
% du tonnage débarqué.

La sous-valorisation porte également sur :

- les espéces de faible valeur marchande : espéces sous ou sur dimensionnées (grosse
sardine par exemple)

- les espéces péchées involontairement (by catch) et, rejetées a la mer : exemple de la
pécherie de Guyane avec un tonnage de 60 000 tonnes/an de rejet.

La valorisation de ces produits n'en est qu'a ses débuts, mais déja des filiéres se
développent :

La mise au point des machines adaptées a permis de récupérer les chairs de poissons
pour en faire de la pulpe. Celle-ci est mise en plaques calibrées et surgelées.

Cette pulpe, en tant que produit semi-fini, est utilisée pour la fabrication de quatre
grandes catégories de produits finis :

- le surimi

- les produits panés surgelés (croquettes, batonnets, bouchées)
- les plats cuisinés surgelés

- les terrines, les mousselines et les flans de poisson.

10.2. Définition

Le Codex-Alimentarius propose, pour la pulpe de poisson, la définition suivante :

"chair de poisson obtenue par séparation mécanique de la chair du poisson, des arétes
et de la peau ou par déchiquetage entrainant une perte de la structure intégrale".

La pulpe de poisson est connue sous l'appellation de "chair hachée de poisson" au
niveau commercial et sous l'appellation de "chair de poisson hachée préparée par séparation
mécanique" au niveau administratif et juridique. ’

10.3. Contraintes liées a l'utilisation de pulpe

10.3.1. Contraintes techniques

Le plus gros handicap rencontré pour la filiere frangaise concerne la qualité de la
matiére premiére. Ces sous-produits sont particuliérement fragiles et l'organisation de leur
transport et de leur collecte posent de nombreux problémes. Un autre probleme est lié a la
couleur foncée de produits & base de lieu noir ou sardines par exemple.
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10.3.2. Contraintes légales de fabrication et de commercialisation

Les modalités de fabrication et de commercialisation de la pulpe font l'objet, dans la
plupart des pays industrialisés, de prescriptions techniques et juridiques rigides.

Ainsi, dans les pays de la COMMUNAUTE ECONOMIQUE EUROPEENNE, les
entreprises fabriquant et/ou commercialisant de la pulpe doivent étre des entreprises
spécialement agréées et obtenir, a cet effet dans chaque pays, une autorisation spéciale,
délivrée le plus souvent, par le Ministere de 1'Agriculture.

La pulpe ne peut étre fabriquée qu'a partir d'une seule espéce de poisson a la fois.
Elle ne peut étre produite qu'avec des espéces de poissons autorisées.

En France, par exemple, la liste des espéces de poissons marins, dont la transformation
sur le territoire national, ou dont I'entrée sous forme de pulpe est autorisée, s'établit comme
suit a fin 1989.

Eglefin ' Melanogrammus aeglefinus
Lieu noir Pollachius virens

Lieu d'Alaska Theragra chalcogramma
Merlan bleu Micromesistius poutassou
Merlu commun Merluccius merluccius
"Autres" Merlus "Autres" du genre merluccius
Morues genres Gadus arctogadus

Boreogadus et Eleginus

D'autres espéces de poissons peuvent étre utilisées, mais les industriels doivent
obtenir, au préalable, une autorisation des autorités compétentes

Elle doit satisfaire a des critéres microbiologiques pré-définis.

Elle ne peut étre commercialisée que congelée, etc... Pour des raisons juridiques et
commerciales concordantes (les utilisateurs exigent des produits finis qui soient homogénes
dans la texture, la couleur, etc.), la pulpe, ne peut étre commercialisée que par espéce de
poisson.

Les principaux poissons utilisés pour la fabrication de la pulpe commercialisée dans
les pays de la C.E.E. sont: la baudroie, la sardine, la castagnole, le hareng, le lieu noir, le
merlan bleu, le merlu, les morues, le saumon, le sébaste, les poissons d'eau douce.
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10.4. Obtention de la pulpe

10.4.1. La pulpe (voir schéma)

Poisson entier

Autres (Vcuts...)

Lavage

A 4
Etétage
4
Eviscération
A 4
Filetage
Filets Chutes de filetage
Arétes centrales
I Grattage ]
v v
Lavage l Lavage
h 4 h 4
l Epieutage _J Séparation mécanique
de la chair
v
Filets entiers avec Pulpe

ou sans arétes

Poisson éviscéré et étété

Principe de fonctionnement
' . . Rouleau
d'extraction avec courroie de tension
. de la courroie
et tambour mobile.
D'aprés Faria, 1984.

Courroie
de tension

Rouleau e
de pression

Résidus ¢

Racloir
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Lors du désarétage mécanique, la chair du poisson est soumise & des pressions qui lui
permettent de traverser un "tamis" séparant les parties plus rigides du muscle. La pulpe est
donc constituée de fragments de chair.

A la sortie de la désaréteuse, les protéines constitutives gardent en grande partie leurs
propriétés fonctionnelles (pouvoir émulsifiant, solubilité, capacité de rétention en eau, de
coagulation, de gélification).

Toutefois, la surface de contact substrat-milieu est beaucoup plus importante que dans
la chair en filets. Les structures musculaires sont en partie détruites et peuvent libérer des
substances dénaturantes, telles que les enzymes contenues dans les Lyposomes. Le hachage
entrainant également un mélange du produit, la présence de parties riches en éléments
dégradants peut provoquer la contamination de l'ensemble de la pulpe.

Les risques d'évolution de la chair hachée, tant au niveau biochimique que
microbiologique, sont plus importants que ceux de la chair intacte. Sa courte durée de
conservation fait de la pulpe un produit instable, méme a 1'état congelé.

10.4.2. Principe de la séparation mécanique de la chair

Le principe est basé sur la séparation sous pression chair-non chair au travers d'un
filtre perforé. Plusieurs types d'appareils existent.

Le systéme le plus rencontré en France et en Europe est constitué d'une courroie et
d'un tambour rotatif perforé. Les filets ou déchets sont pressés par la courroie contre le
tambour. La chair traverse ainsi les perforations et est récupérée 3 l'intérieur du cylindre tandis
que les parties plus rigides (peau, arétes...) sont évacuées. On peut comparer l'opération a un
broyage grossier.

C'est le cas des machines BAADER (694 et 695) ainsi que BIBUN que l'on rencontre
surtout en Amérique du Nord et au Japon.

Dans le séparateur PAOLO, la courroie est remplacée par un cylindre concentrique. Ce
type d'appareil est surtout utilisé dans I'industrie de la viande.

Enfin, la récupération peut étre provoquée par une vis d'entrainement qui presse le
produit brut sur un cylindre perforé ou rainuré. C'est le principe des machines BEEHIVE ou
LIMA. Lors de la séparation, la pression appliquée est importante; avec les systémes a
courroie, elle est plus faible. La combinaison pression-rotation se traduit par un effet de
cisaillement de la chair tandis que les perforations permettent sa séparation des arétes.

Compte tenu des grands risques d'évolution de la pulpe:

- les espaces morts ont été réduits au minimum partout ou le poisson est en contact
avec la machine;

- l'utilisation d'acier inoxydable et de matériaux non métalliques permet d'éviter une
contamination par le fer qui favorise la dégradation oxydative des lipides;

- la conception des appareils permet un nettoyage facile, en théorie.
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10.4.3. Facteurs de variation de la qualité de la pulpe

Elle dépend du matériel de séparation et de ses caractéristiques:

Outre son effet sur la texture de la pulpe, la taille des perforations qui permettent la
séparation de la chair est en corrélation (directe) avec la teneur en aréte et en peau de la pulpe.

10.5. Incidence de la matiére premiére sur la qualité de la pulpe
(voir synoptique)

La qualité de la pulpe dépend avant tout de la matiére premiére que 1'on utilise.

Température et durée de stockage sont les facteurs essentiels de la qualité de la chair
de poisson: des températures relativement élevées (autour de 20°C) favorisent le
développement microbien et l'altération biochimique de la pulpe.

On a mis en évidence la thermo-instabilité des protéines myofibrillaires de cabillaud; il
a été également constaté une chute de l'extractabilité des protéines solubles 24 heures apres la
mort du poisson sur différentes espéces.

De plus, lors de la rigor mortis, les sarcoméres du muscle se contractent partiellement:
la résistance de la chair au cisaillement est alors accrue, de telle sorte que les traitements a ce
stade endommagent de fagon importante les structures musculaires.

I est donc souhaitable de conserver le poisson a basse température (autour de 0°C)
avant traitement, pendant une durée aussi courte que possible en "post rigor" afin d'obtenir
une matiere premiere de qualité.

Si la chair hachée est constituée essentiellement de muscle blanc, elle peut inclure
d'autres tissus qui sont mélangés lors de la séparation mécanique, tels que:

- le muscle sombre, riche en TMAO et enzymes;

- les viscéres (reins, intestins) renfermant de nombreuses enzymes de dégradation
(lipases, estérases, lipogenases, protéases) et bactéries (coliformes);

- les vaisseaux et le sang dont les constituants (myoglobine, hémoglobine) catalysent
des réactions de dégradation non enzymatiques, et colorent la pulpe;

- les arétes, contenant des fluorides, toxiques a forte dose;

- la peau: elle participe a la coloration de la pulpe par ses pigments et contient des
substances pro-oxydantes.

Certains de ces éléments sont responsables de nombreuses dégradations des structures
myofibrillaires pendant le stockage de la chair hachée. La qualité finale de la pulpe dépend
donc de son degré de contamination.

Plus la taille des trous est importante, plus le nombre d'arétes et de particules de peau
est grand. Les orifices du tambour sur les séparateurs type BAADER 694 et 695 ont un
diamétre de 1 & 5 mm. La surface de séparation influe également sur la teneur en corps
étrangers.

La propreté de I'appareil est une condition nécessaire & la qualité microbiologique.
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Contraintes et facteurs de variations
de la qualité de la pulpe de cabillaud

Condition de stockage Mode d'incorporation des Composition biochimique
cryoprotecteurs de la pulpe
Contamination de la chair Caractéristiques Paramétres de congélation
du séparateur et de stockage
Etat du poisson Lavage et grattage Cryoprotecteurs
v v l A\ l \ l

Q}Jalité de l.a Tec’:hniql,fe de Conservation
matiére premiére séparation

FACTEURS DE VARIATIONS

QUALITE DE LA PULPE

- microbiologie

- teneur en arétes, peau

- propriétés organoleptiques

- propriétés fonctionnelles et
technologiques

CONTRAINTES
Législation Produit élaboré
Qualité Qualité Coiits de

organoleptique nutritive production
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Les effets de la pression, de la taille, et du nombre de trous du séparateur sur la qualité
de la pulpe sont le résultat du choix et du réglage des différentes parties de la machine; elle
doit fonctionner dans les conditions optimales de rendement et de qualité.

La pulpe obtenue avec les BAADER 694 et 695 (équipées de tambour a orifices de
5 mm de diameétre) est relativement fibreuse; elle a I'aspect de la chair grossi¢rement hachée,
la couleur n'est pas homogene.

Par contre, des trous plus petits (2 mm) et des pressions élevées donnent une pulpe
plus uniforme, mais non fibreuse, correspondant a un broyage fin.

10.6. Le surimi

Le surimi est une gelée des protéines homogenes, dans la composition de laquelle
entre la chair hachée de poisson et a partir de laquelle, est fabriqué un large assortiment de
dérivés, surtout au Japon qui est le premier producteur de produits de base de surimi et aux
USA. En France, c'est surtout sous forme de batonnet aromatisé au gofit de crabes qu'on le
commercialise.

Environ 15 000 tonnes de surimi frais et surgelés ont été produits en 1991, plagant
notre pays en leader Européen de cette activité.

10.7. Adaptation de la pulpe de poisson a la transformation charcutiére

10.7.1. La difficulté d'obtenir un produit fini constant provient de I'hétérogénéité
de la matiére premiére

La valorisation des surplus de la péche porte sur des espéces trés diverses : environ 20
espéces se prétent a un transformation charcutiére.

Plusieurs caractéristiques de la pulpe sont variables :

- la texture

- la teneur en eau

- la teneur en acide gras, propices au rancissement

- le pH : au-dessus de 7,5 le poisson n'est plus consommable

- le degré d'altération des protéines, qui conditionne leurs propriétés fonctionnelles

10.7.2. Disponibilité de la matiére premiére

Toute recette charcutiére impose des proportions définies de diverses pulpes. La
saisonnalité de la péche contraint l'industriel a réaliser des stocks de pulpes par congélation.
Lorsque ces stocks sont insuffisants, ils sont décongelés juste avant leur transformation
charcutiére.
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10.7.3. Maitrise de la texture des produits

La transformation de la chair en pulpe s'accompagne d'une baisse des propriétés
fonctionnelles. Ceci a une influence défavorable sur texture du produit notamment pour des
pulpes décongelées : les pouvoirs de liaison et d'émulsification sont médiocres. De plus, les
pertes sont importantes lors de la cuisson et il y a risque de séparation des gras et de 1'eau.

Pour éviter ces effets peu souhaitables dus aux pulpes, on limite le taux de pulpe a
60 %.

Les liants (blanc d'oeuf, guar...) permettent de limiter les pertes d'eau ; les émulsifiants
empéchent la séparation des phases lipidiques et acqueuses.

En fait, on a recours au mélange de pulpes, certaines palliant les déficiences des autres.
On est toutefois obligé d'utiliser une certaine proportion de filets pour améliorer la texture
globale du produit.

Le choix de la teneur en pulpe dans la formulation du produit est un compromis entre
la recherche d'une qualité organoleptique optimale pour un coit minimal. Ainsi cette teneur
varie entre 45 et 55 %.

10.7.4. Maitrise de la flaveur

La flaveur (saveur, odeur) est amoindrie dans les pulpes congelées. Pour y remédier,
on peut rajouter a la pulpe :

- des filets de la méme espéce

- des extraits aromatiques de poisson

Cependant certaines saveurs désagréables pouvant apparaitre, on utilise le gras de porc
ou d'amidon pour les atténuer. De méme, le traitement thermique modifie la flaveur (golt de
cuit, caramélisation). Pour cela, on mélange les pulpes a gofit prononcé (type sardine) avec les
pulpes a golit moins prononcé (type poisson blanc), afin d'obtenir I'ardme voulu.

L'appellation du produit fini dépend des proportions respectives de chaque poisson.

Les exhausteurs de goiit, comme le glutamate sont employés. Il faut toutefois veiller a
ce qu'il n'apparaisse pas de saveurs désagréables (acides ou améres).

Un conditionnement approprié permet d'optimiser la pasteurisation et la préservation
de flaveur.

10.7.5. Maitrise de la couleur

La couleur de la matiére premiere d'origine conditionne la couleur du produit fini.
Néanmoins, il peut apparaitre des modification indésirables de la couleur, ayant pour origine :

- la transformation de la chair en pulpe
- la dilution de la couleur par l'eau et les ingrédients
- le traitement thermique : il y a atténuation des pigments du poisson et brunissement

en présence de sucres apportés dans la recette (réaction de maillard).
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Une couleur foncée du produit fini peut avoir pour origine la présence de sang dans la
pulpe (si l'aréte centrale du poisson n'a pas été enlevée lors de la transformation des chutes en
pulpes) : on peut alors laver la pulpe, mais cela entraine une perte de l'ordre de 20 %. On
utilise également des peroxydes et des citrates pour blanchir la pulpe. La combinaison des
procédés employés pour éviter un produit fini trop foncé est la suivante :

- I'addition de pulpe de couleur clair
- la réduction de la teneur en sucre
- I'utilisation d'un acidifiant

- le conditionnement sous vide

Une couleur rose (exemple pour des produits a base de saumon) est obtenue soit en
ajoutant :

- de la chair de crustacé
- du concentré de tomates

- des épices tinctoriales ou de colorants autorisés

Les pulpes de poissons et de crustacés représentent une source importante de protéines
intéressantes du point de vue nutritionnel (faible teneur en lipides). Les possibilités de
valorisation de ces pulpes sont nombreuses comme nous montre la diversité des recettes de
transformation charcutiére.

10.8. Utilisation de pulpe de poisson

a. Exemple de l'exocet en Martinique

Organisation des productions congelées

Les "accras" sont des préparations traditionnelles dans la gastronomie martiniquaise.
Ils sont faits a base de morue salée, de crevette, de 1égume, de poisson ou méme d'oursin.
Dans I'unité de transformation halieutique, les "accras" se font a partir de la "pulpe" provenant
de poissons volants d'une taille inférieure a 20 cm.

L'ensemble de cette matiére premiére est ététée, éviscérée manuellement puis traitée
dans une machine séparatrice afin de récupérer la pulpe. Celle-ci est systématiquement
congelée en plaque et stockée plus ou moins longtemps avec toutes les précautions nécessaires
a sa bonne conservation (respect des températures, conditionnement, utilisation éventuelle
d'antioxydants). La congélation systématique dé¢ la "pulpe" permet d'avoir un produit
intermédiaire constamment homogéne.

Les "accras" sont des mets frits mais la fabrication a l'usine s'arréte a des produits de
type pate formée en boulettes qui sont surgelées et prétes a frire.

Un rendement de 50 % a la séparation de la chair est un ordre de grandeur.

b. Autres applications :

Tous les restes de filetage issus de la préparation du poisson peuvent étre récupérés de

cette fagon et mis en valeur par les techniques utilisées en charcuterie (voir chapitre 11).
64




FEMER 10¢éme Partie : Valorisation des sous-produits et co-produits

Schéma de production d'"accras' de poisson

Réception - Pesée et tri
du poisson frais <20 cm

\\ Stockage court

/ 0°c

Etétage - Eviscération
Récupération de la pulpe
Cong¢élation en plaques

Stockage - 20°C

Préparation de la pate

Formage des "accras"

Congélation

Conditionnement

Stockage court T——u

- 18°C Expédition
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11. LA CHARCUTERIE DE POISSON

La charcuterie de poisson était jusqu'a présent le fait de quelques restaurateurs et
traiteurs... Elle fait aujourd'hui I'objet de fabrication dans quelques industries alimentaires.

Ses premiers pas sur le marché montrent que le consommateur lui réserve un accueil
favorable; son avenir semble donc prometteur.

11.1. Perspectives de développement

La gammes des produits de charcuterie de poisson susceptible d'étre produite est aussi
vaste que celle de la charcuterie & base de viande; certains ont déja fait leurs premiers pas sur
le marché; cette premiére expérience peut déja nous laisser présumer de leur avenir.

11.1.1. Les produits actuellement commercialisés

De plus en plus de nombreux sont les restaurateurs, traiteurs et entreprises alimentaires
qui proposent a leur clientéle divers produits de charcuterie de poisson.

On trouvera dans le tableau de la page 71, une liste des principaux produits
commercialisés par les entreprises; elle nous amene a faire les observations suivantes :

a. Il existe 2 grandes catégories de produits

- La premiére est celle des beurres et des crémes surtout destinés a garnir les toasts
pour apéritifs; ils sont conditionnés en petit format (60 g a 80 g); ils constituent
actuellement 70 % des produits de charcuterie de poisson fabriqués au niveau
industriel.

- La deuxiéme est celles des mousses, mousselines, terrines, rillettes... destinées a étre
consommées comme hors-d'oeuvre; ces produits plus nouveaux semblent promis a un
grand développement; on leur reproche quelquefois de ne pas avoir toujours un gofit
de poisson prononcé.

b. Les produits de la mer utilisés sont des produits "nobles"

On trouve crustacés, thon, saumon... produits qui jouissent d'une bonne image de
marque gastronomique.

¢. Le prix de vente est élevé

I se situe en général entre 100 et 150 F. le kilo, donc beaucoup plus cher que la
charcuterie de viande; ceci s'explique en grande partie par le colt de la matiére premiére mise
en oeuvre.
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On peut citer comme produits :

- le boudin blanc de poisson

- la saucisse de poisson, le paté de carpe, le steak de poisson

- la saucisse et le beurre de sardine

- le feuilleté de langoustine, le paté de poisson en croiite, le poisson en brioche

- la quenelle de poisson et de saumon

Cette présentation suffit & montrer que la liste est longue et que le fabricant peut offrir
une gamme de produits variés a tous les prix.

11.1.2. Les perspectives de développement

Outre les problémes liés a I'approvisionnement des produits de la mer, il est certain
que le développement de la charcuterie de poisson reste tributaire de l'accueil que lui
réserveront les fabricants possibles, les canaux de distributions et les consommateurs.

Qui peut fabriquer?

Comme son nom l'indique, la fabrication de la charcuterie de poisson nécessite
d'associer la connaissance du poisson et savoir-faire de la charcuterie.

11.2. Mode de préparation de la charcuterie de poisson

ii.2.i. Composition

Les produits de charcuterie de poisson sont composés :

- de chair de poissons; crustacés ou coquillages qui apportent leur gofit

- de gras qui améliorent la texture

- de bouillons, fumet et ingrédients divers qui apportent la liaison, la coloration et

I'aromatisation.

a. La teneur en chair de poisson

Les produits de la mer ont un goiit trés fin qui risque d'étre masqué par les autres
composants; ainsi, ils devront étre utilisés en quantité suffisante; la teneur en chair de poisson
se situe en général de 40 % a 60 %.

On pourra utiliser une ou plusieurs espéces; ainsi, il est possible d'associer un poisson
"peu cofliteux" (merlan, lieu, sardine) a une autre espéce plus noble qui personnalise votre
produit (langoustine, rouget, queue de lotte, saumon, etc.).

b. La teneur en corps gras

C'est celui qui apportera l'onctuosité du produit. On pourra utiliser: soit un corps gras
qui apporte avec lui un goiit particulier : créme, beurre, gras de porc; dans ce cas la dose
d'incorporation devra étre modérée de fagon a ne pas masquer le golit du poisson; soit un
corps gras a golt plus neutre : huile végétale, margarine.
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¢. Les ingrédients

- Les agents de liaisons

On utilisera des agents émulsifiants pour lier les gras (jeune d'oeuf, isolat de soja,
lactoprotéines...) et des ingrédients pour lier la phase acqueuse (lait, blanc d'oeuf, amidon,
farine).

- Les agents de coloration

A notre avis, il n'est pas toujours nécessaire de colorer les produits de charcuterie de
poisson,; la chair de poisson est blanche, laissons-lui sa couleur naturelle et ne cherchons pas a
imiter la couleur rouge des produits de charcuterie de viande.

La coloration peut étre utile si les animaux marins utilisés sont naturellement colorés
(ex. : saumon, langoustine...); dans ce cas, on pourra faire usage d'épices tinctoriales, de
concentrés de tomate, ou de colorants autorisés.

- Les agents d'aromatisation

Clest au fabricant de donner le bouquet & son produit grice a une composition
aromatique judicieuse; il existe sur le marché des ardmes poissons ou crustacés qui permettent
de renforcer le golit de poisson, lorsqu'il est insuffisant.

11.2.2. Mode de préparation

Le mode de préparation de la charcuterie de poisson obéit aux mémes régles que la
charcuterie a base de viande.

a. Préparation de I'émulsion & la cutter

Elle pourra se faire a chaud (35°-40°C) ou a froid (10°-15°C); le travail a chaud
permet d'obtenir une texture plus souple (produits a tartiner) qu'a froid (produits a trancher).

b. La cuisson

Le poisson est produit fragile qui supporte mal des températures élevées; la cuisson
doit donc étre conduite avec prudence; une cuisson & 72°C a coeur est en général suffisante.

¢. Le conditionnement

Le produit peut étre conditionné :
- sous boyaux, en terrines; dans ce cas, il est souhaitable de les emballer sous-vide.

- en semi-conserves, conserves fer blanc ou verre.
d. La conservation
Les produits de charcuterie de poisson se conservent moins bien que les produits de

charcuterie de viande.
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Il n'est pas fait usage de sel nitrité qui exerce une action bactéricide et bactériostatique.

La matiére grasse poisson rancit facilement. Aussi les produits cuits non stérilisés
doivent étre entreposés au froid, le plus prés possible de 0°C, pendant un temps court
(quelques jours a quelques semaines).

11.3. Conclusion

Grice a la diversité des produits de la mer et des modes de préparation, la gamme des
produits de charcuterie de poisson susceptible d'étre produits est aussi vaste, pour ne pas dire
plus, que la gamme des produits de charcuterie de viande. Certains ont déja fait leurs premiers
pas sur le marché : l'accueil que leur a réservé le consommateur montre que leur
développement peut s'affirmer sous réserve que les produits soient de qualité satisfaisante et a
un prix de vente accessible. Ceci est évident, et on pourrait penser qu'il suffisait pour cela
d'associer la mise en oeuvre de poisson de qualité et le savoir faire du charcutier; en fait, la
transformation des produits de la mer pose plus de problémes que celle de la viande; on peut
citer notamment un certain nombre de contraintes :

- colit plus élevé et variable

- disponibilités en fonction des périodes de péches

- durée de conservation a I'état frais trés courte

- gott facilement masqué par les corps gras et la préparation.

L'élaboration de la charcuterie de poisson nécessite donc la mise en oeuvre d'une

composition en poissons, corps gras et ingrédients appropriés et d'un savoir faire charcutier et
culinaire, ce qui n'est pas sans incidence sur le prix de revient.

La carte mérite cependant d'étre jouée car le développement de la commercialisation
de la charcuterie de poisson offrirait beaucoup d'avantages, il permettrait en outre :

- au secteur de la péche de mieux valoriser son potentiel matiere

- aux professionnels de la transformation de diversifier leur gamme de produits

- aux consommateurs de trouver de nouveaux produits de haute nutritionnelle et

gastronomique.

Si les professionnels de la charcuterie et les traiteurs semblent étre les mieux placés
pour les fabriquer, le poissonnier, le restaurateur peuvent quant & eux trouver aupres
d'entreprises alimentaires des produits de qualité.
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La charcuterie de poisson produits actuellement sur le marché

CLASSIFICATION OBSERVATIONS EXEMPLES DE PRODUITS

- Beurre de langoustine

- Pour toasts - Beurre de saumon

- Corps gras : beurre - Beurre de homard
BEURRE - Vendu en conserver (petit format) - Beurre de crabe

- Actuellement : 70 % du marché - Beurre de crevette

- Mousse au beurre de crabe

- Créme de saumon fumé

- Pour toasts - Créme de truite fumée
CREME - Hors d'oeuvre - Créme d'anchois
- Corps gras: végétal - Créme de sardines au whisky

- Créme de sardines

- Supréme de homard
- A consommer froid - Supréme d'anchois
MOUSSE - A tartiner - Supréme de coquille St Jacques
- Supréme flambées au whisky
- Supréme de saumon fumé
- Supréme de crevette
MOUSSELINES - A consommer chaud - Supréme de langoustines sauce armoricaine

- Terrine de saumon fumé
- Terrine de saumon fumé a la créme
- Terrine de saumon fumé au curry
- Terrine de crabe
- Terrine de homard
TERRINES - Produits a trancher - Terrine de langoustine

- Corps gras : gras de porc - Terrine de fruits de mer
- Terrine de coquilles St Jacques
- Terrine de poisson
- Terrine de lieu aux poivrons
- Terrine de brochet a I'estragon

- Rillettes de thon
RILLETTES - Corps gras : gras de porc - Rillettes de thon aux amandes
- Rillettes de saumon
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Procédé de fabrication : charcuterie de poisson

POISSON : chairs, Ingrédients additifs
filet,
pulpe

N
\ PESEE

!

CUTTER
SSOIR
POUSSO DOSEUSE
T ~a
mise sous boyaux mise en moule 4 mise en
l l verrine bocaux boite métal
CUISSEUR A EAU \ FOUR DE CUISSON CAPSULEUSE SERTISSEUSE
: ey \ Y Y Y
Cellule de refroidissment STERILISATEUR
SURGELATEUR l l
MISE SOUS VIDE Refroidissement
séchage
- 18°C a coeur
ETIQUETAGE
v \
Stockage entre 0 et +5°C
Stockage 4 -18°C - Stockage
a température ambiante
\
Expéditions

(1) Pasteurisation : 70°C a coeur
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11.4. Exemples de fabrication

Procédé de fabrication d'un produit de charcuterie de poisson :

Terrine de poisson et de langoustine aux petits Iégumes.

Composants de base :

Pulpe de lieu noir : 18 %
Pulpe de langoustine : 10 %
Filet de hareng : 14 %
Filet de lieu noir : 14 %
Mati¢res grasses végétales : 15%
Eau: 15%
Echalote : 1%
Haricots vert surgelés : 1%
Poivron rouge : 1%

Agent de texture :

Caséinate de sodium : 1 %
Jaune d'oeuf : 1%
Blanc d'oeuf congelé : 3%
Amidon de mais : 2,5%
Agents d'aromatisation et de coloration :

Vin blanc : 1%
Sel fin : 1,5 %
Poivre blanc : 0,2 %
Marjolaine : 0,02 %
Concentré de tomates : 0,8 %

Saucisse de poisson type Francfort (avec graisse végétale)

Poisson (de mer) 43,52
Graisse de palme 22
Eau 22
Blanc d'oeuf 6
Gélifiant (trimulsion ME) 1,5
Isolat de soja 2
Plasma (boeuf) 0,5
Sel ordinaire 1,8
Epice poisson 0,5
Glutamate 0,15
Cathaxanthine 0,03
100
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Technologie - travail a froid

Emulsion : au cutter I'eau & 60°C + le gélifiant et l'isolat de soja pour former un gel
protéique : introduire progressivement la graisse a 55°C, sur la fin de I'émulsion saler 2 raison
de 15 grs/g prélevés sur la quantité prévue dans la formule sortir du cutter et refroidir en
chambre fraiche.

2éme phase : au cutter le poisson, le sel restant + 1'assaisonnement. Le blanc d'oeuf et
le plasma sanguin aprés un léger affinage, réintroduire 1'émulsion grasse, finir d'affiner.

Température de fin cutterage 15°C maximum.

Traitement thermique : immersion en bain & 80°C jusqu'a atteindre 75°C & coeur de la
saucisse. Retrait et refroidissement en chambre froide a +4°C immédiat. Ensuite, quand la
température est de +4°C a coeur, celles-ci peuvent étre emballées sous vide et stockées au
froid.
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Créme de poisson "'traiteur"

CREME FRAICHE

EPAISSE

SEL

SELON LE CAS
PAPRIKA OU
SAFRAN

v

PRE-MELANGER
LES PROTEINES ET LA CREME
AU FOUET DANS UN RECIPIENT

v

DANS LE BROYEUR
STEPHAN 40 LITRES
MIXER LA PULPE DE POISSON
PARTIELLEMENT DECONGELEE
AVECLE SEL
(TEMPERATURE 3°C ENV.)

Y

AJOUTER
LE MELANGE CREME +
PROTEINES
A FROID ET EMULSIONNER

!

AJOUTER LE FARIGEL
ET L'EPICE EVENTUEL
(PAPRIKA OU SAFRAN)
BROYER FINEMENT POUR
EVITER LES GRUMEAUX

!

DOSER EN POTS PLASTIQUE DE
40, 110 OU 500 GR
ET CLIQUER LE COUVERCLE
MANUELLEMENT

Y

PASTEURISER DANS UN
MATERIEL HOMOGENE
(FOUR VAPEUR OU
PASTEURISAGE A DOUCHAGE
TYPE STERIFLOW)

A70°C
POUR OBTENIR
UNE VALEUR PASTEURISATRICE
MINIMUM DE 15

PROTEINES
DE LAIT

PULPE DE POISSON
BROYEE FINEMENT
AU BROYEUR
COLLOIDAL

FARIGEL L3

v

v

v

POT 110 GR
Palier 60° 2 70°C

POT 40 GR
Palier 60° a 70°C

POT 500 GR
Palier 120° a4 70°C

!

REFROIDIR A L'EAU GLACEE
POUR OBTENIR UNE
TEMPERATURE A COEUR
INFERIEURE A 10°C
EN MOINS DE 2 HEURES

Y

STOCKAGE A 0/ +2°C
DLC 1 MOIS
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Créme de poisson "pasteurisée' en verrines 'twist off"' de S0gr.

CREME FRAICHE

SEL

SELON LE CAS
PAPRIKA OU
SAFRAN

EPAISSE

PROTEINES

DE LAIT

v

PRE-MELANGER
LES PROTEINES ET LA CREME
AU FOUET DANS UN RECIPIENT

v

DANS LE BROYEUR
STEPHAN 40 LITRES
MIXER LA PULPE DE POISSON
PARTIELLEMENT DECONGELEE
AVEC LE SEL
(TEMPERATURE 3°C ENV.)

PULPE DE POISSON
BROYEE FINEMENT
AU BROYEUR
COLLOIDAL

!

AJOUTER
LE MELANGE CREME +
PROTEINES
A FROID ET EMULSIONNER

!

AJOUTER LE FARIGEL
ET L'EPICE EVENTUEL
(PAPRIKA OU SAFRAN)
BROYER FINEMENT POUR
EVITER LES GRUMEAUX

FARIGEL L3

!

DOSER EN VERRINES DE 50 GR
DIAMETRE 63 mm
CAPSULER TWIST OFF
SOUS VIDE VAPEUR

v

PASTEURISER DANS UN
MATERIEL HOMOGENE
(FOUR VAPEUR OU
PASTEURISAGE A DOUCHAGE
TYPE STERIFLOW)

A 90°C
PENDANT 50" (palier)

POUR OBTENIR
UNE VALEUR PASTEURISATRICE
SUPERIEURE A 3000

!

REFROIDIR A L'EAU GLACEE
POUR OBTENIR UNE
TEMPERATURE A COEUR
INFERIEURE A 10°C
EN MOINS DE 2 HEURES

!

STOCKAGE A 0/+2°C
DLC 3 MOIS
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Dans les deux types de traitements thermiques appliqués, 1'homogénéité du chauffage
et du refroidissement seront trés importants. Le respect de la rapidité du refroidissement, en
tout état de cause inférieur & moins de deux heures pour atteindre une température inférieure a
10°C & coeur, est fondamental.

On remarquera que le traitement thermique des pots "traiteur" de 40g est maintenu 60
minutes & 70°C, comme les pots de 110g, ce qui entraine une valeur pasteurisatrice de I'ordre
de 40, sans détérioration de la qualité organoleptique.

Déclaration d'ingrédients :

Nature

Créme fraiche, filet de poisson fumé (28 %), farine de blé, protéines de lait, sel.

Safran

Créme fraiche, filet de poisson fumé (28 %), farine de blé, protéines de lait, sel, safran.
Paprika

Créme fraiche, filet de poisson fumé (28 %), farine de blé, protéines de lait, sel,
colorant : extrait de paprika.
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12. TRANSPOSITION DES SYSTEMES INDUSTRIELS EN MODELES DE
TAILLE ARTISANALE OU SEMI-ARTISANALE.

12.1. Résumé des contraintes

12.1.1. Apport matiére premiére

Quels que soient les types de produits envisagés, il est possible de travailler de la
matiere premiére fraiche ou congelée. Dans les deux cas de figure, il faut avoir la garantie de
disposer de produits de qualité. Plusieurs facteurs sont nécessairement définis pour obtenir la
qualité en entrée d'atelier de production :

- Fraicheur du produit : dans le cas du frais, seuls les poissons ne dépassant pas 6 jours
en glace peuvent étre transformés. Dans le cas du congelé, les produits l'auront été
dans un délai ne dépassant pas 24 heures apres la péche.

- Homogénéité de taille : c'est un facteur trés important, a prendre en compte, méme
pour une petite unité : quel que soit le type de transformation, la durée de chaque

traitement prend en compte la taille du filet ou du poisson et son poids.

- Composition chimique : celle-ci doit étre le plus standard possible par rapport a un
produit de référence. Les variations de % de lipides doivent étre connues sur un cycle
annuel et I'écart d'un méme lot ne doit pas dépasser quelques pour cent !

12.2. Présentation de la matiére premiére en réception d'usine
(voir synoptique 1 : circuits de distribution)

12.2.1. Etat de la matiére premiére

Cas du congelé : il faut pouvoir disposer soit de produits congelés individuellement
(IQF) soit de plaques standards. La méthode de décongélation sera soit le douchage, ou l'air
calme a 4°C, soit l'eau courante. Le douchage (aspersion légére et continue d'eau) est une
méthode peu onéreuse, relativement efficace pour une petite entreprise. Elle permet
d'optimiser le temps de décongélation, tout en préservant la qualité microbienne. Le seul
inconvénient que l'on peut noter avec cette méthode est le fait qu'elle occasionne un léger
lessivage du produit lorsque le douchage est trop abondant.

Cas du frais : les poissons entiers doivent étre présentés en caissettes de polystyréne
accompagnés de glace. IIs doivent étre éviscérés et le rein gratté. Au moment du décaissage, il
faut effectuer un ringage abondant. Ils doivent étre transformés au maximum 6 jours aprés la

capture.
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12.2.3. Etapes de la transformation

Techniques traditionnelles :

Fumage :

Cette activité peut s'exercer sur la base de petites productions artisanales. Dans le cas
de produits de la mer, il existe de nombreuses petites installations fonctionnant avec un
personnel trés réduit (entreprise familiales).

Bien souvent, il s'agit sur les trés petites productions (70 kg/j de produits finis)
d'activités complémentaires visant & occuper des périodes creuses ou a valoriser directement
une production.

Le matériel nécessaire (hors laboratoire aux normes) est trés réduit : plans de travail en
inox, couteaux, fumoirs a fumée directe, sous videuse, étiqueteuse.

L'investissement en matériel peut s'estimer & 200 KF pour une production pouvant
atteindre 100 kg par jour de produits fumés au maximum. Pour doubler cette quantité, le
matériel devient plus onéreux et plus "industriel".

L'investissement atteint rapidement 500 KF. Dans ce cas de figure, le procédé est plus
reproductible et permet une meilleure maitrise de la qualité. On peut dire que dans le premier
cas, le matériel est adapté a la vente en rayon traiteur avec une faible duré de vie (15 jours
maximum en conditionnement sous vide & 2°C), tandis que dans le deuxiéme cas, il est
possible d'envisager une DLC égale a 4 semaines.

Conserves :

De nombreux restaurateurs de stations balnéaires élaborent des conserves dites
"artisanales". Il s'agit souvent de recettes traditionnelles liées au terroir. L'avantage de cette
formule est quelle permet a ces entreprises saisonni¢res de conserver une activité en période
creuse et de constituer un stock de produits finis pour la haute saison.

Le "pot de verre" est le contenant le plus valorisant pour ces productions. Le matériel
de base peut résider dans ce cas en une capsuleuse et un autoclave. Ainsi pour un
investissement "matériel" de l'ordre de 150 KF, il est possible de produire jusqu'a 200 bocaux
par jour selon le rythme de travail. Enfin, il faut noter, qu'il est nécessaire de garantir la
stérilit¢ du produit par I'étude préalable d'un baréme de stérilisation qui permet également
d'optimiser la cuisson et par 1a méme, la qualité du produit fini.

Marinades :

Le marinage peut étre un moyen simple de valorisation des produits de la mer,
accessible a des non professionnels de l'agro-alimentaire. Le matériel a mettre en oeuvre est
limité & une capsuleuse a bocaux ou une operculeuse a barquette plastique et a des bacs de
saumurage.

A condition que le produit soit correctement élaboré, il est possible d'envisager une
DLC de l'ordre de 2 mois en conservation a + 2°C.
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L'investissement pour ce type d'activité peut se chiffrer & 30 KF. Dans ce cas, la
production dépend du nombre de personnes exergant l'activité puisque il ne s'agit
pratiquement que de "cuisine".

Panures :

Le principe consiste & enrober de chapelure un filet de poisson ou un morceau de
poisson. L'adhérence de la chapelure est réalisée par le "batter mix" qui est un mélange de
farine, amidon, sel et eau. Un "pré-mix" peut-étre utilisé pour améliorer la face d'adhérence. Il
s'agit de farine ou de pate a frire. Le produit élaboré est ensuite immergé dans de ['huile
chauffée 4 la température de 180°C. La législation francaise a établi la liste des huiles
utilisables pour la friture : huile de tournesol, d'arachide, d'olives, de mais, de pépins de raisin,
de noix, de noisettes, d'amandes et de germes de blé pour les produits fluides et huiles
(saindoux, palme, gras de boeuf) trés riches en acides gras saturés et résistants a la chaleur.

Enfin, il faut savoir que les produits panés pré-frits se trouvent nettement améliorés par
un complément de cuisson au four qui dégage le surplus d'huile et augmente la croustillante.
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CONCLUSION

De nombreuses pistes de valorisation sont envisageables, 1'objectif étant de donner de
la valeur ajoutée aux produits. Le constat actuel est que la filiere de transformation des
produits de la mer est quasiment inexistante en Polynésie pour des raisons qui s'explique par
le fait que non nécessaire jusqu'a présent, les apports étant écoulés sur le marché. Pour donner
de la valeur ajoutée aux produits, de nombreuses techniques existent et qui ont été décrites
dans ce rapport. Hormis la valorisation en frais par I'emballage et par le fumage, toutes les
autres exigent une mise au point "culinaire".

La meilleure approche consiste dans un premier temps a travailler des recettes avec des
cuisiniers (chefs de restaurant, école hoteliere, ...) avec pour objectif de réaliser un produit du
terroir s'identifiant aux habitudes culinaires de la région ou en profitant de I'image de marque
de celle-ci. L'association "Label Polynésie et cuisine a la Frangaise" devrait étre un formidable
moyen de promotion. Avec une telle identité, on peut déja imaginé les arguments du
marketting... Dans un deuxiéme temps, les recettes culinaires doivent étre adaptées au niveau
de la formulation pour en faire des produits industrialisables : aspect législation, procédés
technologiques. Pour cette partie, '[EVAAM en collaboration avec L'IFREMER peut en
assurer la mise au point.

Enfin, l'aspect hygiéne devra étre pris en compte avant toute réalisation d'atelier ou de
recettes sachant que la chaleur des tropiques est un facteur agravant les risques en cas de
négligences.
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CEVPM

ID'MER

INNOMER

CNEVA

INRA -

CIRAD

ITAVI -

Coordonnées des organismes
Techniques & scientifiques

15, 17, rue Magenta
62200 BOULOGNE SUR MER

6, rue Frangois Toullec
56100 LORIENT

6, rue Frangois Toullec
56100 LORIENT

Laboratoire de Pathologie des Animaux Aquatiques
BP70

1iL iV

29280 PLOUZANE

Laboratoire de Physiologie des Poissons
Campus de Beaulieu
35042 RENNES cedex

73, rue J.F. Breton
34000 MONTPELLIER

Cellule Technique Aquacole Nationale
28, rue du Rocher
75008 PARIS
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22. 1ue ¢’ Anjou - 750C8 PARIS
Tél (1) 42.55.04.61
Fégércrion Nationcie ce i’ Industie Hoteiére

SYNDICAT DES FABRICANTS DE CONSERVES
¢ rue Jeon 5aptisie Bouscuet
A0C QUIMPER
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SYNDICAT GENERAL DES MAREYEURS
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39 rue Enenne Marcel te
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A.LA.A. MULLER
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riene 2t morénel
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Gaz ndustriel
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e (1) 3£.30,58.85- Fox (1) 343035369
vitnnes refngerées
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lueced

3éoararicn mécnicue. fa
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AMBLES
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33 rue St Ders - 3P 0 - 28271
el 37.28.91.00
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Imzcoilcges merciicues er JICSTGues TumcTustes

FESSMANN
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FESSMANN GMBH & CO
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FOOD PACKAGING LTD
Trirety Hof Farm indust. Estate - Unit 3 - Nuffieid Roca
CB4 1TF CAMBRIDGE - United Kingaom
Tél. (44) 1223424137 - Fax. (44) 1223-425270 - Télex 817 101
Fobncont de teudes d emballage DOur DIOaUTS sous Vide
(soumon fumeé)

FOOD TECHNOLOGY FRANCE
28 de Mainwille - 5. ue ce fincusine - 21210 CRAVEL
Tét. (1) 69.40.03.72 - Fox. (1) 89.03.90.22 - Télex iC6 022
Coce food - Ligne ce filerage - Scumon wute
Tunnel de tumage - renchage saumen et tuite s

FTC SWEDEN
Truckveegen 16 - S-19452 UPPLANCS VAEZ3Y - SUECE
Tél. (46) 8590.725.15 - Fax. (46) 8590.324.30
Trancheuse. désaretteuse

GAP FROID CLIMATISATION
122. rue Vaillant Couturier - BP 78 - 32720 NCISY LE
Tel (1) 48.91.08.00 - Fax. (1) 48.45.55.57
Fatngue de glace écailes. climatiscricn. - Freic

GEBA GERATEBAU GMBH
Felemihlenweg - D-49593 BERSEMBRUECK - ALLEMAGNE
Tél. (49) 5439-2797 - Fox. (49) 5439-481 - &:ex 17-342910
Trancheuses pour les proaurts freis. soit tandes recansti-
tuées ou plaques ratewrs.

GEDOUIN INGENIERIE
18. avenue Jeon-Jaurés - 3P 11§ - 35407 <7 MALC CzDEX
Tel. 99.56.62.03 - Fax. 99.40.1 1.0 - Télex 70 529
Ingéniere agro-alimentcire - tludes ce ‘cisceiiité -
Mcitrise d"ceuvre.

FRIGOFRANCE
6. Ficce de la 3astile - Les Couers - 44220 BCUGUENAIS
Téi. 20.32.06.06 - Fax. £0.43.04.88 - Téiex 711 171 7
Mczcnines G glece - aczile

FRIGOSCANDIA FOOD PROCESS SYSTEM SA
26 td Malesherces - 75CC8 PARIS
Tel (1) 42.66.80.80 - Fox. (1) 42.66 30.90
Surgélateurs incustriess. machines ¢ enrccer,
eaner. fire, cuire. - Frcig

FRANCE DANEMARK MATERIEL - FDM
7. bis rue de I"Etoie qu Marin - 400 SAINT NAZAIRE
Tél. 40.00.13.00 - Fex. 40.00.19.91 - Injecteur & scumure -
Macrine 4 scler au sel sec - Porte va et vient
Porte rapide - Gaines texties ce ventilcticn - Fleteuse

FRANCE INGREDIENTS

26. rue Jacques Prévert - 59650 VILLENEUVE Dasca
Tél. 20.47.32.32 - Fax. 20.47 44,11 - Télex 130 028
Ardmes. chepelure

P21 Acchines oo

3.00 - Mcznines cour



FRIGOSCANDIA FOOD PROCESSE SYSTEM SA
C. lulin Cemenllo - 26 - 47 - Local 2
28037 MACRID - £SPAGNE
Tél. (34) 1. 204.66.98 - Fax. {34} 1. 327 222.66 - SUCTURSA-
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HEMA TECHNOLOGIES
<. ue Hervé Marchand - 29556 QUIMPER
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HENKEL FRANCE
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notenel
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ol (1) 43.99 67 J0 - Télex 264 285
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HENRY VOGT MACHINE CO INC.
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“él. (1) 502.634.1500 - Fox. (1) 502.637.7344
Machine d glace
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HILDEBRAND
153-155. avenue Feélix Faure - 92800 PUTEAUX
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ge et conveyage

{INDUSTRADE (SA)
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Froid

EQUIPEMENT
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Sescge éleciromique. éhquetage. emecicge.
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SOPLARIL
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181, 21.23.68.11 - Fox. 21.55.12.64
Embatiages plastiques haute bomere

SOPLARIL (SA)
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SOUSSANA (SA)
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Tél. 40.30.62.00 - Fax. 40.30.26.26 - 1éiex 710 670
Froid industnel

ZIEGRA FRANCE
91. avenue PaurVaillont Coutunet - BP 19 - 94800 VILLE MU
161 (33) 46.77.80.00 - Fax. (33) 46.78 18.23 - Télex 260 630
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Principaux producteurs de poissons fumés

Transformateur

CA - Quantité

Espéces

Marques

Chevance (Finistére)

3400 ten 92,
production de truites d'élevage : 150 t

Saumon, truiite, fléltan, anguille, cabillaud

Chevance et MDD Vikken Blue

Labeyrie (Landes)

3000 ten 92 - 450 MF

labeyrie, Glenroy, Fish Aven

Sopal Narvik (Finistére)

2900 t - 270 MF en 93,
croissance des ventes : + 10 %:an - 270 pers

80 % saumon, thon, lieu, truite

Ascot, Narvik, Saveurs et traditions,
Prince Olaf, Carrefour

J.P. Delpierre (Boulogne s/mer et
Strasbourg)

1700 t en 92 de saumon, 2000 t de hareng en 93
CA prév 93 /380 MF

Saumon, harengs, thon, flétan, maquereau

J.B. Delpierre, Klapisch, Eleusis

Armoric (Finistére)

2000t - CA 120 MF en 93

Armoric, la Saumonerie, Sir Salmon

Pécheries de Fécamp 3500 t répareties en 2000 t saumon traitées, Hareng, thon, flétan, maquareau, truite, York, Saga Viking, Trésors Viking,
1500 t hareng - CA 190 MF saumon, morue Découvertes Viking, Filextra

Ledun (Fécamp) Hareng

SCAB Fisher (Finistére) 1500 ten 92 - 100 MF Saumon, thon, truite, flétan, maquareau Fisher's, Connemara, Cap Alfic

Salmona (Landes) 1500 t truite en 92 Truite Salmona

Aqualande Truite Landvika

Unis Fish food 1500 t saumon Saumon

Autres : environ une vingtaine en France
- Régions : Paris, Rhone, PACA

Production de 20 t/an 4 400 t

Saumon, maquereau, anguilles...




TROISIEME PARTIE

Teneur en métaux lourds
-mercure, plomb, cadmium-
de germons

capturés en Polynésie Francaise

René ABBES
Laboratoire Ressources Halieutiques -

DRV / RH / Tahiti



LES OBJECTIFS

Avec la montée en puissance de la flottille hauturiére le marché local devient
insuffisant pour 1’écoulement des produits de la péche dont la commercialisation passe
obligatoirement par la recherche de marchés a I’exportation. Cette nécessité s’est faite
principalement sentir depuis la mi-96, date a partir de laquelle les performances des pécheurs,
et par voie de conséquence les captures, ont notablement augmenté touchant principalement le
germon, ou thon blanc, qui reste I’espéce trés largement dominante parmi les especes
débarquées.

Des solutions ont été trouvées par les mareyeurs-exportateurs qui ont réussi a
écouler la production, d’une part, sous forme de poissons frais entiers sur les Etats-Unis,
d’autre part, en longes congelées sur I’Europe.

Le souci de conformité avec les réglements en vigueur dans les pays
destinataires mélé aux préoccupations de sauvegarde de la Santé publique ont amené les
responsables du Département de la Qualité alimentaire et de I’ Action Vétérinaire (Ministere
de I’Agriculture et de I’Elevage) et de ’EVAAM a effectuer des analyses sur la teneur en
contaminants dans la chair de produits de la péche et plus spécialement de germon. La nature
des contaminants a été pour I’instant limitée au mercure, au plomb et au cadmium, métaux
lourds qui semblent retenir particuliérement 1’attention au niveau mondial.

LES OPERATIONS EFFECTUEES

Sur les conseils et avec I’aide de collégues de laboratoires du Centre IFREMER
de Nantes (Valorisation des produits et Environnement Littoral) des échantillons ont été
adressés a DlInstitut Départemental d’Analyse et de Conseil de Loire Atlantique. Ce
laboratoire agréé effectue, entre autre, des analyses de métaux lourds mettant en ceuvre un
spectrophotomeétre a absorbtion atomique et le procédé dit du four en graphite.

Au total 26 échantillons de chair congelée ont été expédiés a Nantes a la fin
avril. 22 d’entre eux avaient été prélevés par les services vétérinaires chargés du contréle de la
qualité alimentaire sur des germons débarqués fin décembre par des palangriers polynésiens.
Les quatre autres provenaient de germons péchés par le navire de I’Orstom Alis en février
dans le nord-est des Tuamotu.

Le lieu de capture des individus de la premiére série n’est pas connu avec
précision mais les indications générales fournies par les patrons permettent de le situer a la
région des Tuamotu. De méme, le poids des individus échantillonnés peut étre estimé a
22/24kg (poids entier), fourchette dans laquelle se situait les moyennes de 1’ensemble des
captures de germon réalisées par les navires a la date de prélévement




RESULTATS DES ANALYSES

Les résultats de 1’analyse de ces 26 échantillons sont consignés dans le rapport
d’analyse n°® D970500415 du 30/05/97 fourni par le laboratoire nantais et reproduit dans les
pages suivantes. Ils sont exprimés en ppm de produit frais (c’est & dire en mg par kilogramme
de poids frais).

On notera que :

* concernant le mercure les teneurs sont comprises entre 0.019 et 0.479 mg/kg de
poids frais avec une moyenne de 0.250. Cette valeur est donc conforme aux normes sanitaires
en vigueur tout au moins en Europe ou le mercure est le seul des métaux lourds a étre soumis
a réglement. En effet, une décision, reproduite en annexe, de la Commission des
Communautés Européennes fixe a 0.5 mg/kg la teneur maximale dans les produits de la
péche, cette valeur étant portée a 1 mg/kg pour certains poissons dont les différentes espéces
de thons.

* pour le plomb, les teneurs trouvées sont dans la quasi totalité des cas inférieurs a
0.006 mg/kg, valeur qui représente la limite inférieure de détection de la méthode utilisée. De
toutes facons, elles sont toujours trés en dessous de la valeur maximale de 0.5 mg/kg
recommandée par le Conseil Supérieur d’Hygiéne Publique de France a défaut de législation
spéciale concernant cet élément.

* enfin, concernant le cadmium, les teneurs sont comprises entre 0.002 (seuil de
détection de la méthode) et 0.041 mg/kg, valeurs qui restent encore en dessous des
recommandations du CSHPF qui sont de 0.1 mg/kg.

Ces deux derniers éléments ne sont pas soumis a réglementation mais un projet de
réglement est a ’étude auprés de la Commission Européenne. Les valeurs des tolérances
maximales y seront trés vraisemblablement identiques a celles recommandées en France. Une
copie de ce projet est fourni en annexe.

En conclusion, les résultats de ces analyses montrent que les teneurs en contaminants
classiques de type métaux lourds ne sont pas trés élevées dans les germons capturés par la
péche palangriére polynésienne. Elles se situent en tout cas en dessous des valeurs maximales
imposées ou recommandées en Europe.

Bien évidemment, pour fournir aux acheteurs étrangers la meilleure garantie de bonne
qualité des produits polynésiens, il conviendrait, d’une part, de faire procéder a des analyses
similaires sur d’autres espéces et notamment celles connues pour leur aptitude a concentrer les
contaminants avec 1’dge (marlins, espadon), d’autre part, de prévoir des tests de contrdle a une
fréquence qu’il conviendra de déterminer.



Ces tests, sur le plomb et le cadmium tout au moins, ne peuvent pas étre réalisés en
Polynésie faute de matériel approprié pour appliquer le procédé du four graphite, procédé qui
est le seul & déceler des teneurs aussi faibles que celles rencontrées dans la chair des poissons.
Des analyses faites a I’aide d’une autre méthode, dite 4 la flamme, réalisées récemment dans
les laboratoires du Centre ORSTOM de Tahiti en apportent la preuve (S. Pourlier, mai 1997,
Dosage du plomb et du cadmium dans la chair de poisson, Rap. ORSTOM Tahiti, 7p.).

Il conviendra donc que les autorités en charge de la filiere péche ou du contréle de la
qualité des produits alimentaires choisissent entre les deux solutions qui se présentent, a
savoir, sous-traitance des analyses a des laboratoires agréés européens ou équipement d’un
laboratoire polynésien en matériel adéquat. Dans ce dernier cas, les organismes publics de
I’Etat oeuvrant en Polynésie sont en mesure, d’une part, d’apporter les conseils techniques
nécessaires, d’autre part, d’assurer la formation du personnel.



LOIRE
ATLANTIQUE IDAC
R 2 Institut Départemental d’Analyse et de Conseil

o o La Chantrerie, Route de Gachet - BP 80603 - 44306 NANTES CEDEX 3
o, Tél. : 02 51 8544 44 - Fax : 02 51 85 44 50 ;
CONSEIL GENERAL N° SIRET 224 400 028 02447 - Code APE 751A N

IFREMER
MR LEGLISE
/ Rue de 1'Ile d'Yeu
BP 21105
44000 NANTES

.

Edité le : 30/05/1997
lére édition :

RAPPORT D’ANALYSE N° : D9705b0415

Copie & :
Objet Dossier : MORCEAUX DE POISSONS

Rchantillons | POI000176 | POI00017T Ipmooom | 01000179 | POI0001S0 | POI0001S1 |
Réf. Client { TEHORO TEHORO TEHORO TEHORO TEHORO 30/ | TEHORO 30/
Prélevé le | 30/12/1996 | 30/12/1996 | 30/12/1996 | 30/12/1996 | 30/12/1996 | 30/12/1996
Enregistré le | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997
Déterminations
1 | 1 | |
| | | |
5 Plomb
CNEVA-LCHA
© No limits specified ppa < 0.006 0.077 < 0.006 < 0,006 < 0,006 < 0,006
5 Cadmiua
CNEVA-LCHA v
No limits specified ppr < 0.002 < 0.002 0.015 0.022 0.019 0.009
5 Mercure
No limits specified PPR 0.265 0.266 0.382 0.356 0.024 0.018
1 1 1 |

Conclusion Globale :
Approuvé le 29/05/1997 par LEMAIRE JEAN-LOUIS

Signature !

¢ (ept™

Le rapport d'analyse ne concerne que I'échantillon soumis & l'analyse. 1/1
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| ATLANTIQUE IDAC

Institut Départemental d’Analyse et de Conseil

La Chantrerie, Route de Gachet - BP 80603 - 44306 NANTES CEDEX 3
- Tél. : 02 51 85 44 44 - Fax : 02 51 85 44 50
CONSEIL GENERAL N° SIRET 224 400 028 02447 - Code APE 7514

IFREMER

MR LEGLISE

Rue de 1'Ile d'Yeu
BP 21105

44000 NANTES

_J

Edité le : 30/05/1997
lére édition :

RAPPORT D’ANALYSE N° : D970500415

Copie & :
Objet Dossier : MORCEAUX DE POISSONS
Echantillons | P0I000182 | P0OI000183 { POI000184 | POI000185 ' P01000186 ‘ P0O1000187
Réf. Client | TEHORO 30/ | TEHORO 30/ | TEHORO TEHORO TAURAATDA | TAURAATDA
Prélevé le | 30/12/1996 | 30/12/1996 | 30/12/1996 | 30/12/1996 | 31/12/1996 | 31/12/1996
Enregistré le | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997
Déterminations
1 | 1
| |
5 Plomb ' l
CNEVA-LCHA
No limits specified ppR < 0.006 < 0.006 < 0,006 < 0.006 < 0.006 < 0.006
5 Cadmium
CNEVA-LCHA
No limits specified PpR 0.029 0.021 0.021 0.007 0.015 0.019
5 Mercure
No limits specified pp 0.278 0.352 0.030 0.267 0.303 0.023
| 1 | 1 f

Conclusion Globale :
Approuvé le 29/05/1997 par LEMAIRE JEAN-LOUIS

Signature

¢ Cempnnine

Le rapport d’analyse ne concerne que I'échantillon soumis a I'analyse. la/1



LOIRE
ATLANTIQUE IDAC
| o Institut Départemental d’Analyse et de Conseil

La Chantrerie, Route de Gachet - BP 80603 - 44306 NANTES CEDEX 3
., Tél. : 0251854444 - Fax : 02 51 8544 50
CONSEIL GENERAL N° SIRET 224 400 028 02447 - Code APE 751A

IFREMER

MR LEGLISE

Rue de 1'Ile d'Yeu
BP 21105

44000 NANTES

.

Edité le : 30/05/1997
lére édition :

RAPPORT D’ANALYSE N° : D970500415

Copie & :
Objet Dossier : MORCEAUX DE POISSONS

1 [ 1
Echantillons | POI000188 | POI000189 | POI000190 | POI000191 | POI000192 | POI000193
Réf, Client | TAURAATDA | TAURAATDA | TAURAATDA | TAURAATDA | TAURAATDA | TAURAATDA
Prélevé le | 31/12/1996 | 31/12/1996 | 31/12/1996 | 31/12/1996 | 31/12/1996 | 31/12/1996
Enregistré le | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997
Déterminations
| | 1
5 Plomb ‘ I ]
CNEVA-LCHA
No limits specified ppR < 0,006 < 0.006 < 0,006 < 0,006 < 0.006 < 0,006
5 Cadmium
CNEVA-LCHA
No limits specified ppa 0.013 0.027 0.023 0.018 0.013 0.011
5 Nercure
No limits specified Ppa , 0.305 0.155 0.232 0.423 0.219 0.162
! 1 1

Conclusion Globale :
Approuvé le 29/05/1997 par LEMAIRE JEAN-LOUIS

Signature

Le rapport d’analyse ne concerne que I'échantillon soumis a I'analyse. 1b/1



i ; LOIRE .
- ATLANTIQUE IDAC

Institut Départemental d’ Analyse et de Conseil

La Chantrerie, Route de Gachet - BP 80603 - 44306 NANTES CEDEX 3
i Tél. : 02518544 44 - Fax : 02 51 8544 50
CONSEIL GENERAL N° SIRET 224 400 028 02447 - Code APE 751A

IFREMER

MR LEGLISE

Rue de 1'Ile d'Yeu
BP 21105

44000 NANTES

]

Edité le : 30/05/1997
" lére édition

RAPPORT D’ANALYSE N° : D970560415

Copie & :
Objet Dossier : MORCEAUX DE POISSONS
Echantillons | P0OI000194 | POI000195 | POI000196 [ POI000197 l P01000198 ' P01000189
Réf. Client | TAURAATDA | TAURAATDA | FTB 1 FIB 2 FTB 3 GER 889 ST
Prélevé le | 31/12/1996 | 31/12/1996 | 19/02/1997 | 19/02/1997 | 19/02/1997
Enregistré le | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997 | 14/05/1997
Déterminations
| | | %
5 Plomb
CNEVA-I.CHA
No limits specified ppa -1 < 0.006 < 0.006 < 0,006 < 0.006 < 0.006 < 0.006
5 Cadmium
CNEVA-LCHA
No limits specified PpR 0.027 0.022 0.029 0.016 0.016 0,031
5 Mercure
No limits specified ppa 0.411 0.326 0.214 0.320 0.170 0.264
1 1 1 |

Conclusion Globale :
Approuvé le 29/05/1997 par LEMAIRE JERAN-LOUIS

Signature

¢ Cemrlt

J

Le rapport d’'analyse ne concerne que I'échantillon soumis a I'analyse. lcll
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CONSEIL GENERAL

IDAC

Institut Départemental d’Analyse et de Conseil

La Chantrerie, Route de Gachet - BP 80603 - 44306 NANTES CEDEX 3
Tél. : 02 51 8544 44 - Fax : 02 51 8544 50
N° SIRET 224 400 028 02447 - Code APE 751A

-
IFREMER
MR LEGLISE
Rue de 1'Ile d'Yeu
~ BP 21105
44000 NANTES
RAPPORT D’ANALYSE N° : D9705b0415
Copie & :
Objet Dossier : MORCEAUX DE POISSONS
Echantillons | P0I000200 | P0I000201 ]
Réf. Client | GER 898 ST | 941 GER
Prélevé le
Enregistré le | 14/05/1997 | 14/05/1997
Déterminations
|
5 Plomb
CNEVA-LCHA
No limits specified PPR < 0,006 < 0.006
5 Cadmium
CNEVA-LCHA
No limits specified PPR 0.029 0.041
5 Mercure
No limits specified PR 0.284 0.473
j

Conclusion Globale :

-

Edité le : 30/05/1997
lére édition :

Approuvé le 29/05/1997 par LEMAIRE JEAN-LOUIS

Signature

C Gaanoc™
/‘5,//'*

Le rapport d'analyse ne concerne que I'échantillon soumis & I'analyse.

14/1
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Journal officiel des Communautés européennes

N° L 144/23

COMMISSION

DECISICN DE LA COMMISSION
du 19 mai 1993

fixant des méthodes d’analyse, des plans d'échantillonnage et des niveaux a
respecter pour le mercure dans les produits de la péche

(93/351/CEE)

LA COMMISSION DES COMMUNAUTES EUROPEENNES,

vu le traité instituant la Communauté économique euro-
péenne,

vu la directive 91/493/CEE du Conseil, du 22 juillet 1991,
fixant les régles sanitaires régissant la production et la
mise sur le marché des produits de la péche ('), et notam-
ment son annexe chapitre V partie II point 3 C,

considérant que la contamination naturelle ou la pollu-
tion du milieu aquatique peut entrainer la concentration
de contaminants tels que le mercure dans les produits de
la péche;

considérant que, pour protéger la santé publique, il
convient de fixer-les limites maximales de la concentra-
tion en mercure dans les produits de la péche;

considérant que les doses hebdomadaires admissibles pour
I'homme en ce qui concerne I'absorption de mercure,
telles qu'elles sont provisoirement érablies au niveau
international, ne doivent pas &tre dépassées ; que, des lors,
les dispositions relatives aux niveaux a respecter pour le
mercure dans les produits de la péche devront étre revues
lorsque de nouvelles doses hebdomadaires admissibles
seront établies au niveau international ;

considérant que le mercure a faible concentration ne
présente pas de danger toxicologique immeédiat pour les
consommateurs mais qu'il est nécessaire d’éviter une
accumnulation 2 long terme qui pourrait se révéler néfaste ;
qu'il est donc souhaitable d'en limiter l'absorption d'une
maniére générale;

considérant que certaines espéces, pour des raisons
physiologiques, concentrent plus facilement le mercure
dans leurs tissus et qu'il convient, dans le respect des
objectifs de la protection de la santé publique, de leur
fixer des normes d'admissibilité plus élevées que pour
'ensemble des produits de la péche ;

considérant que, par la décision 90/S1S/CEE (), la
Commission a arrété les méthodes de référence pour la

(") JO n* L 268 du 24. 9. 1991, p. 1J.
() JO n° L 286 du 18. 10. 1990, p. 33.

recherche de résidus de métaux lourds et d'arsenic ; qu'il

- convient de retenir les dispositions de ladite décision en

ce qui concerne la recherche du mercure dans les
produits de la péche;

considérant que selon ['article 3 paragraphe 4 point b) de

la directive 91/493/CEE, les mollusques bivalves vivants, |
en cas de transformation, doivent notamment respecter

les exigences du chapitre V de I'annexe de ladite direc-

tive ;

considérant que les mesures prévues a la présente décision
sont conformes a l'avis du comité vétérinaire permanent,

A ARRETE LA PRESENTE DECISION :

Article premier

La teneur moyenne résultant de 'analyse visée a 'article 3
paragraphe 2 en mercure total dans les parties comestibles
des produits de la péche ne doit pas dépasser 0,5 ppm de
produit frais (0.5 milligramme par kilogramme de poids
frais). Toutefots, cette teneur moyenne est portée a | ppm
de produit frais (I milligramme par kilogramme de poids
frais) dans les parties comestibles des especes figurant a
l'annexe.

Article 2

La méthode d'analyse a utiliser pour la recherche de
mercure total est celle prévue par la décision 90/515/CEE.

Article 3

1. Les plans d'échantillonnage sont fixés par l'autorité
compétente pour les produits de la péche frais ou
congelés en tenant compte, d'une part, des résultats
obtenus lors des contréles nationaux et dans le cadre des
plans de surveillance réalisés conformément au chapitre V
partie [l point 3 B de I'annexe de la directive 91/493/CEE
et, dautre part. des facteurs suivants:
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A. Nature des produits :

a) espéces figurant 2 I'annexe,

b) autres espéces.

B. Les nombres minimaux d'échantillons 3 prélever par
lot pour chaque catégorie de produit sont les suivants :

— catégorie a): dix échantillons prélevés sur dix indi-
vidus différents,

— catégorie b): cing échantillons prélevés sur cing
individus différents.

2. L'analyse est effectuée sur le mélange des échantil-
lons finement homogénéisé pour obtenir la teneur
moyenne en mercure.

En particulier, en cas de poissons des espéces figurant a
I'annexe, hétérogénes en tailles, les échantillons prélevés
doivent étre représentatifs de la composition du lot.

3. Les plans -d'échantilionnage visés au paragraphe 1
ainsi que leurs modifications ultérieures sont communi-

qués pour information a la Commission qui en informe
les Etats membres.

Article 4

La teneur moyenne en mercure total visée i I'article 1+
sera revue lorsque de nouvelles doses hebdomadaires
admissibies pour le mercure seront établies au niveau
international, et, au plus tard trois ans aprés la notification
de la présente décision, sur la base des données obtenues
des plans d'échantillonnage et communiquées par les
Ftats membres & la Commission.

Article 5

Les Etats membres sont destinataires de la présente déci-
sion.

Fait a Bruxelles, le 19 mai 1993.

Par la Commission
René STEICHEN

Membre de la Commission

ANNEXE

Requins (toutes espeéces)

Thon (Thunnus spp.)

Thonine (Euthynnus spp)

Bonite (Sarda spp.)

Palomeéte (Orgnopsis unicolor)

Espadon (Xiphias gladius)

Voilier (Istiophorus platypterus)

Maclin (Makaira spp.)

Anguille (Anguilla spp)

Bar (Dicentrarchus labrax)

Esturgeon (Acipenser spp.)

Flétan (Hippoglossus hippoglossus)
Sébastes (Sebastes marinus, S. mentella)
Lingue bleu (Molva dipterygia)

Loup (Anarhichas lupus)

Brochet (Esox lucius)

Niger princeps (Centrosymnes coelolepis)
Raies (Raja spp.)

Sabres (Lepidopus caudatus. Apbanopus carbo)
Baudroie (Lophius spp.)
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Projet de
Réglement de la Commission portant fixation des tolérances maximales pour
certains contaminants dans les denrées alimentaires

LA COMMISSION DES COMMUNAUTES EUROPEENNES,
vu le traité instituant la Communauté Européenne,

vu le Réglement (CEE) n°® 315/93 (U du Conseil portant établissement des procédures
communautaires relatives aux contaminants dans les denrées alimentaires, el notamment

son article 2,

considérant que’le réglement (CEE) n°® 315/93 prévoit que des tolérances maximales en
ce qui concemne certains contaminants doivent étre fixées pour protéger la santé publique;
que ces tolérances maximales doivent étre adoptées sous la forme d'une liste
communautaire non exhaustive, pouvant comprendre des limites pour-le méme
contaminant dans différentes denrées alimentaires et des limites de détection analytique;
qu'il peut étre fait référence aux méthodes d'échantillonnage et d'analyse a appliquer;

considérant que l'existence de disparités entre les 1égislations des Etats membres en ce
qui concerne les tolérances maximales pour des contaminants dans certaines denrées
alimentaires peut créer des entraves aux échanges a I'intérieur de la Communauté et peut
provoquer des distorsions de concurrence;

considérant qu'il est essentiel, dans l'intérét de la protection de la santé publique, de
maintenir la teneur en contaminants & des niveaux acceptables sur le plan toxicologique;
qu'une élimination plus poussée doit étre réalisée des lors qu'elle peut 1'étre au moyen des
bonnes pratiques professionnelles.

considérant qu'une absorption excessive de plomb peut constituer un risque pour la santé
humaine; que la consommation de certains denrées.alimentaires dans certains cas peut

entrainer une absorption importante de plomb; -

considérant qu'une absorption excessive de cadmium peut constituer un risque pour la
santé humaine; que la consommation de certains denrées alimentaires dans certains cas
peut entrainer une absorption importante de cadmium; ‘

considérant que la plupart des Etats membres ont adopté, ou envisagent d'.adopter des
tolérances maximales pour le plomb et le cadmium dans certains denrées alimentaires;

considérant qu'au vu des disparités existant entre les Etats membres et des distorsions de
concurrence .qui peuvent en résulter, des mesures communautaires s'imposent pour
garantir I'unicité du marché tout en respectant le principe de subsidiarité;

‘considérant que des mesures spécifiques destinées & mieux contrdler les sources de
I'émission du plomb et du cadmium peuvent contribuer & réduire la teneur en plomb et

cadmium de certains denrées alimentaires;
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considérant que toute tolérance adoptée au niveau communautaire devra étre revue pour
tenir compter de I'évolution des connaissances scientifiques et techniques ainsi que des
améliorations dans les bonnes pratiques de production;

considérant que les Etats membres doivent prendre des mesures de surveillance
appropriées relatives a la présence des contaminants dans les denrées alimentaires;

considérant que le Comité scientifique de l'alimentation humaine a été consulté,
conformément a3 l'article 3 du Réglement (CEE) n° 315/93 sur les dispositions
susceptibles d'affecter la santé publique;

considérant que les mesures prises dans le présent réglement sont conformes a I'avis du
Comité permanent des denrées alimentaires; '



ARRETE LE PRESENT REGLEMENT:

Article premier

Le présent réglement fixe les tolérances maximales pour certains contaminants présents
dans différentes denrées alimentaires.

Article 2

Les denrées alimentaires visés a l'annexe ne doivent pas présenter, lors de leur
commercialisation, des teneurs en contaminants plus élevées que celles prévues dans

cette annexe. »

Article 3

Les méthodes d'analyse et de prélévement des échantillons a appliquer sont celles fixées
par l'annexe.

Article 4
Le présent réglement entre en vigueur le vingtiéme jour suivant sa publication.
Par dérogation au paragraphe 1, les produits visés & I'annexe I parties II.1 et I1.2 qui, & la

date d'application de ce réglement, sont déja sur le marché et qui ne sont pas conformes
au présent réglement, peuvent encore étre commercialisés jusqu'a l'épuisement des

stocks.

Le présent réglement est obligatoire dans tous ses €léments et directement applicable
dans tout Etat membre.

Faita Par la Commission.



Annexe I. TOLERANCES POUR CERTAIN CONTAMINANTS PRESENTS DANS LES DENREES ALIMENTAIRES

I. Contaminants d'origine agricole

11. Autres contaminants

I1.1. Tolérances maximales et guide pour le plomb (Pb) dans les denrécs alimentaires

Denrée Alimentaire

Tolérance maximale

Mode de prélévement

Méthode d'analyse de.

(Tolérance guide) d'échantillon référence
(mg/keg)
Lait ct produits laitiers, préparations pour nourrissons et autres produits destinés
" aux nourrissons (tels que consommeés) ) 0.02
Viande et produits & base:de viande, volaille (& I'exception du gibier), &
I'exception du foie et du rein 0.2
- Foie et rein 0.5
rI’onssons et produits de la peche (& l'exception de mollusques ct crustacés)
| (1.0)
- Mollusques bivalves et crustacés‘ 1.0
| Graisses et huiles 0.1
Boissons, y inclus le café, le thé, et les boissons sans alcool mais & I'exception
des jus, des nectars, et du vin : 0.02
- Jus des légumes, fruits et baies, et nectars 0.1
- Vins, y inclus les vins fortifiés (mises en bOUtCl“C aprés 1993) 0.2
| Sucre, miel, et sucreries : 0.05
| Fruits, y inclus les baies 0.1
[Légumes, & I'exception de brassica et des légumes feuillus, et pommes de terre 0.1
| - Brassica (cruciféres) et légumes feuillus a l'exception du chou non-pommé
(Brassica oleracea L, var. sabellica L.), des herbes et'des épices 0.3
-- Chou non-pommé (Brassica oleracea L, var. sabellica L. ) (1)
-- Herbes et épices 2)
- Pommes de terre 0.15
Céréales (sauf le seigle), légumes et légumineuses, et ses produits, a l'exception
| duson 0.1
- Seigle 0.3




11.2. Tolérances maximales et guide pour le cadmium (Cd) dans les denrécs alimentaires

Les denrées alimentaires qui ne sont pas mentionnées ne sont pas consxdérees des sources significatives pour le cadmmm dans le régime et aucun niveau

n'est proposé. Les niveaux sont donnés en mg/kg de produits frais.

Tolérance maximale

Mode de prélévement

- Méthode d'analyse de

Denrée alimentaire (Tolérance guide) d'échantillon référence
(mg/kg) ~

Céréales et produits de dérivés (sauf le son) 0.1
Légumes et fruits, sauf l[égumes feuillusA 0.1

- Légumes feuillus (0.2)
Viande (saufla viande des équxdés* le foic et le rein) 0.1

- Foie (D

- Rein 2) .
Poissons 0.1
Crustacés, sauf le crabe 1

- Crabe (2)
Mollusques 2
Boissons, sauf le vin, la biére et le cidre 0.01

- Biére et cidre (0.02)

- Vin (0.01)

*

La viande des équidés peut contenir des niveaux élevés de cadmxum Les abats des équidés ne devraient &tre mangés qu ‘exceptionnellement

puisque notammeht le foie et les reins des vieux chevaux peuvent accumuler des niveaux relativement élevés de cadmium.





