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Le présent Code d’usages pour les poissons et les produits de la péche a été élaboré par le Comité du Codex
sur les poissons et les produits de la péche et représente un amalgame de tous les codes sur les poissons
auxquels ont été ajoutées une section sur 'aquaculture et une section sur le surimi congelé. Ces codes ont un
caractere essentiellement technique et fournissent des conseils d’ordre général sur la production, entreposage
et la manipulation des poissons et des produits de la péche a bord des bateaux de péche et a terre. Ils traitent
également de la distribution et de la présentation au stade du détail des poissons et des produits de la péche.

Ce nouveau Code d’usages a encore été modifié de manicre a intégrer les principes de ’Analyse des risques -
Point critique pour leur maitrise (HACCP) décrits dans le Code d’usages international recommandé - Principes généranx
d’hygiene alimentaire, (CAC/RCP 1-1969, Rév. 3 1997) et son Appendice: Systeme HACCP et directives concernant son
application (Codex Alimentarius - Supplément au Volume 1B). Le Code contient une description du programme
de conditions préalables couvrant les lignes directrices technologiques et les regles essentielles d’hygiene pour
la production de poissons et de produits de la péche propres a la consommation humaine et répond par
ailleurs aux spécifications des normes Codex sur les produits appropriées. LLe Code contient également des
conseils sur 'emploi du systtme HACCP qui est recommandé pour assurer la production dans de bonnes
conditions d’hygiene de poissons et produits de la péche et ce, pour satisfaire aux exigences en maticre de santé
et d’innocuité.

Dans le présent code, une approche systématique similaire a été appliquée aux dispositions relatives a la qualité,
a la composition et a I’étiquetage des normes Codex appropriées sur les produits. Dans le présent code, il s’agit
de I’ « analyse des points de controle des défauts (DAP) ».

A sa vingtieme session, le Comité du Codex sur les poissons et les produits de la péche a recommandé que les
défauts de nature commerciale, par exemple les défauts du mode de préparation, qui avaient été supprimés
dans les normes Codex sur les produits halieutiques, soient insérés dans le Code d’usages pertinent, les
vendeurs et les acheteurs pouvant choisir de lutiliser ou non au cours des transactions commerciales. Le
Comité a en outre recommandé que ce détail figure dans une section sur les Spécifications concernant les
produits finis qui apparaissent maintenant comme Annexes II-XI du présent document. Une approche
analogue aux principes HACCP a été incorporée dans le code comme directives pour la maitrise des défauts
(analyse DAP).

Le présent code a pour objet d’aider tous ceux qui ont a s’occuper de manipulation et de production de
poissons et/ou de produits de la péche, ou quiintéressent 'entreposage, la distribution, I'exportation,
I'importation et la vente de produits sains et salubres qui peuvent étre vendus sur les marchés nationaux et
internationaux et répondent aux exigences des normes Codex.

COMMENT UTILISER LE PRESENT CODE

Le présent code devrait constituer un document facile a consulter, riche en informations et conseils de base,
pour Iélaboration de systemes de gestion des poissons et des mollusques, qui engloberait les bonnes
méthodes de gestion ainsi que I'application du HACCP dans des pays ou ceux-ci n’ont pas été mis au point
jusqu’ici. Il pourrait en outre étre utilisé pour la formation des pécheurs et des employés de I'industrie de
transformation du poisson.

L’application pratique de ce Code international, concernant les péches nationales, nécessiterait donc un certain
nombre de modifications et d’amendements, en prenant en compte les conditions locales et les exigences
spécifiques des consommateurs. Le présent code n’est donc pas destiné a remplacer les avis ou conseils des
technologues qualifiés et expérimentés au sujet des problemes techniques et sanitaires complexes qui
pourraient étre tout a fait particuliers a une zone géographique ou a une péche spécifique, mais a servir de
complément dans ces cas.

Le présent code est divisé en sections séparées mais étroitement liées. Il faudrait, afin d’établir un
programme HACCP ou DAP, consulter ces sections selon qu’il convient :

a) Section 2 — Définitions — Connaitre les définitions est important et facilitera la compréhension générale

du Code.

b)  Section 3 — Programme de conditions préalables — Avant de pouvoir appliquer le systeme HACCP ou une
approche analogue, il est important d’établir une base solide de bonnes pratiques d’hygicne. Cette
section comprend les bases qui devraient étre considérées comme les prescriptions minimales pour
une usine de transformation avant Papplication des analyses des dangers et des défauts.
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o) Section 4 — Considérations générales pour la manipulation du poisson, des mollusques et des crustacés frais — Cette
section présente une vue d’ensemble des dangers et défauts potentiels qui devront étre examinés en
établissant un plan HACCP ou DAP. Cette liste n’entend pas étre exhaustive mais est congue pour
aider une équipe HACCP ou DAP a réfléchir sur les dangers ou défauts qu’il conviendrait d’examiner
dans les poissons, les mollusques et les crustacés frais; il appartient ensuite a I’équipe d’établir
I'importance du danger ou du défaut par rapport au procédé.

d)  Section 5 - Analyse des risques — points critiques pour lenr maitrise (HACCP) et points de contrile des défants
(DAP) — Ce n’est que lorsque la base présentée a la section 3 est établie d’une maniére satisfaisante
que Papplication des principes énoncés a la section 5 sera envisagée. Cette section montre, a I’'aide de
I'exemple de la transformation du thon en conserve, comment appliquer les principes HACCP a un
procédé.

e) Section 6 - Transformation du poisson frais, congelé ou haché — Cette section constitue la base de la plupart des
sections suivantes sur la transformation des poissons, mollusques et crustacés. Elle comprend les
principales étapes du processus depuis la manipulation du poisson cru jusqu’a lentreposage
trigorifique et donne des avis et des exemples sur le type de dangers et de défauts a prévoir en divers
points de cette chaine. Cette section sert de base pour toutes les autres opérations de transformation
du poisson (Sections 7-14) qui donnent des avis supplémentaires propres au secteur du produit en
cause.

Les dangers et les défauts potentiels sont énumérés a la plupart des étapes des sections relatives a la
transformation mais il convient de noter qu’il s’agit uniquement de conseils et qu’il faudra peut étre
examiner d’autres dangers et défauts. Par ailleurs, la présentation adoptée dans ces sections sur la
transformation répond a un souci de commodité d’emploi et donc les “dangers potentiels” ou les
“défauts potentiels” sont indiqués uniquement la ou ils peuvent étre introduits dans un produit ou
au moment ou ils sont maitrisés, au lieu d’étre répétés a chaque étape de la transformation.

En outre, il y a lieu de souligner que les dangers et les défauts, et les mesures de maitrise ou
correctives y relatives, sont propres a un produit et a une chaine de transformation, ce qui rend
nécessaire une analyse critique complete fondée sur la Section 5 pour chaque opération.

f) Sections 7 a 15 — Sections de transformation de poissons, mollusques et crustacés spécifiques — les transformateurs
intervenant dans des secteurs particuliers devront consulter la section appropriée pour d’autres
renseignements propres au secteur.

@) Section 16 — Aguaculture traite de la production aquacole.

h)  Sections 17 et 18 — Transport et VVente an détail se rapportent aux questions générales de transport et de
vente au détail

i) On trouvera des informations supplémentaires dans les Annexes.

SECTION1 CHAMP D’APPLICATION

Le présent code s’applique a I'élevage, a la récolte, a la manutention, a la production, a la transformation, a
Pentreposage, au transport et a la vente au détail des poissons et produits de la péche provenant d’eaux marines
ou douces et destinés a la consommation humaine.

SECTION 2 DEFINITIONS

Aux fins du présent code, on entend par:

2.1 DEFINITIONS GENERALES

Eau refroidie eau propre dont la température est maintenue a 0°C (32°F) ou un peu moins par
adjonction de glace;

Réfrigération procédé qui consiste a abaisser la température du poisson de maniére qu’elle soit voisine
de celle de la glace fondante;
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eau provenant de toute source sans contamination microbiologique, substances
nuisibles et/ou plancton toxique en quantités susceptibles d’affecter la salubrité des
produits de la péche;

¢limination des souillures, des résidus d’aliments, de la saleté, de la graisse ou de toute
autre matiére indésirable;

tout agent biologique ou chimique, toute matiere étrangere ou toute autre substance
n’étant pas ajoutée intentionnellement aux produits alimentaires et pouvant
compromettre la sécurité ou la salubrité de I’aliment;

introduction ou présence d’un contaminant dans un aliment ou dans un environnement
alimentaire;

toute intervention et activité a laquelle on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer
un danger qui menace la salubrité de laliment ou pour le ramener a un niveau
acceptable. Aux fins du présent code, cette définition s’applique également a un défaut.

Toute mesure a prendre lorsque les résultats de la surveillance exercée au niveau du
CCP indiquent une perte de maitrise. Aux fins du présent code, cette définition
s’applique également a un DAP.

stade auquel une surveillance peut étre exercée et est essentielle pour prévenir ou
¢éliminer un danger menagant la salubrité de I'aliment ou le ramener a un niveau
acceptable.

critere qui distingue I'acceptabilité de la non-acceptabilité. Aux fins du présent code,
cette définition s’applique également a un DAP;

série de questions appliquée a chaque étape du processus ou un danger a été identifié,
visant a déterminer quelles étapes du processus sont des CCP. Aux fins du présent
Code, cette définition s’applique également a un DAP;

détérioration du poisson, englobant I'amollissement de la texture et causant une odeur
ou une saveur indésirable persistante et distincte;

état d’un produit qui ne répond pas aux dispositions relatives aux facteurs essentiels de
qualité et de composition et/ou a I’étiquetage contenues dans les normes Codex
concernant des produits déterminés;

étape a laquelle le controle peut étre appliqué et ou un défaut peut étre prévenu, éliminé
ou réduit a un niveau acceptable, ou un risque de fraude éliminé;

réduction, au moyen d’agents chimiques ou de méthodes physiques du nombre de
micro-organismes présents dans I'environnement, jusqu’a I'obtention d’un niveau ne
risquant pas de compromettre la sécurité ou la salubrité des aliments;

la partie du poisson restant apres I'ététage et I'éviscération;

tous les animaux aquatiques vertébrés et invertébrés a sang froid. Les mammiferes
aquatiques et les amphibiens sont exclus;

agent biologique, chimique ou physique présent dans un aliment, ou état de cet aliment
pouvant avoir un effet nocif sur la santé;

démarche consistant a rassembler et a évaluer les données concernant les dangers et les
facteurs qui entrainent leur présence, afin de décider lesquels d’entre eux représentent
une menace pour la salubrité des aliments et, par conséquent, devraient étre pris en

compte dans le plan HACCP;
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systeme qui définit, évalue et maitrise les dangers qui menacent la salubrité des aliments;

substances toxiques accumulées par le poisson et les mollusques se nourrissant d’algues
produisant des toxines, ou dans I'eau (de mer) contenant des toxines produites par ces
organismes;

procéder a une série programmeée d’observations ou de mesures afin de déterminer si un
CCP est maitrisé. Aux fins du présent code, cette définition s’applique également a un

DAP;

eau douce propre a la consommation humaine. Les normes de potabilité ne devraient
pas étre inférieures a celles qui figurent dans la dernicre édition des "Normes
internationales applicables a ’eau de boisson", publiées par ’'Organisation mondiale de
la santé;

programme a mettre en ceuvre avant d’appliquer le systtme HACCP de maniére a
assurer qu’une usine de transformation du poisson fonctionne conformément aux
principes d’hygiene alimentaire du Codex, au Code d’usages approprié et a la 1égislation
en vigueur concernant la salubrité des aliments;

tous les locaux ou les produits de la péche sont préparés, transformés, réfrigérés,
congelés, conditionnés et entreposés. Aux fins du présent code, les locaux comprennent
aussi les bateaux;

poisson et/ou morceaux de poisson frais ou congelés pouvant servir a la production de
poisson et de produits de la péche destinés a la consommation humaine;

eau propre refroidie par un systeme de réfrigération convenable;

période durant laquelle le produit conserve sa sécurité microbiologique et chimique et
ses qualités organoleptiques s’il est entreposé a la température voulue. Elle est fonction
des dangers identifiés pour le produit, du traitement thermique ou d’autres traitements
de conservation, de la méthode d’emballage et d’autres éléments inhibiteurs qui peuvent
étre utilisés;

especes de mollusques et de crustacés, y compris les céphalopodes, habituellement
considérés comestibles;

point, procédure, opération ou stade de la chaine alimentaire (y compris maticres
premicres), depuis la production primaire jusqu’a la consommation finale;

application de méthodes, procédures, analyses et autres évaluations, en plus de la
surveillance, afin de déterminer s’il y a conformité avec le plan HACCP. Aux fins du
présent code, cette définition s’applique également a un DAP;

poisson tel qu’il a été capturé, c’est-a-dire non éviscéré.

2.2 POISSON FRAIS, CONGELE OU HACHE

Mirage

Déshydratation

opération consistant a faire passer le poisson au-dessus d’une table en verre dépoli
éclairée par dessous pour déceler les parasites et les autres défauts;

la perte d’eau subie par le produit congelé par suite de 'évaporation. Elle peut provenir
d’'un givrage, d'un emballage ou dune congélation défectueux des produits. La
déshydratation profonde nuit a I'aspect et a la texture superficielle du produit et est
généralement désignée sous le nom de “brualure de congélation”;
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une tranche de poisson de dimensions et de forme irrégulicres, prélevée sur la carcasse
par des coupes pratiquées parallelement a 'aréte dorsale du poisson;

un dispositif congu pour la congélation du poisson - et d’autres denrées alimentaires - par
abaissement rapide de la température, de manicre qu’apres stabilisation thermique, la
température au centre thermique soit la méme que la température d’entreposage;

le processus réalis¢é dans du matériel approprié, de telle maniere que la gamme des
températures de cristallisation maximale soit rapidement dépassée. Le processus de
surgélation ne devrait pas étre considéré comme achevé tant que la température du
produit n’a pas atteint -18°C (0°F) au moins, au centre thermique, apres stabilisation
thermique;

poisson ou produit de la péche qui n’a fait objet d’aucun traitement de conservation
autre que la réfrigération;

le poisson que I'on a soumis a un processus de congélation tel que la température du
produit entier soit suffisamment abaissée pour préserver sa qualité intrinseque et que 'on a
maintenu a cette basse température, comme il est spécifi¢é dans la Norme pour les
poissons surgelés éviscérés et non éviscérés, pendant le transport, Pentreposage et la
distribution jusqu’au moment de la dernicre vente. Aux fins du présent code, les termes
“congelé” et “surgelé”, sont considérés comme synonymes sauf indication contraire;

Application d’une fine couche de glace protectrice qui se forme a la surface d’un produit
congelé traité avec de I’eau de mer propre ou de I'eau potable, par pulvérisation ou par
immersion, ou encore avec une eau potable a laquelle on a ajouté certains additifs
autorisés;

chair hachée menu obtenue par séparation de la chair du poisson de la peau et des arétes;
emballage ou 'atmospheére entourant le poisson est différente de la composition normale
de I’ait;

procédé mécanique assurant I’élimination de la plus grande partie de la peau et des
arétes de la chair du poisson en vue d’obtenir du poisson haché;

appareil servant a la séparation;

section de muscle de poisson coupée a peu pres perpendiculairement a la colonne
vertébrale.

2.9 POISSON EN CONSERVE

Aux fins du présent code, seules les définitions des principaux termes en rapport avec le secteur de la
conserverie et utilisés dans la section 13 sont indiquées. On trouvera un ensemble de définitions dans le
Code d’usages international recommandé en matériel d’hygiéne pour les conserves non acidifiées ou
acidifiées, de produits naturellement peu acides (CAC/RCP 23-1979, Rév. 2 (1993))

Aliments en

aliments biologiquement stables en récipients fermés hermétiquement.

consetve
Stabilité état consécutif a I'application d’un traitement thermique, seul ou combiné avec d’autres
biologique des traitements appropriés, qui rend les aliments exempts de micro-organismes susceptibles

aliments stérilisés
par la chaleur
(appertisés)

de s’y développer dans les conditions non réfrigérées normalement prévues pour
Pentreposage et la distribution



-50-

Récipients Récipients fermés de manicre a protéger le contenu contre la pénétration de micro-

hermétiquement  organismes pendant et apres le traitement thermique.

fermés

Autoclave Enceinte résistant a la pression concue pour traiter par la chaleur des denrées
alimentaires conditionnées dans des récipients hermétiquement fermés.

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

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

Température de

Température maintenue pendant toute la durée du traitement thermique, telle qu’elle est

stérilisation spécifiée dans le bareme retenu.

Durée de Temps qui s’écoule entre le moment ou la température de stérilisation est atteinte et celui
stérilisation ou commence le refroidissement

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

Purge Expulsion compléte de Pair des autoclaves au moyen de vapeur, avant application du

baréme de stérilisation
SECTION 3 PROGRAMME DE CONDITIONS PREALABLES

Avant d’appliquer le systeme HACCP a n’importe quelle étape de la chaine de transformation du poisson, il
faut mettre en ceuvre un programme de conditions préalables fondé sur de bonnes pratiques d’hygi¢ne ou
conforme aux prescriptions de I'autorité compétente.

L’¢élaboration de programmes de conditions préalables permettra a 'équipe HACCP de se concentrer sur
I'application du systeme aux dangers menacant la salubrité des aliments qui concernent directement un
produit et une opération donnés, sans devoir a chaque fois examiner les dangers provenant du milieu
ambiant. Ce programme serait spécifique a chaque établissement ou navire et nécessiterait une surveillance
et une évaluation afin d’assurer son efficacité permanente.

On trouvera au Code d’usages international recommandé — Principes généraux d’hygicne alimentaire
(CAC/RCP 1-1969, Rév. 3 (1997)), Appendice : Systéme d’analyse des risques — Points critiques pour leur
maitrise (HACCP) et directives concernant son application, d’autres informations utiles a la conception de
programmes de conditions préalables pour une usine ou un bateau de transformation.

Il convient de noter que certains des éléments exposés ci-apres, par exemple ceux concernant les
dommages, sont congus plus pour le maintien de la qualité que de la salubrité des aliments et ne sont pas
toujours indispensables dans un programme de conditions préalables pour un systeme HACCP visant la
salubrité des aliments.

Les principes HACCP peuvent aussi étre appliqués aux points de controle des défauts.

3.1 CONCEPTION ET CONSTRUCTION DES BATEAUX DE PECHE

Dans certaines régions du monde, de nombreux types de bateaux de péche ont subi des transformations
afin de prendre en compte Iéconomie, 'environnement et les types de poisson capturés ou récoltés. La
présente section tente de mettre en lumicre les spécifications essentielles concernant la propreté et la
réduction au minimum des dommages, de la contamination et de la décomposition; tous les bateaux
devraient y veiller dans la mesure du possible afin d’assurer une manutention satisfaisante au plan sanitaire
et garantissant la qualité du poisson frais destiné a subir d’autres traitements ou a étre congelé.

La conception et la construction des bateaux de péche et de ceux utilisés pour récolter du poisson d’élevage
devraient s’appuyer sur ce qui suit:

3.1.1 Pour faciliter le nettoyage et la désinfection

e les bateaux doivent étre congus et aménagés de maniere a réduire les coins ou saillies a angle vif a
I'intérieur, afin d’éviter I'accumulation de saleté,;
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la construction doit permettre un écoulement convenable;

un bon approvisionnement en eau de mer propre ou en eau potable3 a la pression voulue.

3.1.2 Pour réduire la contamination au minimum

toutes les surfaces dans les zones de manutention du poisson devraient étre non toxiques, lisses,
étanches et en bonnes conditions afin de réduire au minimum I’accumulation de mucus, le sang,
les écailles ou les visceres de poisson et de réduire les risques de contamination physique;

si nécessaire, des installations appropriées devraient étre prévues pour la manutention et le lavage
du poisson et devraient disposer a cet effet d’'un approvisionnement suffisant en eau potable
froide ou en eau de mer propre ;

des installations devraient étre prévues pour laver et désinfecter le matériel ;
la prise d’eau de mer propre devrait étre située de maniere a éviter la contamination;

toutes les tuyauteries et conduites d’évacuation des déchets devraient pouvoir faire face aux
besoins pendant les périodes de pointe;

les canalisations d’eau non potables devraient étre clairement identifiées et ne comporter aucun
raccordement avec celles d’eau potable afin d’éviter la contamination.

les substances déléteres, comme par exemple ’eau de cale, les eaux usées, la fumée, le carburant,
le pétrole, les lubrifiants, 'eau d’écoulement et autres déchets solides ou semi-solides ne
devraient pas contaminer le poisson;

le cas échéant, les récipients contenant des déchets divers devraient étre clairement identifiés,
construits de maniere appropriée avec un couvercle ajusté et réalisés en matériaux étanches ;

des installations d’entreposage séparées devraient étre prévues pour éviter la contamination du
poisson et des matériaux, comme les emballages:

- les substances vénéneuses ou nocives;
- Pentreposage au sec de matériaux, emballages, etc.;
- les déchets divers.

dans la mesure du possible, des lavabos et des toilettes, séparés de la zone de manutention du
poisson, devraient étre installés;

le cas échéant, empécher I'entrée des oiseaux, des insectes ou d’autres especes indésirables ;

3.1.3 Pour réduire les dommages au minimum

dans les zones de manutention du poisson, les surfaces devraient avoir un minimum de coins ou
de saillies a angle vif;

dans les zones ou le poisson est emballé et mis en étageres, la conception devrait exclure une
pression excessive sur le poisson;

les goulottes et les courroies transporteuses devraient étre congues de maniere a empécher que le
poisson soit endommagé ou écrasé;

I'engin de péche et la maniere dont il est utilisé devrait réduire au minimum les dommages et la
détérioration du poisson.

3

Directives sur la qualité de [’eau potable, OMS, 2° édition, Genéve, 1993.
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3.1.4 Pour endommager le moins possible le poisson d’élevage durant la récolte

Lorsque le poisson d’élevage est récolté a I'aide de sennes ou de filets et transporté vivant jusqu’a 'usine de
transformation:

e sennes, filets et pieges devraient étre choisis avec soin pour endommager le moins possible le
poisson durant la récolte;

e les zones de récolte et 'ensemble du matériel nécessaire a la récolte, a la capture, au tri, au
calibrage et au transport des poissons vivants devrait étre congu pour permettre une manutention
rapide et efficace du poisson vivant sans provoquer de Iésions d’origine mécanique;

® les appareils transporteurs sur lesquels sont acheminés les poissons, vivants ou non, devraient
étre réalisés en matériaux appropriés, résistants a la corrosion et ne transmettant pas de
substances toxiques et ne devraient pas infliger de 1ésions d’origine mécanique au poisson;

e la ou le poisson est transporté vivant, il faudra éviter soigneusement le surpeuplement et faire en
sorte d’endommager le moins possible le poisson.

e de la glace devra étre fournie pour la manutention des poissons récoltés morts.
3.2 CONCEPTION ET CONSTRUCTION DE L’USINE DE TRANSFORMATION

L’usine de transformation doit étre aménagée selon un systeme de traitement des produits en séquence
continue congu pour éviter les sources potentielles de contamination, réduire les délais d’intervention qui
peuvent entrainer une baisse ultérieure de la qualité du poisson et éviter la contamination croisée entre les
produits finis et les maticres premicres. Le poisson est un aliment trés périssable et doit étre manipulé avec
soin et réfrigéré dans les plus brefs délais. L’usine de transformation du poisson doit donc étre congue pour
la transformation rapide et 'entreposage du poisson et des produits de la péche.

La conception et la construction d’une usine de transformation du poisson devraient s’appuyer sur les
recommandations suivantes:
3.2.1 Pour faciliter le nettoyage et la désinfection

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

e toutes les surfaces avec lesquelles le poisson pourrait entrer en contact devraient étre réalisées en
matériau résistant a la corrosion, étanche, de couleur claire, lisse et facile a nettoyer ;

e les murs et les cloisons devraient avoir une surface lisse jusqu’a une hauteur appropriée a
Popération;

e les sols devraient étre construits de maniere a permettre un écoulement des eaux et un nettoyage
adéquats;

e les plafonds et accessoires suspendus au plafond devraient étre construits et finis de maniere a
réduire 'accumulation de saleté, la condensation de vapeur et ’écaillage;

e les fenétres devraient étre construites de maniére 2 réduire ’accumulation de saleté et, au besoin,
étre munies de grillages amovibles contre les insectes, pouvant étre nettoyés. Si nécessaire, les
fenétres devraient étre scellées;

® les portes devraient avoir une surface lisse et imperméable.

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

3.2.2 Pour réduire la contamination au minimum

e J'usine de transformation devrait étre concue de maniere a réduire au minimum la contamination
croisée, ce qui pourrait ¢tre obtenu par une séparation matérielle ou dans le temps ;
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toutes les surfaces dans les zones de manutention du poisson devraient étre non toxiques, lisses,
étanches et en bon état afin de réduire au minimum I'accumulation de mucus, le sang, les écailles
et les visceres de poisson et réduire le risque de contamination ;

les surfaces de travail entrant en contact direct avec le poisson devraient étre en bon état,
durables et faciles a nettoyer. Elles devraient étre en matériau lisse, étanche, non toxique, et ne
pas étre altérées par les poissons, les détergents ou les désinfectants dans des conditions
d’exploitation normales;

des installations convenables devraient étre prévues pour la manutention et le lavage du poisson
avec un approvisionnement suffisant en eau potable froide a cet effet ;

des installations appropriées et convenables devraient étre prévues pour I'entreposage et/ou la
production de glace ;

les dispositifs d’éclairage fixés au plafond devraient étre couverts, sinon protégés, de facon a
empécher la contamination par le verre ou d’autre matériau;

la ventilation devrait étre suffisante pour éliminer la vapeur en exces, la fumée et les odeurs
indésirables et la contamination transférée par les aérosols;

des installations convenables pour le lavage et la désinfection du matériel devraient étre prévues,
le cas échéant;

un systeme approprié de traitement des eaux doit étre installé, s’il y a lieu;

les canalisations d’eau potable devraient étre clairement identifiées et ne comporter aucun
raccordement avec celles d’eau potable afin d’éviter la contamination;

les rigoles d’évacuation devraient avoir les dimensions voulues et étre congues pour éviter la
contamination du poisson;

toutes les tuyauteries et conduites d’évacuation des déchets devraient pouvoir faire face aux
besoins pendant les périodes de pointe;

P'accumulation de déchets solides, semi-solides ou liquides devrait étre réduite au minimum pour
éviter la contamination du poisson ;

le cas échéant, les récipients contenant des déchets divers devraient étre clairement identifiés,
construits de manicre appropriée avec un couvercle ajusté et réalisés en matériau étanche ;

des installations appropriées d’entreposage devraient étre prévues pour éviter la contamination
du poisson par:

- les substances vénéneuses ou nocives;
- emmagasinage au sec des matériaux, emballages, etc.;

- les déchets divers.
des lavabos et des toilettes devraient étre installés;
empécher Pentrée des oiseaux, des insectes ou d’autres especes indésirables;

les tuyaux d’amenée d’eau devraient étre munis d’un clapet anti-retour, le cas échéant.

Assurer un bon éclairage

sur toutes les surfaces de travail.

CONCEPTION ET CONSTRUCTION DU MATERIEL ET DES USTENSILES

Le matériel et les ustensiles employés pour la manutention des produits de la péche sur un bateau ou dans
une usine de transformation sont trés variables selon la nature et le type d’opération en cause. Ils sont en
contact permanent avec le poisson. L’état du matériel et des ustensiles devrait étre tel quil réduise au
minimum P'accumulation de résidus et évite qu’ils deviennent une source de contamination.
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La conception et la construction du matériel et des ustensiles devraient s’appuyer sur les recommandations
ci-apres:

3.31

3.3.2

3.3.3

3.4

Pour faciliter le nettoyage et la désinfection

le matériel devrait étre durable et amovible et/ou pouvoir étre démonté afin d’en permettre
Pentretien, le nettoyage, la désinfection et le controdle ;

le matériel, les récipients et les ustensiles entrant en contact avec le poisson devraient étre congus
de maniere a assurer un bon écoulement et construits de maniére a pouvoir étre convenablement
nettoyés, désinfectés et entretenus pour éviter la contamination ;

le matériel et les ustensiles devraient étre congus et construits de maniére a réduire les coins ou
saillies a angle vif, ainsi que les petits trous ou écartements ce qui empéchera 'accumulation de
saleté;

des ustensiles et des produits de nettoyage adéquats, agréés par les autorités compétentes,
devraient étre fournis.

Pour réduire la contamination au minimum

toutes les surfaces du matériel se trouvant dans les zones de manutention du poisson devraient
étre non toxiques, lisses, étanches et en bon état pour réduire au minimum l'accumulation de
mucus, le sang, les écailles et les visceres de poisson et réduire le risque de contamination

physique ;

I'accumulation de déchets solides, semi-solides ou liquides devrait étre réduite au minimum pour
éviter la contamination du poisson ;

un écoulement suffisant devrait étre assuré dans les récipients et ’équipement d’entreposage;

I'eau d’écoulement ne devrait pas pouvoir contaminer le poisson.

Pour réduire les dommages au minimum

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

les goulottes et les courroies transporteuses devraient étre congues de maniére a empécher que le
poisson soit endommagé ou écrasé;

I'équipement pour I'entreposage du poisson devrait convenir a cette fin et ne pas permettre que
le poisson soit écrasé.

PROGRAMME DE CONTROLE SANITAIRE

1l faudrait prendre en considération, a tout moment, les incidences que peuvent avoir sur la sécurité et la
salubrité du poisson les activités liées a la récolte et a la manutention des poissons d’élevage, a bord des
bateaux de péche et dans l'usine. En particulier, il est nécessaire de déterminer toutes les étapes ou la
contamination peut avoir lieu et de prendre des mesures pour assurer la production de poissons propres 2 la
consommation humaine. Le type de contrdle et de supervision nécessaires dépendra de I'importance de
Popération et de la nature de ses activités.

Des baremes devraient étre établis pour:

- empécher 'accumulation de déchets et de débris;

- protéger le poisson de la contamination;

¢liminer de maniere hygiénique tout déchet;
veiller a 'application des normes relatives a ’hygiene corporelle et a la santé;
surveiller le programme de lutte contre les parasites;

surveiller les programmes de nettoyage et de désinfection;
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- surveiller la qualité et la salubrité des approvisionnements en eau et en glace.

Le programme de controle sanitaire devrait s’appuyer sur ce qui suit:

3.41 Programme permanent de nettoyage et de désinfection

Un programme permanent de nettoyage et de désinfection devrait étre établi pour assurer que toutes les
parties du bateau, de I'usine de transformation et de tout le matériel soient nettoyés régulicrement comme il
convient. Le programme devrait étre réévalué chaque fois qu’il est apporté une modification au bateau, a
'usine de transformation et/ou au matériel. Une partie de ce programme devrait comprendre une politique
de « propreté a tous les stades ».

Une procédure de nettoyage et de désinfection pourrait comporter jusqu’a sept étapes distinctes:

Pré-nettoyage Préparation de la surface et de 'équipement a nettoyer. Cela comporterait le
retrait de tous les poissons et produits de la péche de la zone, la protection des
parties fragiles et des matériaux d’emballage contre I'eau, 'enlévement a la main
ou a la raclette des restes de poisson, etc.

Pré-ringage Ringage a I’eau pour enlever les saletés détachées.

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

Ringage Ringage a 'eau potable ou a I'eau de mer propre, le cas échéant, pour enlever
tous les résidus de saleté et de détergent.

Désinfection Application de produits chimiques, agréés par les autorité compétentes, et/ou
de chaleur pour détruire la plus grande partic des micro-organismes a la
surface.

Apres-ringage Ringage final a 'eau potable ou a I'eau de mer propre, le cas échéant, pour

enlever tous les résidus de saleté et de désinfectant.

Entreposage Le matériel, les récipients et ustensiles nettoyés et désinfectés devraient étre
entreposés de maniere a éviter la contamination.

Contrile de Lefficacité du nettoyage devrait étre controlée, le cas échéant.
Vefficacité du
nettoyage

On devrait apprendre a ceux qui manipulent le poisson et au personnel chargé du nettoyage a se servir
d'instruments et produits chimiques spéciaux de nettoyage, 2 démonter le matériel pour le nettoyer et les
informer des effets de la contamination et de ses dangers.

3.4.2 Désignation du personnel responsable du nettoyage

e Dans chaque usine ou sur chaque bateau ou le poisson est transformé, un individu devrait étre
désigné comme responsable de Iassainissement de I'usine ou du bateau et du matériel qui s’y
trouve.

3.4.3 Entretien des locaux, de ’équipement et des ustensiles

e Les batiments, les matériels, les ustensiles et tout ’équipement de I’établissement - y compris le
systeme d’écoulement des eaux - devraient étre maintenus en bon état;

e Ie matériel, les ustensiles et les autres installations de I'usine ou du bateau devraient toujours étre
propres et bien entretenus ;

e I faudrait établir des procédures pour Pentretien, la réparation, le réglage et le calibrage, le cas
échéant, des appareils. Elles devraient spécifier, pour chaque équipement, les méthodes utilisées,
les personnes chargées de les appliquer et la fréquence d’application.
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3.4.4 Systémes de lutte contre les ravageurs

e De bonnes pratiques générales d’hygiene devraient étre respectées pour éviter de créer un
environnement propice aux ravageurs.

e Des programmes de lutte contre les ravageurs pourraient comprendre des mesures pour
empecher les ravageurs de pénétrer et de s’installer, éliminer les infestations et mettre en place
des systemes de surveillance, de détection et d’éradication.

e Les agents physiques, chimiques et biologiques devraient étre convenablement appliqués par un
personnel qualifié.

3.4.5  Approvisionnement en eau, glace et vapeur

3.4.51 Eau

— un approvisionnement abondant en eau potable froide et chaude* et/ou en eau propre a la pression
voulue devrait étre assuré ;

— il faudrait, si nécessaire, utiliser de Ieau potable afin d’éviter la contamination du poisson et des
mollusques.

3.45.2 Glace
—  la glace devrait étre fabriquée avec de I'eau potable? ou de I'eau propre ;

—  la glace devrait étre protégée de la contamination.

3.4.5.3 Vapeur

—  pour les opérations nécessitant de la vapeur, un approvisionnement convenable a la pression voulue
devrait étre prévu ;

— la vapeur utilisée en contact direct avec le poisson ou les mollusques ou avec des surfaces en contact
avec des aliments ne devrait pas constituer de menace pour la sécurité ou la salubrité de I'aliment.

3.4.6 Gestion des déchets

— les déchets divers devraient étre enlevés réguliecrement des locaux d’une usine de transformation ou
d’un bateau ;

— les installations destinées a contenir les déchets divers devraient étre convenablement entretenues ;

— le déversement des déchets du bateau ne devrait pas contaminer le systeme de prise d’eau du bateau ou
le produit brut.

3.5 HYGIENE CORPORELLE ET SANTE

Des installations sanitaires devraient garantir un degré approprié d’hygiene corporelle pour éviter la
contamination du poisson.

3.5.1 Installations et équipement

Les installations et ’équipement devraient comprendre:
e des dispositifs appropriés pour le lavage et le séchage hygiéniques des mains;

e des toilettes et des vestiaires adéquats ou le personnel puisse se changer devraient étre situés et
indiqués de facon appropriée.

*  Directives sur la qualité de I’eau potable, OMS, 2° édition, Genéve, 1993
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Hygiéne du personnel

aucune personne reconnue atteinte d’'une maladie transmissible, ou porteuse de germes de cette
maladie, ou souffrant de blessures infectées ou de plaies ouvertes, ne devrait étre autorisée a
manipuler ou transporter du poisson ou des produits de la péche;

le cas échéant, des vétements, couvre-chefs et chaussures de protection devraient étre portés ;

toute personne travaillant dans une usine de transformation du poisson devrait maintenir un
degré approprié d’hygicne corporelle et prendre toutes les précautions nécessaires pour éviter la
contamination des poissons ou de leurs produits ou ingrédients.

tout le personnel travaillant dans une zone de transformation devrait se laver les mains:
- avant toute manipulation du poisson et en retournant dans une zone de transformation;
- immédiatement apres avoir utilisé les toilettes;

Les comportements suivants ne devraient pas étre autorisés dans les zones de manutention et de
transformation du poisson :

- fumer

— cracher

— macher ou manger

— éternuer ou tousser a proximité d’aliments non protégés

— les effets personnels tels que bijoux, montres, épingles ou autres objets qui peuvent se détacher et
poser une menace pour la sécurité et la salubrité du poisson.

TRANSPORT

Les véhicules devraient étre congus et construits de sorte que :

— les parois, planchers et toits, le cas échéant, soient faits d’'un matériau résistant a la corrosion avec des
surfaces lisses et étanches. Les sols devraient permettre un bon écoulement des eaux ;

— le cas échéant, grace a une installation de réfrigération, le poisson réfrigéré reste pendant toute la durée
u transport a une température voisine de ou, en ce qui concerne le poisson et les produits de la
du tr rt t ratur isine de 0°C ou, i rne 1 i t les produits de 1
péche congelés, a une température de —18°C ou moins ;

— le poisson soit protégé de la contamination, de I'exposition a des températures extrémes et des effets
desséchants du soleil et du vent ;

— Dair refroidi puisse circuler librement autour de la charge quand des moyens de réfrigération mécaniques
sont présents

TRACABILITE ET PROCEDURES DE RETRAIT

3.7

L’expérience acquise a montré qu’un systeme de retrait du produit est un élément nécessaire d’un
programme de conditions préalables car aucun procédé ne présente une sureté intégrée. La tragabilité, qui
comporte I'identification des lots, est essentielle pour une procédure de retrait efficace.

les responsables devraient assurer que des procédures efficaces soient mises en place pour la
tracabilité totale et le retrait rapide du marché de tout lot de produit de la péche.

des registres appropriés sur la transformation, la production et la distribution devraient étre tenus
et conservés pour une période dépassant la durée de vie du produit.

chaque récipient contenant du poisson ou un produit de la péche destiné au consommateur final
ou a subir un traitement ultérieur devrait porter une marque permettant d’assurer la tragabilité du
producteur et du lot.

quand il y a un danger immédiat pour la santé, les autres produits fabriqués dans des conditions
similaires, et susceptibles de présenter un risque semblable pour la santé publique, peuvent étre
saisis. Il conviendrait d’envisager la nécessité de mettre en garde le public.
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® les produits saisis devraient étre surveillés jusqu’a ce qu’ils soient détruits, utilisés a des fins non
alimentaires, ou soumis a une transformation ultérieure de manic¢re a garantir leur sécurité
d’emploi.

3.8 FORMATION

La formation en mati¢re d’hygiene du poisson a une importance fondamentale. Tout le personnel doit étre
conscient de son role et de ses responsabilités en protégeant le poisson de la contamination et de la
détérioration. Ceux qui manipulent le poisson doivent avoir les connaissances et les compétences
nécessaires pour pouvoir travailler conformément aux bonnes pratiques d’hygicne. Ceux qui manipulent des
détergents dangereux doivent connaitre les techniques qui leur permettront d’utiliser le produit en toute
sécurité.

Chaque usine de transformation du poisson doit faire en sorte que les individus aient recu une formation
suffisante et appropriée concernant la conception et 'application correcte du systtme HACCP et de
vérification des procédés. La formation du personnel a I'utilisation du systeme HACCP est fondamentale
pour la mise en place et I'exécution réussies du programme dans les établissements de transformation du
poisson. La mise en ceuvre de ce systeme sera renforcée quand le responsable aura suivi avec profit un
cours dispensé ou certifié par une autorité compétente. La direction de I'usine devrait aussi organiser une
formation adéquate et périodique de tous les employés de 'usine de manicre a ce qu’ils comprennent les
principes sur lesquels repose le systeme HACCP.

SECTION 4 — CONSIDERATIONS GENERALES POUR LA MANIPULATION DU POISSON
ET DES MOLLUSQUES FRAIS

Aucun poisson ne devrait étre accepté s’il contient des parasites, des micro-organismes indésirables, des
pesticides, des médicaments vétérinaires ou toxiques, des substances décomposées ou étrangeres, qui ne
seraient pas réduites a un niveau acceptable par le triage et/ou un traitement normaux. Les poissons et les
mollusques jugés impropres a la consommation humaine devraient étre retirés et entreposés a écart de la
capture, et éliminés de manicre appropriée. On trouvera a la section 4.1 une description des dangers
potentiels, associés aux poissons et mollusques frais. Tous les poissons et mollusques jugés propre a la
consommation humaine devraient étre manipulés correctement, notamment en ce qui concerne le controle
de la durée et de la température.

4.1 DANGERS POTENTIELS ASSOCIES AUX POISSONS ET MOLLUSQUES FRAIS
4.1.1 Dangers biologiques
4.1.1.1 Parasites

Les parasites qui provoquent des maladies chez ’homme, transmises par les poissons ou les crustacés, sont
classés en gros comme helminthes ou vers parasitaires. On les appelle communément nématodes, cestodes
et trématodes. Le poisson peut étre parasité par des protozoaires, mais il n’y a pas eu de cas de maladies
protozoiques du poisson transmises a ’homme. Les parasites ont des cycles de vie complexes, comportant
un ou plusieurs hotes intermédiaires et sont généralement transmis a ’homme par la consommation de
produits crus, insuffisamment traités ou mal cuits qui contiennent les parasites en phase infectieuse, cause
des intoxications alimentaires. La congélation a [-20° C ou moins pendant 7 jours ou a - 35° C pendant
environ 20 heures| du poisson destiné a étre consommé cru tuera les parasites. Des traitements comme le
saumurage ou le salage en saumure peuvent réduire les risques si le produit est conservé dans la saumure
assez longtemps mais ne les élimineront pas. L.e mirage et le parage des parois abdominales et I’élimination
physique des kystes parasitaires réduiront également les risques mais ne garantiront pas leur élimination.

Nématodes

I existe partout dans le monde de nombreuses especes de nématodes et certaines espéces de poissons
marins font fonction d’hotes secondaires. Parmi les nématodes les plus dangereux figurent Anisakis spp.,
Capillaria spp., Gnathostoma spp., et Psendoteranova spp., présents dans le foie, la cavité abdominale et la chair
des poissons marins. Un exemple de nématode causant une maladie chez '’homme est Anisakis simplex; les
cas sont rares car le parasite en phase infectieuse est tué par la chaleur ([60°C] pendant 1 minute) ou par le
froid ([-20°C] pendant 24 heures) au centre du poisson.

Cestodes
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Les cestodes sont des ténias et I'espece la plus dangereuse associée a la consommation de poisson est
Diphyllobotrinm latum. Ce parasite est présent partout dans le monde et les poissons marins sont des hotes
intermédiaires. Comme d’autres infections parasitaires, I'intoxication alimentaire se manifeste apres la
consommation de poisson cru ou insuffisamment traité. Des températures de congélation et de cuisson
semblables a celles appliquées aux nématodes tueront le parasite en phase infectieuse.

Trématodes

Les infections par trématodes (vers plats) transmises par le poisson posent un probléme de santé publique
qui assume une forme endémique dans une vingtaine de pays du monde, particuliecrement en Asie du Sud-
Est. Les especes les plus importantes quant au nombre de personnes infectées appartiennent aux genres
Clonorchis et Opbhisthorchis (distomatose hépatique), Paragonimus (distomatose pulmonaire), et dans une
mesure moindre Heterophyes et Echinochasmus (distomatose intestinale). I’hote définitif le plus important de
ces trématodes est ’'homme ou d’autres mammiferes. Les poissons d’eau douce sont le second hote
intermédiaire dans les cycles de vie de Clonorchis et Ophistorchis, et les crustacés d’eau douce pour Paragonimius.
Les intoxications alimentaires sont provoquées par 'ingestion de produits crus, mal cuits ou insuffisamment
traités contenant ces parasites en phase infectieuse. La congélation du poisson a -20°C pendant 7 jours ou a
-35°C pendant 24 heures tuera ces parasites.

4.1.1.2 Bactéries

Le niveau de contamination du poisson au moment de la capture dépendra de I'environnement et de la
qualité bactériologique de I'eau dans laquelle le poisson est récolté. De nombreux facteurs influeront sur la
microflore du poisson, les plus importants étant la température de P'eau, la teneur en sel, la proximité des
zones de récolte des habitations, la quantité et l'origine des aliments consommés par le poisson, et la
méthode de récolte. Le tissu musculaire comestible du poisson est normalement stérile au moment de la
capture et des bactéries sont habituellement présentes sur la peau, les branchies et le tractus intestinal.

Il y a deux grands groupes de bactéries dangereuses pour la santé publique qui peuvent contaminer les
produits au moment de la capture - celles qui sont normalement ou accidentellement présentes dans le
milieu aquatique, c’est-a-dire la microflore latente, et celles introduites par la contamination de
Ienvironnement par des déchets domestiques et/ou industriels. Des exemples de bactéties latentes pouvant
présenter un risque pour la santé sont Aeromonas hydrophyla, Clostridium botulinum, Vibrio parahaemolyticus,
Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus et Listeria monocytogenes. Des bactéries dangereuses pour la santé publique
comprennent celles appartenant a 'espece des Enterobacteriaceae, comme Salmonella spp., Shigella spp., et
Escherichia coli. D’autres especes qui provoquent des intoxications alimentaires sont Edwardsiella tarda,
Pleisomonas shigeloides et Yersinia enterocolitica.

Lorsqu’elles sont présentes dans le poisson frais, les bactéries pathogenes latentes ne sont généralement pas
trés nombreuses, et lorsque les produits sont bien cuits avant d’étre consommeés, les risques pour la sécurité
des aliments sont minimes. Durant I'entreposage, les bactéries de décomposition latentes dépasseront en
nombre les bactéries pathogenes latentes, de sorte que le poisson se détériorera avant de devenir toxique et
sera refusé par les consommateurs. On peut maitriser les dangers présentés par ces germes pathogenes en
faisant cuire les poissons et fruits de mer pour tuer les bactéries, en réfrigérant le poisson et en évitant la
contamination croisée apres la transformation.

Les especes 1ibrio sont communes dans les milieux marins et estuariens et les populations peuvent
dépendre de la profondeur d’eau et des niveaux des marées. Elles prédominent en particulier dans les eaux
tropicales chaudes et peuvent étre présentes dans les zones tempérées durant les mois d’été. Ces especes
sont également des contaminants naturels des eaux saumatres dans les zones tropicales et seront présentes
dans les poissons d’élevage provenant de ces zones. Les dangers présentés par 7brio spp. dans le poisson
peuvent étre maitrisés par une cuisson prolongée et en évitant la contamination croisée de produits cuisinés.
Les risques pour la santé peuvent aussi ¢tre réduits en refroidissant rapidement le poisson apres la récolte,
réduisant ainsi la possibilité de prolifération de ces organismes.

4.1.1.3 Contamination virale

Les mollusques récoltés dans les eaux intérieures qui sont contaminées par des excréments humains ou
animaux peuvent héberger des virus pathogenes pour ’homme. Des entérovirus qui ont été mis en cause
dans une maladie associée a des poissons ou fruits de mer sont le virus de I’hépatite A, les calicivirus, les
astrovirus et le virus de Norwalk. Les trois derniers sont souvent appelés petits virus ronds structurés. Tous
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les virus transmis par les poissons et fruits de mer causant des maladies sont transmis par le cycle fécal-oral
et la plupart des poussées de gastro-entérite virale ont été associées a la consommation de mollusques ou
crustacés contaminés, particulicrement les huitres crues.

Généralement, les virus sont spécifiques des especes et n’apparaitront pas ni ne se multiplieront dans des
aliments ou ailleurs hors de la cellule hote. Il n’y a pas de marqueur fiable pour indiquer la présence du virus
dans les eaux ou sont récoltés les mollusques. Les virus transmis par les poissons et fruits de mer sont
difficiles a détecter, exigeant des méthodes moléculaires assez sophistiquées pour identifier le virus.

I1 est possible de réduire au minimum les cas de gastro-entérite virale en controlant la contamination par les
eaux usées des zones conchylicoles et en surveillant, avant la récolte, les mollusques et les eaux dans
lesquelles ils se développent ainsi quen controlant d’autres sources de contamination durant la
transformation. I.’épuration et le reparcage sont d’autres stratégies mais les mollusques contaminés mettent
plus de temps a se débarrasser d’'une contamination virale que des bactéries. Le traitement thermique (85-90
° C pendant une minute et demie) détruira les virus présents dans les mollusques.

4.1.1.4 Biotoxines

Il y a plusieurs biotoxines importantes a prendre en compte. 1l existe environ 400 especes de poissons
vénéneux et, par définition, les substances responsables de la toxicité de ces especes sont des biotoxines. Le
poison ne touche habituellement que certains organes ou ne se manifeste qu’a certains moments de I'année.

Chez certains poissons, les toxines sont présentes dans le sang; ce sont des ichtyohaemotoxines. Les especes
en question sont les anguilles de I’Adriatique, les murénes et les lamproies. Chez d’autres especes, les toxines
envahissent tous les tissus (chair, visceres, peau); il s’agit d’ichtyosarcotoxines. Elles touchent les especes
tétrodotoxiques responsables de plusieurs empoisonnements, souvent mortels.

Les biotoxines sont souvent thermostables et la seule mesure de controle possible est de vérifier I'identité
des especes utilisées.

Scombrotoxine

L’intoxication scombroide, parfois appelée intoxication a I’histamine, est provoquée par la consommation
de poisson mal réfrigéré apres la récolte. La scombrotoxine est attribuée aux Enterobacteriaceae qui
produisent de histamine en concentrations ¢levées dans le muscle du poisson quand les produits ne sont
pas réfrigérés immédiatement apres la récolte. Les poissons les plus sensibles sont les scombridés comme le
thon, le maquereau et la bonite, mais d’autres espéces également. L’intoxication est rarement fatale et les
symptomes sont habituellement légers. La réfrigération rapide apres la capture et de bonnes normes de
manutention durant la transformation devraient faire barrage a la toxine. Celle-ci n’est pas inactivée par des
températures de cuisson normales ou par la mise en conserve. En outre, le poisson peut contenir des doses
toxiques d’histamine sans afficher aucun des parametres organoleptiques habituels caractéristiques de la
détérioration

Phycotoxines

Ciguatoxine

L’autre toxine importante a prendre en considération est la ciguatoxine que 'on peut trouver dans une
grande variété de poissons, principalement carnivores, vivant dans les eaux peu profondes sur des récifs
coralliens tropicaux ou sub-tropicaux, ou a proximité. Cette toxine est produite par des dinoflagellés et plus
de 400 especes de poissons tropicaux ont été impliqués dans I'intoxication. Cette toxine est thermostable. 11
y a encore beaucoup a apprendre a son sujet et la seule mesure de maitrise qui peut raisonnablement étre
prise consiste a éviter de commercialiser du poisson dont la toxicité a été¢ amplement démontrée.

IPM/IDM/IAM/INM

Ces toxines concernent en particulier les mollusques bivalves; la toxicité est due a lingestion par les
mollusques d’especes phytoplanctoniques qui sont capables de synthétiser des substances toxiques. Les
mollusques concentrent la toxine a un niveau tel qu’elle devient potentiellement toxique. Les principales
intoxications sont 'IPM (intoxication paralysante par les mollusques) causée par des dinoflagellés du genre
Alexcandrium, PIDM (intoxication diarrhéique par les mollusques) causée par d’autres dinoflagellés du genre
Dinophysis, 'TAM (intoxication amnésique par les mollusques) dans laquelle Nizzehi spp. produit de I'acide
domoique et 'INM (intoxication neurotoxique par les mollusques) causée par Gymnodiun spp.
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Toutes ces toxines conservent en général leur toxicité durant la transformation, méme lorsqu’il s’agit de
poisson en conserve, de sorte qu’il est important de connaitre l'identité de I'espéce et/ou lorigine du
poisson ou du mollusque ou crustacé a traiter.

Tétrodotoxine

Les poissons appartenant principalement a la famille des Tétraodontidés (“poissons-globes”) peuvent
accumuler cette toxine qui est responsable de plusieurs intoxications, souvent létales. La toxine est
généralement présente dans le foie, les ceufs et les intestins des poissons, et plus rarement dans la chair. A la
différence de la plupart des autres biotoxines qui s’accumulent dans les poissons ou les mollusques vivants,
les algues ne produisent pas cette toxine. LLe mécanisme de la production des toxines n’est pas encore clair,
mais apparemment les bactéries symbiotiques n’y sont pas souvent étrangeres.

4.1.2 Dangers chimiques

Le poisson peut étre récolté sur les zones coticres et dans des habitats intérieurs qui sont exposés a des
quantités variables de contaminants de I'environnement. Les poissons capturés sur les cotes ou dans des
estuaires suscitent plus de préoccupations que les poissons pris en pleine mer. Des substances chimiques,
des composés organochlorés et des métaux lourds peuvent s’accumuler dans des produits et poser des
problemes de santé publique. Des résidus de médicaments vétérinaires peuvent aussi étre présents dans des
produits aquicoles quand des délais de retrait corrects ne sont pas suivis ou quand la vente et l'utilisation de
ces composés ne sont pas controlés. Le poisson peut également étre contaminé par des produits chimiques
comme le gazole quand il est manipulé sans précaution a bord des bateaux et par des détergents ou des
désinfectants quand il n’est pas soigneusement rincé.

4.1.3 Dangers physiques
IlIs peuvent étre représentés par des fragments de métal ou de verre, des coquilles, des os, etc.

4.2 CONTROLE DE LA DUREE ET DE LA TEMPERATURE

La température est le facteur le plus important influant sur le degré de détérioration du poisson et la
multiplication des micro-organismes. En ce qui concerne les espéces sujettes a la production de toxines
scombroides, le controle de la durée et de la température est peut-étre la méthode la plus efficace d’assurer
la salubrité de TIaliment. Il est donc essentiel que le poisson, les filets de poisson et autres produits
semblables, et les mollusques devant étre réfrigérés soient conservés a une température aussi proche que

possible de 0° C.
4.2.1 Réduire au minimum la détérioration du poisson - durée
Afin de réduire au minimum la détérioration du poisson, il faudrait :
e Commencer la réfrigération du poisson le plus vite possible
e Maintenir le poisson frais a I’état réfrigéré, le transformer et le distribuer avec précaution et sans retard.
4.2.2 Réduire au minimum la détérioration — contréle de la température
En ce qui concerne le controle de la température.

e un glacage suffisant et adéquat, ou des systemes d’eau de mer refroidie ou réfrigérée, le cas échéant,
devraient assurer que le poisson est maintenu a P’état réfrigéré a une température aussi proche que

possible de 0 °C;
e le poisson devrait étre entreposé en couches peu épaisses et entouré de glace finement pilée ;

e les systemes d’eau de mer refroidie ou réfrigérée et/ou les systemes d’entreposage au froid devraient
étre congus et entretenus de maniere a assurer un refroidissement et/ou une congélation adéquats
pendant les périodes de charges maximales ;

e le poisson ne devrait pas étre conservé dans de I'eau de mer réfrigérée a une densité qui pourrait
Iempécher d’assurer normalement ses fonctions ;

e il faudrait surveiller et controler régulicrement la durée, la température et I’homogénéité de la
réfrigération.
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4.3 REDUIRE AU MINIMUM LA DETERIORATION DU POISSON — MANIPULATION

De mauvaises méthodes de manipulation peuvent endommager le poisson frais ce qui peut accélérer la
décomposition et accroitre inutilement les pertes apres récolte. Les précautions suivantes peuvent réduire
les dommages pendant la manipulation :

e e poisson devrait étre manipulé et transporté avec précaution notamment pendant le transfert et le tri
afin d’éviter les dommages comme par exemple les perforations, mutilations, etc. ;

e Jorsque le poisson est conservé ou transporté vivant, il faudrait veiller a respecter les facteurs ayant une
incidence sur sa santé (par exemple, CO», O, température, déchets azotés,etc.) ;

® e poisson ne devrait pas étre piétiné ;

e Jorsque le poisson est entreposé en caisses, celles-ci ne devraient pas étre trop remplies ni mises en pile
trop hautes ;

e Jorsque le poisson se trouve sur le pont, Pexposition aux effets nuisibles des éléments devrait étre
réduite au minimum afin d’éviter toute déshydratation inutile ;

e il faudrait utiliser si possible de la glace finement pilée afin d’endommager le moins possible le poisson
et de maximiser la capacité de refroidissement ;

e quand on utilise de 'eau de mer réfrigérée dans les zones d’entreposage, il faudrait contréler la densité
du poisson pour qu’il ne soit pas endommaggé.

SECTION 5 SYSTEMES D’ANALYSE DES RISQUES - POINTS CRITIQUES POUR LEUR
MAITRISE (HACCP) ET ANALYSE DES POINTS DE CONTROLE DES
DEFAUTS (DAP)

Le Systemes d’analyse des risques — points critiques pour leur maitrise (HACCP) est un systeme qui repose
sur des bases scientifiques et dont 'objectif est de garantir la salubrité des aliments plutot que d’intervenir
en cas de non-conformité du produit fini. Pour ce faire, le Systeme HACCP définit des dangers spécifiques
et met en ceuvre des mesures de maitrise. Si le systeme est efficace, il devient moins impératif de procéder a
une analyse traditionnelle du produit fini. La section 5 explique les principes HACCP tels qu’ils s’appliquent
a la manipulation et a la transformation du poisson et des produits de la péche, mais le Code fournit
seulement des avis sur la manicre de mettre en ceuvre ces principes et des suggestions sur les types de
dangers qui pourraient exister dans les poissons et les produits de la péche. Le plan HACCP, qui devrait étre
incorporé dans le plan de gestion des aliments, devrait étre bien documenté et aussi simple que possible. On
trouvera dans la présente section un modele, qui pourra étre envisagé lors de I’élaboration d’un plan

HACCP.

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

pouvait avoir une application plus large couvrant les dispositions de qualité essentielle, de composition et

d’étiquetage des normes Codex ou d’autres aspects ne concernant pas la salubrité ; dans ce cas on patlera
quetag

d’Analyse des points de contréle des défauts. Cette dernicre est facultative et d’autres techniques, qui

parviennent aux mémes objectifs, peuvent étre envisagées.

La figure 5.1 résume la marche a suivre pour la mise en place d’un systeme HACCP et d’analyse des défauts.
5.1 PRINCIPES HACCP

Le Systeme HACCP repose sur les sept principes® suivants :

PRINCIPE 1

Procéder a une analyse des risques

PRINCIPE 2

Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP)

> Code d’usages international recommandé — Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP I- 1969, Rév 3 —

1997), Appendice: Systéme d’analyse des risques — points critiques pour leur maitrise (HACCP) et directives
concernant son application.
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PRINCIPE 3

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

PRINCIPE 4

Mettre en place un systeme de surveillance permettant de maitriser les CCP
PRINCIPE 5

Déterminer les mesures correctives a prendre lorsque la surveillance révele quun CCP donné n’est pas
maitrisé

PRINCIPE 6
Appliquer des procédures de vérification afin de confirmer que le systeme HACCP fonctionne efficacement

PRINCIPE 7

Constituer un dossier dans lequel figureront toutes les procédures et tous les relevés concernant ces
principes et leur mise en application.

Ces principes doivent étre suivis chaque fois que 'on entend appliquer le systeme HACCP.

Le systeme HACCP est un important outil de gestion pouvant étre utilisé par les opérateurs pour assurer
une transformation sans danger et efficace des aliments. Il faut cependant reconnaitre que la formation du
personnel est essentielle pour obtenir de bons résultats. En suivant les principes HACCP, il est demandé
aux utilisateurs d’établir une liste de tous les dangers que I'on risque raisonnablement de rencontrer pour
chaque type de produit ou a chaque étape ou a chaque procédé a partir de la récolte, durant le
déchargement, le transport, 'entreposage et la transformation, comme il convient a I'opération. Il est
important que les principes HACCP soient considérés au cas par cas pour prendre en compte les risques de
Popération.

5.2 ANALYSE DES POINTS DE CONTROLE DES DEFAUTS

Etant donné que le présent Code ne porte pas seulement sur les risques liés a la salubrité mais englobe
également d’autres aspects de la production, y compris les spécifications relatives a la qualité essentielle, a la
composition et a ’étiquetage, telles qu’elles figurent dans les normes concernant les produits élaborées par
la Commission du Codex Alimentarius, les points critiques pour la maitrise (CCP) comme les points de
controle des défauts (DAP) sont inclus dans le code. Les principes HACCP peuvent étre appliqués pour
déterminer un DAP ; il suffira de prendre en compte, a chaque étape, les parametres de qualité et non plus
de salubrité.

5.3 APPLICATION



L. Constituer Péquipe HACCP

2. Décrire le produit

3. Déterminer P’utilisation prévue

4. Etablir un diagramme des opérations

5. Confirmer le iiagramme des opérations

V4

6. Effectuer une analyse des dangers

7. Déterminer les CCP

Ce plan peut s appliquer également aux DAP §

6. Effectuer une analyse des défauts

7. Déterminer les DAP

N

Appliquer I’arbre de décision a chaque étape avec le(s)
danger(s) et/ou le(s) défaut(s) identifiés

/

Q.1 Existe-t-il des mesures de maitrise? « i
\l Non Modifier I’étape, le procédé ou le produit
La maitrise est-elle nécessaire a cette p Oui
. étape pour garantir la salubrité ou une ~\
Oui o . .
qualité essentielle du produit? Non
P Pasde > Stop*
CCP/DAP

Q.2 L’étape est-elle expressément concue
pour éliminer le danger/défaut ou le ramener
a un niveau acceptable?

Non ¢ Oui
Q.3 Est-il possible qu’une contamination ou la
perte d’une qualité essentielle surviennent a un
niveau dépassant les limites acceptables ou
atteignent un (defs) niveau(s) inacceptables? Pas de Stop*

\ CCP/DAP POINT CRITIQUE POUR
Oui Non > > LA MAITRISE
ou
POINT DE CONTROLE
Q.4 L’étape suivante permettra-t-elle d’éliminer DES DEFAUTS
le danger/défaut ou de le ramener a un niveau >
acceptable? Non
. Pas de
(0]
“ TSa  ccrpap —>  Stop*
(*) Passer au danger ou au défaut suivant dans le processus décrit

8. Fixer des seuils critiques pour chaque CCP

9. Mettre en place un systéme de surveillance
pour chaque CCP

10. Prendre des mesures correctives

11. Appliquer des procédures de vérification

12. Tenir des registres et constituer des dossiers

13. Réviser le plan HACCP

8. Fixer des seuils critiques pour chaque CCP
9. Mettre en place un systéme de surveillance pour
chaque DAP
10. Prendre des mesures correctives
11. Appliquer des procédures de vérification
12. Tenir des registres et constituer des dossiers
(si requis)
13. Réviser le plan basé sur le syst¢tme HACCP

Réviser les plans HACCP et DAP (Section 5.3.10) Figure 5.1 Marche a suivre pour la mise en place d’un
systeme HACCP et d’analyse des défauts




Chaque usine de transformation de produits de l'aquaculture, de mollusques et de poissons devrait
appliquer un systeme de gestion des produits alimentaires reposant sur les principes HACCP afin de
garantir que les directives décrites dans le présent Code d’usages et les dispositions contenues dans les
normes Codex appropriées soient respectées. Avant d’appliquer le systeme HACCP a n’importe quelle
étape de la chaine d’élevage, manutention et transformation du poisson et des produits de la péche, cette
étape doit étre soutenue par un programme de conditions préalables fondé sur de bonnes pratiques
d’hygiene (voir Section 3). Il y a lieu de noter que des parties du programme de conditions préalables
peuvent étre classées comme un CCP ou un DAP dans un processus particulier.

Le systeme de gestion des produits alimentaires mis au point devrait indiquer la responsabilité, Pautorité et
les rapports de tout le personnel qui gére, effectue et vérifie le travail affectant les résultats de ces systémes.
Il importe que la collecte, le regroupement et I’évaluation des données scientifiques et techniques soient
effectuées par une équipe pluridisciplinaire. En principe, cette derniere devrait comprendre des personnes
ayant le niveau requis de compétences ainsi que celles connaissant en détail le procédé et le produit
examiné. L’équipe pourrait inclure, par exemple, le dirigeant de I'usine de transformation, un
microbiologiste, un spécialiste d’assurance/de contréle de qualité, ainsi que des acheteurs, opérateurs, etc.,
selon le cas. En ce qui concerne les petites opérations, il peut étre difficile de constituer une telle équipe, il
faudra dans ce cas demander conseil a I'extérieur.

Le champ d’application du plan HACCP devrait étre défini et décrire quels segments de la chaine
alimentaire sont concernés et les types généraux de dangers a traiter.

La conception de ce programme devrait identifier les points critiques pour la maitrise dans 'opération ou
Pusine de transformation ou le produit seront inspectés, la spécification ou la norme a respecter, la
fréquence de la surveillance et le plan d’échantillonnage utilisé au point pour la maitrise, le systeme de suivi
adopté pour enregistrer les résultats de ces inspections et toute action corrective s’il y a lieu. Il faudrait tenir
un registre pour chaque point critique pour la maitrise qui démontre que les procédures de surveillance et
les mesures correctives sont suivies. Des registres devraient étre tenus comme vérification et preuve du
programme de garantie de la qualité de l'usine. Des registres et des procédures semblables peuvent étre
appliqués pour les DAP, avec les éléments appropriés d’'information. Une méthode pour identifier, décrire
et situer les registres associés aux programmes HACCP devrait étre établie comme partie intégrante du
programme HACCP.

Les activités de vérification comprennent l'application des méthodes, des procédures (examen/ audit) et tests en plus de cenx
utilisés dans le suivi pour déterminer :

e Tlefficacité¢ du plan HACCP ou DAP a produire les résultats escomptés, c’est-a-dire la validation ;
e la 