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Preambule

Guide pratique de Ihygiene € bord des navires de peche

a rZglementation communautaire en matiere

dOhygisne des denrZes alimentaires entrZe en
application le ler janvier 2005 fixe en particulier
les obligations et la responsabilitZ des exploitant s

fZdZrations dOorganisations de producteurs franeaises,
a coordonnZ la mise en place dOun rZfZrentiel de
bonnes pratiques dOhygisne " bord des navires de
peche. Ce guide traduit la prise en compte des

principaux risques sanitaires : utilisation de I0eau,
manipulation, stockage, conservation des produits
" bord des navires, nettoyage et dZsinfection des
structures, gestion des matZriaux utilisZsE

du secteur alimentaire " toutes les Ztapes de la
production, de la transformation et de la distribut ion
vis-"-vis du respect de la IZgislation alimentaire.
Plusieurs reglements complZmentaires sont entrZs
en application le 1* janvier 2006. En ce qui concerne
IOactivitZ de production primaire des navires, la .
rZglementation prZvoit le respect de regles gZnZral es Cgt outil de rZfZrence doit permettre aux
dOhygiene ~ bord, leur enregistrement,leur inspecti on pZrateurs de la filiere des peches fra’ches
et annonce quOune proposition dOobligation de maritimes relevant de la production primaire, donc
IGapplication de IOHACCP* ~ bord sera ZtudiZe en non soumis " agrZment, de prendre connaissance
2009. des exigences de la nouvelle rZglementation
sanitaire et des adaptations Zventuelles les
concernant. Il contribue dOautre part au dZvelop-
pement de la formation continue et de la formation
initiale ~ I®hygiene pour les patrons pecheurs et
les marins.

fin de prendre en compte ces Zvolutions,
OOFIMER, " travers son comitZ de liaison des
experts qualitZ et en collaboration avec les

es travaux ont ZtZ coordonnZs par IOOFIMER (Divisio Organisation du marchZ filiere,
Christophe DASSIE, Anne-Kristen LUCBERT et ValZrieTO) et rZalisZs par le BUREAU VERITAS (Service
Psche/Aquaculture : Laurent GALLOUX et Marion EMONHY) avec le concours du comitZ de pilotage auquel on

participZ activement :

Mme CZline DARRIBERE €t M. JZIZMY BILY  ...ovieceeeeieeeeeee ettt eaens APROMER
MME AUIZIE DESSEIN = ...oiiiiiiiiiiieieieieieisi ettt ettt ettt sttt e et s s s e AM®
Y = T 0T A I PRSPPI IMA
Mme Isabelle LETELLIER : ...ourviiiiiiieiee ettt e e e e e e e e e smne e e e e e e e e e e e Normapeche Bretagne
M. Arnaud MANNER ... Normandie Fra”’cheur Mer
MME HZINE MARC & ..ot emee ettt en e es et CRPMEM de Haute Normandie
M. ROBIN PONTIER : .ooviiiiiiieiie e P™le Filiere Produis Aquatiques (Boulogne / Mer)
M. Jean-Christophe RAYMOND :.....cciiiiiiiiiiimmee e ee e s et e e e e e e e s e e st s ot a e e e aaeeeeeaeannnrenneees CNPMEM
M. Rapha'l SAUVE et M. Richard BROUZES : .......ccoceiiiiieiiiii e see e COPEPORT / FEDOPA
Mme DOmMINIQUE THOMAS oottt e e e e e e e ettt e e e e e e e e e s mm e e e e e e e e e e e e annneeeeees C.M.E. / FEDOPA

Le document a ZtZ rZdigZ en collaboration avec lesservices du Ministere de IOAgriculture et de la Peche
compZtents : la Direction GZnZrale de IOAlimentatia (Mme Myriam CARPENTIER et M. Adel BEN-YOUSSEF)
et la Direction des Psches Maritimes et de IDAquaciture (Mme Servane GILLIERS).

Il a ZtZ financZ par IOOFIMER et IOIFOP.

*Voir glossaire (annexe ) 1



Guide pratique de Ihygiene € bord des navires de peche

Pour toute demande relative « ce document

et » des projets de formation, Sadresser aux struc tures suivantes

Au niveau rigional :

Association mlditerran!enne des organisations de pr  oducteurs (AMOP)
AMO.P. Adresse : Maison de la Mer - Rue des Cormorans - Ponte du Barrou - 34200 SETE
4 P A & .,  Contact : Madame A. Dessein - TZI : 04.67.78.43.16 Fax : 04.99.04.94.71
Email : amop@omange.fr - Site : http://www .pechemed.com/default.html

Association de promotion des produits de la mer de qualit! Poitou-Charentes (APROMER)
Adresse : C/0 Irqua - 6 rue Gaspard Monge - SAE de Galembert - 86130 JAUNAY CLAN
Contact : Monsieur J. Bily - TZI : 05.49.30.33.45 - x : 05.49.30.33.54

Email : jbily@igua.com

Conseil rligional des peches maritimes et des llevag  es marins de Haute Normandie (CRPMEM)
Adresse : 26 Quai Gallieni - 76200 DIEPPE

Contact : Madame H. Marc - TZ| : 02.32.90.15.88 - Fax 02.32.90.15.91

Email : crpmem.hn@wanadoo.fr

Institut des Milieux Aquatiques (IMA)

Adresse : 1 rue de Donzac - BP 106 - 64101 BAYONNEEDEX

Contact : Monsieur F. Gallet - TZ| : 05.59.25.37.75 Fax : 05.59.46.09.73
Email : ima.biarritz@wanadoo.fr

Institut des Milietsx Aquatiques

Normandie Fra"cheur Mer (NFM)
§Normandie Adresse : 10 Avenue du GZnZral de Gaulle - BP 27 -4520 PORT EN BESSIN
FRAICHEUR 777z, Contact : Monsieur A. Manner - TZ| : 02.31.51.21.53 +ax : 02.31.51.21.52
Email : lettre@nfm.fr- Site : http://www .nfm.fr

Normapeche Bretagne
’&'ﬁ'é Adresse : 91 Avenue de la Perriere - 56100 LORIENT
Nowgg’p%c Contact : Madame |. Letellier - TZI : 02.97.37.94.99- Fax : 02.97.37.83.55
7 Email : normapechebg@wanadoo.fr- Site : http://www .bretagne-qualite-mer.com

P#le Filiere Produits Aquatiques (PFPA)

Adresse : 16 Rue du commandant Charcot - 62200 BOULGNE SUR MER

Contact : Monsieur R. Pontier - TZ| : 03.21.10.78.98 Fax : 03.21.30.33.22

Email : contact@potfilier eproduitsaquatigues.com - Site : http://www .polefilier ehalieutique.com

Syndicat mixte pour le diveloppement de faquacultu  re et de la peche en Pays de la Loire (SMIDAP)
Adresse : 3 rue CZlestin Freinet - 44200 NANTES

Contact : Monsieur Y. Le Roch - TZI : 02.40.89.61.37 Fax : 02.40.89.61.47

Email : smidap@wanadoo.fr
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Au niveau national :

Association nationale des organisations de producteurs de la pche maritime et des cultures marines (ANOP)
Adresse : Espace trois rivieres - BP 61225 - 29102 QJIMPER cedex

Contact : Monsieur J. Pichon - TZI : 02.98.10.36.12 Fax : 02.98.10.36.10

Email : from.bretagne@wanadoo.fr

BUREAU VERITAS

Adresse : 8 Avenue Jacques Cartier - 44800 SAINT-HERLAIN

Contact : Monsieur L. Galloux - TZI : 02.40.92.48.89 Fax : 02.40.92.07.12

Email : laur ent.galloux@bueauveritas.com - Site : http://www .bureauveritas.com

Comit! national des peches maritimes et des !levages marins (CNPMEM)

Adresse : 134 Avenue Malakoff - 75116 PARIS

Contact : Monsieur J.C. Raymond - TZI : 01.72.71.18.0 - Fax : 01.72.71.18.50
Email : cnpmem@ammite-peches.fr

F!d!ration des organisations de producteurs de la psche artisanale (FEDOPA)
Adresse : 24 rue du Rocher - 75008 PARIS

Contact : Madame J. Rigaud - TZI : 01.53.42.47.78 - & : 01.42.94.24.66
Email : fedopa@édopa.com
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Objectifs / Champ d'application du guide

a rZalisation de ce guide de vulgarisation de IOhyigne ~ bord des navires de peche sQinscrit dans le cadre de la
mise en application de la nouvelle rZglementation europZenne, couramment appelZe C Paquet Hygiene E, dat
IGobjectif est dDamZliorer la protection sanitaireles consommateurs. La formation des marins pecheurs reste
une clZ de la rZussite dans IQapplication de cetteZglementation. Elle doit permettre la bonne comprZ hension
des dangers sanitaires et des mZthodes de prZventin des risques "~ chaque Ztape. La rZdaction de ce gude
devra participer ~ IOamZlioration de la qualitZ des formations destinZes aux producteurs (patrons de psche et

Zquipages).

Les objectifs du prZsent guide sont de

¥ disposer de IQinformation nZcessaire pour ma’triser [Ohygiene " bord des navires ; il sOagit de propas un
document de rZfZrence permettant dOassurer la formaion ~ IOhygiene des marins et patrons pscheurs en
activitZ, ainsi que des Zlsves des lycZes maritimes,

¥ faire reconna’tre un savoir-faire des professionnel s en matisre dOhygiene vis-"-vis de leurs partenair es
commerciaux et institutionnels,

¥ amZliorer la qualitZ des produits de la psche fra’c he dZbarquZs, par [Dapplication de bonnes pratiquesiOhygisne.

Sont concern!s par | e prisent quide : A l'exclusion :

- les navires de peche fra"che non soumis € ¥ des oplrations de transformation € bord ne
agr'ment qui rlalisent des opl!rations de relevant pas de la production primaire
production primaire, cOest-"-dire : (cf. ci-dessus) et pour lesquelles les navires

sont de fait soumis € agr'ment sanitaire CE
dZcorticage, fi!etage, hachage, m[se en ,blanc
(seiche), congZlation, cuisson, expZditionE

¥ des bonnes p[atiques de capture du poisson
(utilisation de IOengin de peche),

la capture des produits de la peche (poissons et
crustacZs) et les opZrations suivantes : IDabattagela
saignZe, I0Ztstage, IOZviscZration, IQenlsvemergsd
nageoires, la rZfrigZration et le conditionnement,
ainsi que le transport des produits de la peche

dont la nature nOa pas ZtZ fondamentalement ¥ des opZrations postZrieures " la mise ~ quai (un

altZrZe. Les opZrations de dZcoupe des ailes de guide de bonnes pratiques G halles ~ marZe E

raies, queues de langoustines et queues de lottes sOappliquera),

sont incluses. ¥ des navires expZditeurs de coquillages,

¥ Les bateaux de peche de coquillages bivalves, ¥ de la peche hors mZtropole qui sera traitZe avec
gastZropodes, tuniciers, Zchinodermes marins, les opZrateurs concernZs.

¥ Toutes les quantitZs dZbarquZes, y compris les
petite§ quantitZs (moins de 100 kg par navire et
par dZbarquement),

¥ Les opZrations rZalisZes depuis IQaffalage du
poisson sur le pont jusquQO” la mise sur le quai.
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a refonte de la rZglementation sanitaire

europZenne est consZcutive aux crises qui ont
touchZ le secteur alimentaire ces dernisres
annZes.

COest aussi pour rZpondre aux attentes des
consommateurs sur des sujets comme la
traeabilitZ et la ma’trise des dangers sanitaires q ue
la Commission europZenne a dZcidZ de reprendre
toute la IZgislation alimentaire.

Cette refonte de la rZglementation europZenne a
pour objectif de :

¥ garantir un niveau ZlevZ de sZcuritZ alimentaire
pour protZger le consommateur,

¥ renforcer la confiance des consommateurs.

La nouvelle rZglementation Ztablit que la responsabilitZ
premiere en matisre de sZcuritZ alimentaire
incombe "~ IOexploitant du secteur alimentaire (res-
ponsabilitZ des personnes physiques ou morales
renforcZe).

Elle vise tous les acteurs de la production (notam-
ment la production C primaire E comme la psche
fra"che), de la transformation et de la distributio n.

Cette refonte integre ainsi IQobligation de moyens
(comme dans IOancienne rZglementation, hygisne,
cha”ne du froid, plan HACCP*E) en y ajoutant IOobli
gation de rZsultats (absence de danger pour la
santZ du consommateur).

Chaque opZrateur de la filisre devra analyser, selon
la mZthode HACCP*, les dangers et risques liZs
son mZtier et les mesures prZventives " respecter

pour les ma”triser. Dans ce contexte, des guides de
bonnes pratiques pourront stre rZdigZs par des

interprofessions et soumis " IQautoritZ compZtente
pour Zvaluation en vue de leur reconnaissance.

NB : le prZsent guide nOest pas un guide de bonnes
pratiques au sens de la rZglementation euro-
pZenne, mais un guide pZdagogique.

10

Dans cette nouvelle rZglementation, la trasabilitZ est
un des outils fondamentaux de la sZcuritZ sanitaire.

Par dZfinition, la trasabilitZ est C la capacitZ

de retracer, " travers toutes les Ztapes de
la production, de la transformation et de la
distribution, le cheminement dOune denrZe
alimentaire, dOun aliment pour animaux, dOun
animal producteur de denrZes alimentaires ou
dOune substance destinZe " stre incorporZe dans
une denrZe alimentaire ou un aliment pour
animaux E (Reglement (CE) nj178/2002, chapitre |,
article 3).

La tralabilit" des aliments est dZfinie comme IQoutil
majeur pour rassembler IOensemble des preuves et
renforcer la confiance (cf. partie 1V).

Toute denrZe C dangereuse E ou C prZsumZe dan-
gereuse E (soupeon de danger) devra etre clairement
identifiZe et retirZe des circuits de distribution.
Chaque exploitant doit stre capable de lancer un
rappel de produit.



LZgislation alimentaire dite OFood LawO
Reglement (CE) nj 178/2002

*Les textes riglementaires europ'ens sont disponibl  es sur le site internet « EUR- LEX »
Aladresse : http:/feur-lex.europa.euffr/index.htm

Alimentation Toutes denrées Denrées alimentaires Socle de la
animale alimentaires d'origine animale ngIementation
(remise directe incluse) (hors remise directe)

. Reglement Reglement ‘
Reglement H1 H2

Professionnels
(183/2005) (852/2004) (853/2004)

Services Réglement Reglement
de controle OFFC H3 Textes
(882/2004) (854/2004) concernant le

prZsent Guide

Le Reglement (CE) nj 178/2002 constitue le socle dela nouvelle rZglementation communautaire en matier e de sZcuritZ

des aliments.
Il sOapplique”_toutes les 't apes de la production, de la transformation et de la distribution des denrZes

alimentaires et des aliments pour animaux.

Il reprend les principes suivants : analyse des dangers et des risques, principe de prZcaution,
protection du consommateur, transparence et devoir dOinformation.

Il Znonce les exigences suivantes : sZcuritZ, prZvetion, rZpartition des responsabilitZs, trasabilitZ ,
responsabilitZ des exploitants.

Il instaure ICAESA* (EFSA* en anglais), IOAgencerBpZenne de SZcuritZ des Aliments ; autoritZ europZenne
indZpendante pour IOZvaluation des dangers et desisques.

Il crZe le systeme dOalerte rapide en cas de crise.

Les R-glements (CE) nj 852/2004 et 853/2004, qui sdppliquent tels quels dans tous les pays de la CommunautZ
europZenne, sont des textes interdZpendants (en appication depuis le ler janvier 2006) :

¥ le Reglement (CE) n# 852/2004 Ztablit, ~ IQattention des exploitants du secteur dimentaire, des regles glnirales
d'hygiene applicables " toutes les denrles alimenta ires. Il abroge la directive 93/43 dont il reprend les
grandes lignes. En revanche, son champ dOapplicatio est plus large puisquQil fixe Zgalement des regles
dOhygiene " respecter par les exploitants de la production primair e dont fait partie |e secteur de la peche

fra’che.
¥ le Reglement (CE) n# 853/2004 Ztablit, ~ IDattention des exploitants du secteur dimentaire, des regles splcifiques

d'hygiene applicables aux denrles alimentaires d'or  igine animale . Ces regles viennent en complZment de
celles qui sont fixZes dans le Reglement (CE) nj 852/2004.
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Cette nouvelle rZglementation se base sur deux grands principes :

A toutes les Ztapes de la production, de la transformation et de la distribution, les exploitants du s ecteur
alimentaire doivent sOassurer que la sZcuritZ des éments nOest pas compromise.

Cette responsabilitZ est dZfinie pour |Orploitant du secteur alimentaire, cOest-"-dire la ou les personnes
physiques ou morales chargZes de garantir le respect des prescriptions de la IZgislation alimentaire d ans
IOentreprise du secteur alimentaire quOelles contri&nt.

CHAMP DES
RESPONSABILITES

o“,.oﬂ‘“"’

MAREYEURS/GROSSISTES

RESTAURANTS / MAGASINS

USINES DE TRANSFORMATION

HALLES A MAREE

@‘ PECHEURS

Pour atteindre les objectifs rZglementaires, les ex ploitants du secteur de la peche doivent respecter des
regles gZnZrales ZnoncZes dans le Reglement (CE) nj 852/2004 Annexe | ainsi que les regles
spZcifiques dOhygisne fixZes dans le Reglement (CEh; 853/2004 Annexe lll section VII (Chapitres |1} V, IX) et
section VIII (Chapitres I, I, V, VI, VII).

Ces regles qui Znoncent les objectifs ~ atteindre s ont reprises dans ce prZsent guide avec des exemples
dOapplication pratiques pour faciliter leur mise en luvre.

« Le nouveau droit de lalimentation est plus resp@abilisant pour les professionnels, car de moins emoins
prescriptif. On peut lillustrer avec une comparaisn au code de la route ; c'est comme si la securiteouti€re suppri-
mait les feux rouges et les sens interdits en enorant seulement « pas d'accident et priorite , droite». En cas d'ac-
cident, , chacun de prouver qu'il respectait des r§les de bonne conduite : vehicule en bon stat, vigse regulee,
conducteur responsable et en pleine possession des moyens » (cf. « Les nouveaux r€glements europ<n_eur
impact sur les contrfles officiels et les autoconffles » Dr Nathalie Guerson, DGAL 2006).
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o g o it

II.1. G!n'ralit!s + principaux dangers

Plusieurs situations peuvent se prZsenter :

¥ la contamination* peut provenir de la prZsence dOunZIZment dangereux dans la matiere premisre au
moment de la capture : on parle alors de contamination initial e dont le niveau est Ztroitement liZ ~ IQorigine
des poissons, mollusques et coquillages ;

¥ IQintroduction dOun ZIZment dangereux au cours despZrations de traitement des produits ~ bord des na vires de
peche : on parle alors de contamination cr oisle ;

¥ le d! veloppement ou la multiplication dOun ZIZment dangereux dans leproduit ;

¥ et enfin la non d!c ontamination liZe " la mauvaise application des bonnes pratiques au cours des opZrations de
traitement ~ bord des navires de peche.

Les principaux dangers que IOon rencontre dans le scteur des produits de la peche sont prZsentZs dans le
tableau ci-dessous.

Principaux danger s li's aux mati'res, mat'riaux et # lhomme

VECTEURS DANGERS SANITAIRES

BactZries :

Clostridium perfringens
Listeria monocytogenes
Tous poissons Vibrio parahaemolyticus

(eau de mer et eau douce) | Parasites : NlImatodes, Cestodes

Dangers chimigques : mZtaux lourds (Mercure, Plomb et
CadmiumE) dioxines et PCB, pesticides, hydrocarbures (HAP)

Poissons bleus Dangers sanitaires ci-dessus ainsi que :
(espadons, thons, scombrotoxine (histamine), .
magquereaux, harengs, phycotoxines (uniquement anchois et sardines, non vdZs)

sardines, anchois)
Crustac!s en zones BactZries : Vibrio parahaemolyticus

templrles Dangers chimiques : mZtaux lourds (Cadmium, Plomb), bisulfites

BactZries : Escherichia coli, Salmonella spp. i
Coquillages Virus : virus de IOhZpatite A, norovirus, entZrovirusE

Dangers chimiques : phycotoxines* (DSP/PSP/ASP),
mZtaux lourds (CadmiumE)

Eau et glace BactZries :

Salmonella spp / Salmonella enteritica, Vibrio,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli

+ Contaminants chimiques

Mat!riaux de Contamination bactZriologique
conditionnement/ Contamination chimique
Equipements de manutention/ | Particules physiques
Locaux d'entreposage

BactZries : Salmonella enteritica, Escherichia coli, Shigella,
Lhomme Staphylococcus aureus
Virus

16 *\/oir glossaire (annexe )



Partie Il Les principaux dangers sanitaires

11.2. Hierarchie des dangers sanitaires
11.2.1 £ D'tection des TIAC

La relation entre les maladies humaines et la consommation des aliments contaminZs nQOest pas simple, nais les
techniques de dZtection sont en constante amZlioration. Pour cela, la France et IOEurope disposent d@urZseau de
surveillance ZpidZmiologique afin de dZceler les C TIAC E (Toxi-infection Alimentaire Collective) et dOen dZtrminer les
aliments responsables avec les contaminants mis en cause.

Par ailleurs, IAFSSA et IGAESA donnent des avis sur les risques dOexposition des consommateurs " certans contaminants
(bactZriologiques, chimiquesE) sur la base dOZtudes scientifiques (toxicologiquesZpidZmiologiquesE) afin de proposer des
normes ou des seuils de contaminants (exemples : dioxines). Ces agences C dQZvaIuation de risque sanitair& ont
vZritablement un r™le de prZvention et de mise en 'I'uvvre du C principe de prZcaution E. Elles peuvent & prononcer sur un
contaminant meme si des cas de maladie humaine liZs ~ un type de contaminant ne sont pas encore connus.

La dZtection de G TIAC E est simplifiZe lorsque la méadie se dZclare peu de temps apres le repas. COeshotamment le
cas des toxines venant des coquillages DSP*, PSP, E) et IOhistamine, pour lesquelles les sympt™megpeuvent appara’tre
dans IOheure qui suit I0ingestion. 3

Ensuite, certaines bactZries peuvent provoquer de violentes gastro-entZrites dans les 1 ~ 3 jours suiv ant le repas. Enfin,
plus le dZlai sOaIIonge entre le repas et les sympt“mes, et plus I0enquste ZpidZmiologique devient coplexe pour
IGidentification dOun aliment et dOun agent pathage. Ceci est notamment le cas des contaminants chimiques dont IOeffet
sur la santZ du consommateur peut appara’tre deux semaines " plusieurs annZes apres une exposition pro Io~ngZe Les
virus sont difficiles ~ analyser en laboratoire (1 " 2 semaines entre le prZlsvement et le rZsultat). La durZe dOincubation
avant apparition des sympt™mes peut stre longue (2semaines " 2 mois pour IOhZpatite A).

Les cas de maladie C isolZe E (non collective) dontds sympt™mes sont bZnins (simple traitement symptonatique, sans
hospitalisation et / ou sans analyse approfondie de IOagent pathogene) sont tres souvent non comptabiisZs dans les donnZes
ZpidZmiologiques. Ainsi, on peut dire que 1 cas de maladie officiellement d!tect! correspond " 100, voire 1000 fois plus de cas
« pass!s sous silence »Y4

Donnles 'pid!miologiques disponibles pour  les produits de la p#che
Donnles FAO + sur 540 TIAC li'es aux poissons, cdages et crustac!s aux USA (entre 1973 et 1987)

% de TIAC lile aux

Agent pathog'ne Poissons Coquillages

et crustac!s
BfaCt!ries 10 17 Commentaires : les C origines inconnues E
Virus 0,2 5,2 pour les coquillages sont probablement les
Parasites 1 0 VIRUS.
Biotoxines (dont histamine) 80 9,8
Produits chimiques 0,7 0,5
Origine inconnue 8,1 67,5

Aux USA, 11% des TIAC sont liZes " la consommatiorde produits de la mer. Au Japon, ce taux passe ~ 35%.

Donnles INVS (Institut National de Veille Sanitaire + France 2006)

Nombre de foyers Poissons Coquillages
TIAC en France et fruits de mer
Contaminant 2003 2004 2003 2004
Salmonelles 3 3 4 2
Clostridium %r@ires : les C autres agents E sont
perfingens 1 2 1 0 3#:;m IOhistamine (poisson) et certains
Staphylococcus '
aureus 4 13 0 1
Autres agents 35 34 7 8
Total 43 52 12 11

*Voir glossaire (annexe 1) 17
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La premiere cause de TIAC en France et dans le monce (liZe ~ la consommation de produits de la mer) est
Histamine (scombrotoxines) .

En France (INVS bilan 2004), 14 foyers C TIAC E oitZ confirmZs + 13 foyers suspectZs (176 personnes
malades) surtout liZs ~ la consommation de thon.

11.2.2 Liste des principaux dangers sanitaires iden ftifils par les TIAC

Les salmonellesreprZsentent la cause la plus frZquente dOinfectiors bactZriennes dOorigine alimentaire. La
frZquence de leur mise en cause dans la consommation de produits de la mer reste faible par rapport au x

autres aliments (ovo-produits, produits laitiersE). La plupart des cas est liZe ~ la consommation de coquillages

filtreurs. Les salmonelles sont ~ IQorigine de 28 cas confirmZs de malades ayant consommZ du poisson ¢ des

coquillages / crustacZs en 2005 en France - correspondant ~ 7 TIAC (source INVS -2006).

Clostridium perfringens est I0espece bactZrienne qui produit le plus grandnombre de toxines et dOenzymes.
Elle est " IQorigine de 16 cas confirmZs de maladesayant consommZ des coquillages / crustacZs en 2005en
France - correspondant ~ un TIAC (source INVS -2006.

Staphylococcus aureusst ~ I0origine de 8 cas confirmZs de malades ayantonsommZ du poisson en 2005
en France correspondant ~ un TIAC (source INVS -20®).

Vibrio parahaemolyticus :2 cas dOinfections humaines dues " la consommationde fruits de mer entre
1995 et 1998 (sur 7 cas au total toutes origines dentifiZs durant la meme pZriode) et 2 cas dQinfecions
humaines dues " la consommation de fruits de mer en tre 1998 et 2000 (sur 6 cas au total toutes origines
identifiZs durant la meme pZriode) en France.

Aux Etats-Unis : TIAC survenue au Texas en 1998 ave87 cas confirmZs dOinfections Vibrio parahaemolyticus
parmi 296 cas de gastro-entZrites aigu's ayant suivi IQingestion de coquillages. Des cas sont citZs par la
consommation de crustacZs.

Les Phycotoxines(PSP,DSPE) concentrZes dans les coquillages filtreurs (Coquille St-Jacques, moules,
coquesE) sont souvent incriminZes dans les TIAC. En2005, ces toxines ont ZtZ "~ IQorigine dOune TIAG Erance
avec 2 malades (source INVS 2006). Ceci montre quéa surveillance phycotoxines des coquillages (voir partie
11.3.1.c et partie 1ll.1.1.b) est efficace en Frane.

Les parasitesont ZtZ incriminZs dans 19 cas dOhospitalisation erFrance (entre 1997 et 1999) pour cause
d@nisakiase(maladie due " IDanisakis, nZmatode du poisson), siv un nombre relativement faible par rapport
aux autres infections parasitaires constatZes. Mais aucun systeme de surveillance des anisakiases nOeiste en
France et le nombre de cas officiellement dZclarZ demeure tres faible. Par contre, de nombreux cas
dOanisakiase ont ZtZ dZcrits au Japon, aux Pays-Basen Scandinavie et aux Etats-Unis. Cependant, la
consommation des poissons crus ayant tendance ~ augmenter en France, cette maladie devrait stre mieux
surveillZe ~ IQavenir.

(Source : Rapport E.F.S.A., 21 DZcembre 2005. Institt National de Veille Sanitaire /AFSSA, 2000 - 200

11.3. Les dangers lies aux produits de la p€che et au milieu

La consommation de produits de la peche, capturZs dans des zones non polluZes, ne prZsente pas de risges
majeurs, ~ condition que ces produits soient manipu IZs selon des bonnes pratiques dOhygiene.

11.3.1 - Les dangers hiologiques

Parmi les dangers biologiques, nous trouvons :
¥ les bactZries,
¥ les parasites,
¥ les toxines,
¥ les virus.
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I1.3.1.a - Les bacteries

Les bactZries (coliformes fZcaux, salmonelles, list eriaE) communZment nommZes C microbes E sont partout :
¥ dans IOeau, |Oair, le sol,

¥ sur IBhomme lui-meme (comme porteurs sains),
¥ sur tous les stres vivants : vZgZtaux et animaux. EN A PARTOUT
[
oF

On estime de 300 ~ 3000 kg le poids des bactZries “IOhectare. Le poids total des bactZries prZsentesur terre

PORTEURS
SAINS
reprZsente 25 fois le poids total des animaux vivarts sur la terre.

Les bactlries les plus dangereuses pour la sant! du  consommateur
sont celles qui proviennent " l'origine d'animaux " sang chaud
(mammif#res et oiseaux) et qui sont dispers!es dans le milieu
par les rejets d'levage agricoles (!pandages de fumiers,
lisiervs) et dans les rejets urbains (notamment les eaux des
ports et du littoral).

Les bactZries ont un pouvoir de multiplication phZnomZnal.

/ LES CONDITIONS DE VIE DES MICROBES

La multiplication

g{g S AL Les bactZries se dZveloppent tres rapidement
o @ entre 10;C et 37;C ; en 13 heures, UNE
@ T8 SEULE bactlrie aura engendr! 280 milliards

¥ N s N s N s N
PRPRPRYORY VPRPYYVRR

\ ... plusieurs millions en quelques heures. J

Il existe dans le domaine des denrZes alimentaires des bactZries qui peuvent se comporter de diffZrentes fasons.

LESBACT'RIES UTILES

Il existe des bactZries utiles dans le domaine des denrZes alimentaires qui sont utilisZes comme agents
dOacidification, dDaspect ou de fermentation.

Exemple : dans le secteur des produits de la mer ZlaborZs, certains procZdZs utilisent des bactZries acidifiantes
(type lactobacille) pour amZliorer la durZe de vie du produit. De plus, ces bactZries pourraient inhiber le
dZveloppement de bactZries nuisibles (comme Listeria).

LES BACT!RIES NUISIBLES

Pour se nourrir, la plupart de ces bactZries dZgradent le produit gr%oce des enzymes. Leur action enta’n
des altZrations au niveau des aliments : mauvaises odeurs, pourritureE

DOautres peuvent nous rendre malade en produisant ds toxines ou meme entra’ner la mort pour les plus dangereux !

COMMENT SE DEVELOPPENT LES BACTIRIES ?
Pour vivre et se dZvelopper, une bactZrie a besoin:
- de « nourritur_e » : elles dZgradent les produits de la mer mis " leur ¢ ontact pour en tirer les ZIZments indis-
pensables " leur croissance (eau, protZines, lipide sE)
Il faut donc $tre vigilant sur le nettoyage et la d!sinfection du matlriel et des surfaces de travail.
- d'humidit! et d'air__: les bactZries ont besoin dOeau et dDair pour vivre.
Un navire et ses !quipements sont donc des lieux privillgi's pour le d!'veloppement des bact!ries.
-d'une t emp!r ature_« temp!r le » : la plupart des bactZries se dZveloppent entre 10 et37;C.

*Voir glossaire (annexe | 19
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¥ d'un « pH* neutre » (mesure du niveau dOacidit?) : la plupart des bactides se dZveloppe ~ pH compris
entre 4,5 et 8. Elles ne se dZveloppent pas dans de milieux tres acides (pH inferieur ~ 4,5) ou tres  alcalins (pH
supZrieur ~ 8).

Dans le poisson, le pH s'abaisse peu (entre 5,6 et 6,1). Les bactlries se dlveloppent tr's bien dans cette
plage de pH.

A I0opposZ, la viande sOacidifie rapidement aprea mort de IOanimal. Ainsi, le poisson se dZgrade pis rapidement
que la viande, car sa chair est riche en eau et sonpH ZlevZ reste favorable aux bactZries.

Les bact!ries sont donc partout dans notre environn ement. Les produits de la p#che reprlsentent un mil ieu
favorable $ leur dlveloppement.

Leurs principaux adversaires sont donc
le froid et la cuisson

Il faut donc veiller $ la cha%ne du froid
le plus rapidement possible
apr's la capture des poissons.

) Z2REZZE —

Dusnns M Mae

- Les principales hacteries pathog€nes presentes dans le milieu et sur les produits et leurs consequences sur la consommation

Le niveau de contamination des produits de la peche au moment de leur capture dZpend de
IOenvironnement et de la qualitZ bactZriologique delOeau dont ils proviennent.

Beaucoup de facteurs influent sur la microflore de s produits de la p#che ; les plus importants sont | a
templrature, la teneur en sel, la proximit! des zon es de p#che du littoral.

La chair du poisson au moment de sa capture est stZile. Les bactZries sont prZsentes au niveau des owes et
des branchies, sur la peau (mucus) et dans le tube digestif.

Les bactZries pathogenes prZsentes dans IOenvironnenent (listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus,
Clostridium perfringens) le sont gZnZralement en faible quantitZ sur les produits de la peche au moment de
leur capture.

C'est au cours des op'rations de manipulation et de stockage qu'il y a une multiplication de ces bact!ries
pathog'nes.

Pour les contaminations bactZriologiques, les poissons sont gZnZralement altZrZs et prZsentent un aspect ou
une odeur les rendant non commercialisables avant de devenir toxiques. La seule exception est le cas @ les
bactZries pathogenes sont concentrZes par filtrage (cas des coquillages vivants) et IQaltZration nOegias
encore apparente.

Plus le produit est transform!, plus il est fragile. Ainsi, les mareyeurs et les transformateurs seront plus
expos!s $ l'apparition d'un risque « sant! du conso mmateur » si la mati“re premi're est d!j$ contamin! e
au moment du d!barquement. C'est donc une vigilance de la fili"'re dans son ensemble qui permet de
ma%otriser les dangers sanitaires.

Vigilance de la fili"re = Responsabilit's partag!es pour un risque madtris!.
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Principales bacteries pathog€nes

Les principaux dangers sanitaires

et leurs consequences sur la consommation

BACTERIES

CONDITIONS
OPTIMALES DE
MULTIPLICATION

LOCALISATION

SYMPTOMES

Salmonella spp
(famille des
Enterobacteriaceae

Tj de croissance
=5"37iC

pH minimum =5

Ces bactZries se rencontrent
principalement dans les intestins
de IOhomme et des animaux "~
sang chaud et dans les milieux
naturels polluZs par des excrZ-
ments humains ou animaux.

DiarthZes, douleurs abdominales, fisvres
et nausZ es qui surviennent gZnZralement
12 ~ 36 heures apres Ifhgestion.
La contamination des coquillages
et cru stacZs par les salmonelles qui se
dZveloppent dans les eauxpolluZes
constitue depuis longtemps un probleme
dans de nombreuses rZgions meme sOils
ne sont incriminZs que dans de rares

cas de toxi-infections.

Vibrio
parahaemolyticus

Tj de croissance
=5"37iC

PH minimum = 4,8

La plupart des vibrios sont
dOorigine marine et se retrouvent
dans les sZdiments. Ils ne se
multiplient quOen prZsence de
sodium. Cette bactZrie se dZve-
loppe dans les eaux tempZrZes.
Elle est plus abondante ” la fin

de 10ZtZ et au dZbut de IDautomner econtamin!s apr

La toxine faprlquZe par Vibrio
est thermorZsistante.

Les maladies associZes " Vibrio
parahaemolyticus sont caractZrisZes
par les sympt™mes de d_gastro-
entZrite. Les poussZe<ZpidZmiques
deVibrio parahaemolyticusont
surtout ZtZ associZes” des
coquillages ou crus tac!s cuits,
"s cuisson,
conserv!s tr op longtemps ou #
une temp!r ature trop !l evle.

Clostridium
perfringens

Ti de croissance
=15"45;C
Multiplication en
anaZrobie

(sans oxygene)

BactZrie Zsistante
"~ la chaleur
(multiplication par
sporulation)

BactZrie omniprZsente dans
le sol, I0eau, la poussisre, les
tractus intestinaux des animaux
et des humains.

LOinfecton alimentaire affecte dans la

plupart des cas IOintestin et est
car actZrisZe par des coliques
soudaines suivies de diarrhZes. Il
peut aussi y avoir des plaies.
Certaines souches tres pathogenes
(type C) peuvent causer une entZrite
nZcrosante qui peut etre fatale. La
pZriode dOincubation se situe entre
6 et 24 heures. LOinfection dure de 1
" 2 jours, mais des sympt™mes plus
IZgers peuvent persister.

Les causes de la maladie sont des
des aliments contaminZs par le sol
ou les matisres fZcales et
conservZs "~ Tj trop ZlevZe dOo-
l'import ance de oonserver les
produits tr ansform!s # la t emp!-
rature de la glace fondante.

Listeria
monocytogenes

Ti de croissance
=1"30iC
BactZrie qui continue

"~ se multiplier au
froid

pH minimum =5

BactZrie tres rZpandue dans
la nature et qui parfois contamine
les ateliers de production.

La listZriose est une infection
intesti nale qui peut se propager
dans IOorganlsme La duZe dOlncubatlon
peut varier dOun jour " plusieurs
semaines. _

La listZriose prZsente un risque
particulier, voire mortel, pour
les foetus, les femmes enceintes,
les nouveaux nZs et les personnes
dont le_systeme immunitaire est
dZprimZ. Les produits de la mer les
plus sensibles sont essentiellement
des produits fumZs errngrZs les
produits cuits rZfrigZrZs et mani-
pulZs apres cuisson (crevettes...).

Source : FAO, 1996
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11.3.1.b Les parasites des produits de la peche (N€ matodes)

Les NZmatodes concernZs sont :Anisakis, Pseudoterranova et Contracaecufwoir Phocaenemd. Ce sont des
vers ronds typiques, de 1~ 6 cm de long, qui parastent les poissons.

Anisakis simple;

Plritoine noir de Baudroie (lotte)
avec des Anisakis.

Sources : BV

Pseudoterranova dicipiens

- Caractlris tigues physiques et | ocalisation
- Anisakis simplex : petits vers ronds de couleur blanche, parfois enroulZs en spirale (kystes)
- Pseudoterranova dicipiens vers plus gros que IOAnisakis, de couleur brun-rouce.

Ces parasites sont prZsents surtout sur les organes abdominaux, le pZritoine et les muscles entourant IOabdomen.

a,—‘%f
o
Localisation des larves dans les filets de merlan
¥ =1 larve

\\\\\\\%2:\/?

2
Localisation des larves dans les filets de lieu noir

Source : th"se Dr v!tlrinaire V. Angot (1993)

- Prlvalence (frlquenc e) des parasites dans le poisson

La prZvalence est tres forte chez certaines especes de poissons C carnassiers E (piscivores), en particlier la
morue, le merlu, le hareng, le merlan (70-100 %) et ~ un moindre titre (30-50%) le maquereau et le chi nchard.
Chez les CZtacZs, les Ztudes menZes en Manche et de IOAtlantique Nord-Est montrent des prZvalences c
IOordre de 40 " 60 % notamment chez le Marsouin cormun, le Dauphin commun et le Dauphin bleu et blanc.

Les parasites sont cosmopolites, plut™t dans les rgjions tempZrZes et froides. 36 espsces de CZtacZs,12
especes de Pinnipedes (phoques, otaries, morses) et plus de 126 especes de poissons hZbergent le paraste.
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- Principal es esplc es de poissons concern"es

PRESENCE PRINCIPALES ESPECES ZONES DE PECHE

Quasi-syst"matique | Saint Pierre, Lingue bleue et Lingue franche, | Atlantique Nord Est,

Loup de IOAtlantique, Merlu, Hareng Manche, Mer Baligue
Fr'guence Lotte, Cabillaud, Merlan, Eglefin, Lieu jaune, | Atlantique Nord Est,
Lieu noir, Tacaud, CZphalopodes Manche, Mer Baltiqe

(Calamar, Encornet)

Rare Sabre, Thon rouge, Thon blanc, Sardine, Atlantique Nord Est
Anchois, Chinchard, MaquereaukE

- Le cycle parasitaire (exemple Anisakis)

Les parasites ont des cycles Zvolutifs vitaux complexes, nZcessitant un ou plusieurs h™tes intermZdiaies au cours
de leur dZveloppement entre le stade Tuf, puis plus ieurs stades larvaires (L1, L2, L3) jusquau stadedulte. Les
lufs sont contenus dans les matieres fZcales des ma mmiferes marins infestZs (phoques, otaries et cZtac 7s) et
se trouvent sous forme planctonique jusqu®” IOingeion par de petits crustacZs. Ensuite, cette larve L1 se
mZtamorphose en L2 lorsquQil y a changement dOh™fieepoisson qui a mangZ le crustacZ infestZ). Le clangement
dOh™te se fait donc par C prZdation E dans la cha’aénentaire jusquOau mammifere marin (h™te C dZfinif E).
Cette larve L3 infeste un pinnipsde (phoque, otarie, morse) ou un cZtacZ pour se transformer en adulte.

Pour 'homme, c'est le stade L3 qui est dangereux. Si le poisson infestZ est consommZ par un homme, la
larve L3 (adaptZe pour rZsister aux enzymes gastriques de mammiferes) peut pZnZtrer dans les intestins et
provoquer parfois des sympt™mes graves si elle seike " certaines parties de IOestomac ou de IOintes.

Le sch"ma de vie de [Anisakis est r'sum" ainsi ;

Homme (hote accidentel)
Stade L3 « bloqué »

MAMMIFERE MARIN
Stade Adulte (avec ponte)

TN

Stade ceuf
s (planctonique)

T

%Q\
&‘\

CRUSTACES
stade L1

Poissons carnassiers
(lingues, Saint Pierre,
cabillaud, lotte...)
Stade L3

Petit poisson
Stade L2

Source : « Assurance qualite des produits de la mer » 1996 (revu par Bureau Veritas)

*Voir glossaire (annexe 1) 23



Partie Il Les principaux dangers sanitaires

- Maladies humaines lises aux par asites Nemat odes = anisakidoses

Il arrive que les parasites soient transmis ~ IOhomme si les poissons sont ingZrZs crus ou mal cuits ~ clur,
ou IZgerement saumurZs. Le parasite (restant vivant) peut pZnZtrer dans le tube digestif et y provoquer une
inflammation aigu‘ ou des troubles digestifs nZcess itant dans de rares cas une intervention chirurgica le (cas
dOocclusions intestinales et de pZritonites).

On a constatZ une relation entre cette infestation et des cancers gastriques ou intestinaux. Certains consommateurs
sont plus sensibles que dOautres ; le consommateur &posZ plusieurs fois au parasite dZveloppe une sens-
bilitZ accrue avec des sympt™mes qui sOaccentuent.

- Lutt e contre les anisakidoses

En principe IDOMS (1989) propose dOaborder le preable sur 3 plans :
1 - Eviter de capturer du poisson infestZ en sZlectionnant les lieux de peche en fonction des saisons.
2 - Trier et Zliminer les poissons infestZs.
3 - Appliquer les techniques qui permettent de tuer les nZmatodes dans la chair du poisson.

En pratique, la prZconisation 3 est la plus efficace. Les mesures de contr™le sont particulisrement
importantes dans le cas des produits de la peche qui doivent stre consommZs crus ou non cuits
(maatjes, poissons marinZs, poissons |Zgerement salZs, poissons fumZs " froid, sashimi, sushi etcE).
La FAO propose les criteres suivants :

¥ poissons marinZs : dZpendant de la concentration de NaCl dans le liquide tissulaire. A 4/5%, la survie des

nZmatodes excede 17 semaines, mais " 8/9 %, elle n@st que de 5 "~ 6 semaines,
¥ poissons soumis " la chaleur : ~ 55;C pendant une m inute, tous les nZmatodes sont tuZs,
¥ poissons congelZs : la congZlation pendant 24h ~ -20;C suffit.

Les parasites se localisent surtout autour des « fl ancs » (muscles abdominaux des poissons). Ainsi, au niveau
du mareyage, le filetage sans flanc permet de redui re le nombre de parasites de 80 ! 95% (selon les es p“ces).

Les poissons non videss ne peuvent pas #tre
contr$les pour le danger « parasite ».

- Les exigences regl ementaires sur le contr $le des parasites

Le Reglement (CE) nj 853/2004 Annexe lll, Section I, Chapitre V, Paragraphe D prZcise que« les

exploitants dusecteur alimentaire doivent veiller ¢ ce que les mduits de la p€che aient ste soumis ¢ un

contr | elvisueldestine « detecter la pr"sence!de!pa@sites!visibles avant de les mettre sur le marche. lls ne
doivent pas mettre sur le marche pour la consommatin humaine les produits de la p€che qui sont mangiement
infestes de parasites ».

DOautre part, dans ce meme reglement, des exigences sont spZcifiZes pour certaines catZgories de
produits (Section VIII, Chapitre 111, Paragraphe D)en vue dOZliminer le risque parasitaire :
« Les! produits! de! la! p#che! suivants! doivent! #tre! cgel"s! $! une! temp"rature! en! dessous! de! £20%C!
pendant! une! p"riode! d'au! moins! 24H ;ce traitement doit €tre applique au produit cru ouau
produit fini :
a) les produits de la psche devant stre consommZs crus ou pratiquement crus ;
b) les produits de la peche provenant des especes suivantes sOils doivent subir un traitement de fumage *
froid au cours duquel la tempZrature interne du pro duit de la peche ne dZpasse pas 60;C :
- le hareng,
- le maquereau,

- le sprat, -
- le saumon (sauvage) de IOAtlantique ou du Pacifige.

c) et les produits de la psche marinZs et/ou salZs si le traitement est insuffisant pour dZtruire les larves de
nZmatodes ».

Ces mesures preventives seront reprises dans le paragraphe Il du present guide.
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11.3.1.c - Les substances biologiques toxiques

- L'histamine

Les cas de toxi-infections par ingestion de produits de la mer sont essentiellement liZs " la prZsence dOhistamine
(ou scombrotoxine).

Mode de production : cette amine biogene est liZe " la prolifZration de plusieurs bactZries, dont la plus importante est
Morganella morganij qui produisent de IOhistamine en dZgradant IOhisline prZsente dans les muscles rouges des
poissons pZlagiques, lorsque les produits ne sont pas refroidis immZdiatement apres leur capture (Tj > +5;C).
Les principaux poissons concernZs sont les thons, les bonites, le maquereau, IQanchois, le hareng, lsardine,
IGespadon, tous Ztant naturellement riches en histiine.

Les poissons peuvent contenir des niveaux toxiquesdOhistamine sans prZsenter des aspects de dZgradain
de la fra"cheur. Cette amine est thermostable cOest-dire quOelle nOest pas dZtruite par la chaleur lors que
les bactZries sont dZtruites), lors de la cuisson. Aussi, la mise en conserve du poisson (appertisation par la
chaleur) ne dZtruit pas IOhistamine.

La mesure priventive la plus efficace est la conser vation du poisson au froid, " une temp!rature proch e de +0#C.

Sympt$mes : IQintoxication est rarement fatale, mais les sympt™hes peuvent stre importants (allergies
aigu's). Il sOagit gZnZralement dOune maladie bZniw, la pZriode dOincubation est extrmement courte (de
quelques minutes ~ quelques heures) et la durZe de la maladie Zgalement breve (quelques heures). Les
sympt™mes les plus communs sont cutanZs (urticaire, Ideme), mais aussi gastro-intestinaux ainsi que
neurologiques (migraines, fourmillements).

Tollrance dans les produits
Des limites acceptables en histamine ont ZtZ dZfinies rZglementairement (Reglement (CE) nj 2073/2005,
Annexe ) :
¥ le lot est conforme si la moyenne arithmZtique des 9 Zchantillons est infZrieure ~ 100 mg/kg de chair ;
¥ un lot est jugZ non conforme si plus de 2 rZsultats sur les 9 Zchantillons du lot sont compris entre 1 00 et
200 mg/kg ou si un rZsultat sur les 9 est supZrieur ~ 200 mg/kg ou si la moyenne des rZsultats est supZrieure
~ 100 mg/kg (ppm).

- Les phy cotoxines pour | es coquillages

Mode de production : les phycotoxines*sont produites par les micro-algues qui peuvent con taminer les coquillages
filtreurs (moules, hutres, coquilles Saint Jacques ).

Les micro-algues responsables de IQapparition de ce toxines prolifrent en fonction de la

tempZrature de I0eau, de la lumiere, de la salinitZ, de la prZsence dOZIZments nutritifs et dOautresonditions
environnementales.

En France, un rZseau de surveillance des zones martimes est mis en place par IDIFREMER** (RZseau REPH
pour suivre, par des prZlsvements rZguliers, la qua litZ des eaux conchylicoles. Des interdictions de peche sont
dZcidZes par les prZfets (arretZ prZfectoral) en cas de rZsultats positifs (cf. partie 1l 1).

*\oir glossaire (annexe 1) . 25
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Les 3 grandes familles de phycotoxines des coquilla ges

TOXINES PRODUCTION SYMPTOMES CRIT!'RES
R!GLEMENTATION CE
Toxines Elles sont produites par Elles sont responsables, 30 minutes | Les coquillages sont considZrZs
diarrh"iques les algues du genre apres ingestion, de sympt™mes | comme contaminZs si on observe
« DSP » Dinophysis et de gastro-entZrite aigu‘ plus ou | la mort dOau moins 2 souris sur
(Diarrheic Prorocentrum moins intenses en fonction de la | 3, dans les 24H suivant IOinjection
Shellfish dose ingZrZe et pouvant durer dOextralts de broyat de chair

Poisoning) dont la
principale est
|Oacide okadasque

jusquO~ 3 jours.

issus des Zchantillons " tester et
lorsque I6Zchantillon _ analysZ
contient plus de 160 pg dOZquivalen
dOacide okadasque / kg de chai
(Reglement (CE) nj 853/2004,
Annexe lll, Section VI, Chapitre V).
Le delstage sur souris des toxines

" partir de broyat de chair totale
doit sOeffectuer selon la mZthode
dOanalyse dite derasumoto et al
1984 modifiZe.

Toxines
amn'siantes

« ASP »

(Amnesic Shellfish
Poisoning), dont la
principale est
|IOacide domoeque

Elles sont produites par
les algues du genre
Pseudonitzschia

Lors de cas bZnins, dans les
2 " 24 heures suivant IOmgestlon
les malades manifestent des
sympt™mes de nausZes et
vomissements, Zventuellement
accompagnZs de diarrhZes et de
fisvre. Les cas graves apparaissent
entre 24 et 48 heures apres
ingestion. lls se manifestent par
des maux de tetes persistants,
des troubles visuels, une dZs-
orientation, des altZrations de
conscience voire des convulsions
pouvant mener ~ un coma et/ ou
dZces. Les fruits de mer sont
essentiellement ~ [Oorigine de ce
type de toxi-infections, mais
IOacide domoeque peut Zgale-
ment sOaccumuler dans dDautres
organismes marins non filtreurs
comme lOanchois.

Les coquillages sont_considZrZs
contaminZs lorsque I0Zchantillon
analysZ contient plus de 20 mg
dOacide domoeque / kg de chai
(Reglement (CE) nj 853/2004,

Annexe lll, Section VII, Chapitre V)
La mZthode dOanaIyse est celle
de Lawrence et al (1991) qui
consiste en une analyse en
chromatographie liquide haute
performance couplZe ~ une
dZtection par UV sur un broyat
de chair totale.

Toxines
paralysantes

« PSP »
(Paralytic Shellfish
Poisoning) dont la

Elles sont produites par
les algues du genre
Alexandrium et
Gymnodinium

Ces toxines, dont IOeffet peut-
otre 20 fois plus fort que celui du
curare, sont responsables entre
30 minutes et 12 heures apres
ingestion de troubles pouvant

Les coquillages sont_considZrZs
contaminZs lorsque I0Zchantillon
analysZ contient plus de 800 g
de PSP /kg de chair (Reglement
(CE) nj 853/2004, Annexe IlI,

principale est la aller,_en fonction de la dose | Section VII, Chapitre V).
saxitoxine ingZrZe, de simples picotements | La mZthode officielle dOZvaluation
des extrZmitZs jusquO” des para- | des phycotoxines paralysantes
lysies musculaires respiratoires | estla mZthode normalisZe AOAC
pouvant tre fatales. (Association of Official Analytical
Chemist) rZfZrencZe 959-08 (1995).
Source : IFREMER = publication Fevrier 2006
26 Les rZsultats de surveillance des Phycotoxines en France sont disponibles par rZgion sur le site

IFREMER avec les saisons ou les risques ~ IOadresssuivante : http://www.ifremer.fr/depot/del/infotox
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11.3.1.d- Les virus des coquillages bivalves

Les coquillages potentiellement contaminZs par les virus sont les bivalves filtreurs (moules, hutres, coquilles
Saint Jacques, coques, praires, palourdes, pZtonclesE).

- Mode de contamination des coquillages

Les virus dangereux pour le consommateur proviennent initialement des animaux ~ sang chaud (mammiferes et
oiseaux), et sont souvent prZsents dans les matieres fZcales. On les trouve en tres grande quantitZ dans les
rejets urbains (hors station dOZpuration / pas de Ctout " I0Zgout E ou capacitZ de station dOZpurationsuffisante
" certaines pZriodes) ou dOZlevages agricoles (Zpatage de lisiers ou de fumiers) et sont diffusZs dans le
milieu aquatique (riviere et littoral) par IOZcoule ment des eaux pluviales provenant des bassins versants vers
les rivieres puis la mer (notamment en zone littora le en estuaire, marais et lagune). En pZriode de fates
prZcipitations (oragesE), on constate IOaugmentation du lessivage des sols et donc une contamination acrue
des eaux en virus.

Les virus sont des capsules inertes capables de survivre tres longtemps dans IOeau douce ou salZe etds sZdiments
(plusieurs semaines). lls ne se multiplient pas dans les coquillages, mais se concentrent lors de la filtration
de I0eau par les coquillages (dans le tube digestiet IOhZpato-pancrZas).

Les virus sont pathog"nes pour 'lhomme en petite qu antit!
car ils peuvent se multiplier dans lorganisme huma in. Il
suffit de quelques particules virales pour infecter 'homme.

- Les principaux virus pathog"nes pour | 'homme

FAMILLE - GENRE I ESPECE MALADIE CHEZ LHOMME
Virus digestifs
- Caliciviridae : 5
Norovirus (Norwalk-like) | Virus de Norwalk Gastro-entZ rite
- Picornaviridae : } 5 3
Enterovirus EntZrovirus 68 ~ 71 MZningite, encZphalite, atteinte des voies respiratoires
- Astroviridae Astrovirus humains Sympt™mes respiratoires, gastro-entZrite, conjonctivite,
cystite, Zruptions
- Reoviridae Rotavirus humains A et C | Gastro-entZrite
- Adenoviridae : 3 }
Mastadenovirus AdZnovirus humains Infection respiratoire, conjonctivite, gastro-entZrite
Virus hlpathiques

¥ HZpatovirus Virus de IOhZpatite A HZpatite infectieuse

Virus de IOhZpatite E HZpatite infectieuse

Autres
| Virus polyomyZlitique Paralysie, mZningite, fievre

(Source : CNPMEM = CNC 10 D!cembre 2004)

- Comment d!t ecter ces virus ? Les zones contaminles

Les analyses de IOeau ou des coquillages pour dZtéer les virus sont complexes, onZreuses et longues (dZlais dOob-
tention des rZsultats). La recherche directe des virus nOest donc pas possible en surveillance de rotihe ~ ce jour.

Pour Ivaluer le «risque viral », on recherche les bact!ries flcales plus faciles # analyser (Coliformes
flcaux ou Escherichia coli).

La peche de coquillages doit tre faite dans les zo nes autorisZes et surveillZes par les autoritZs nationales (surveillance
rZguliere par IOIFREMER - rZseau REMI de bactZriede contamination fZcale, indicatrices de la prZsence virus).

La mZthodologie IFREMER (points de prZlevements, r&ultats dOanalyses) est consultable sur le site :
http://www .ifremer.fr/envlit/surv_eillanc e/remi.htm

LOadministration dZpartementale (PrZfecture et Affdres Maritimes) peut etre consultZe pour conna’tre le
statut du classement sanitaire.
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11.3.2 - Les dangers chimiques (hydrocarbures, mita ux lourds, dioxines/PCBY4)

Ces contaminants proviennent essentiellement de IQ@vironnement et de IQactivitZ industrielle et agricole
ancienne ou actuelle.

11.3.2.a2 - Mode de contamination des produits de la peche

Les produits de la peche peuvent «tre capturZs dans des zones maritimes exposZes * des niveaux variabks
de contaminants. Des rZsidus de pesticides, mZtauxlourds, dioxines* ou PCB* peuvent sOaccumuler dandes
produits et causer, en cas dOingestion rZpZtZe, deproblemes de santZ publique.

-Mltaux lourds :  lls sOaccumulent dans les prZdateurs carnassiers (hons, requins, espadgnsE) en bout de
cha’ne alimentaire, dans les gros crustacZs (au niveau de la tete) et les cZphalopodes. Les
coquillages les accumulent par filtration (bivalves ) ou par ingestion (bulot).

- Dioxines et PCB : lIs sOaccumulent plus particulierement dans les poissons gras (maquereaux, sardines, saumons,
flZtans, thons, anguillesk).

- Hydrocarbures lors des pollutions (type « ERIKA » ) :en aneraI, les poissons et crustacZs meurent rapidement
sQils sont contaminZs par de telles pollutions. Defait, la dZtection de cette contamination au moment de la
peche est facile (dZtection visuelle et olfactive).

- Hydrocarbures " bord des navires :  Les produits de la peche peuvent «tre congaminZs pa r des hydrocarbures ~ bord
des navires de peche (matZriel souillZ, fond de caleE) ou lors des opZrations de lavage si le pompagede
IOeau de mer est rZalisZ dans une zone polluZe (natnment dans les ports).

11.3.2.b - Seuil de contamination pour les polluant s chimiques :

La rZglementation europZenne et IDAFSSA* ont dZfirdes seuils de contamination des produits de la peche.

- Teneurs maximal es autoris!es

Des teneurs maximales pour les mZtaux lourds et dioxines sont fixZes par la rZglementation
communautaire (Reglement (CE) nj 466/2001, nj 221/2002 et nj 199/2006) :

CONTAMINANTS| POISSONF MOLLUSQUES CRUSTACES GASTEROPODES
(en mg/kg de poids BIVALVES (bulots)***
"~ 10Ztat frais)
Mercure De 0,5 " 1 selon les especes
Cadmium 0,057 0,1 1 0,5** 2xxk
Plomb 0,2°04 1,5 0,5** 1,5%**
Dioxines/PCB 4 pg OMS-PCDD/F-TEQ/g de poids frais

**ExceptZ chair brune (HZpato-pancrZas contenu dans la tete de crustacZ)
*** Seuil rZglementaire franeais car le bulot nOest pas un mollusque bivalve.

L'AFSSA*(en France) ou IAESA*(pour IOEurope) pourraient stre saisies afin de pranoncer un avis scientifique
sur dOautres polluants chimiques et le seuil de cortamination maximum admissible en fonction de I0aliment
et du type de consommateur (femmes enceintes, enfants, personnes %.gZesE).

LAFSSA publie ces avis sur son site web : http://www .afssa.fr

La DGAL** rZalise un plan annuel de surveillance sur la contamination chimique des produits de la pech e. Les
rZsultats de ce plan sont consultables sur le site : http://www _.agricultur_e.gouv (en cliquant sur ressource /
alimentation - consommation / sZcuritZ sanitaire / bilan des plans de surveillance).

28 *Voir glossaire (annexe I)
**Direction gZnZrale de IOalimentation
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Des rZsultats dZfavorables pourraient conduire IQadninistration
¥ fermer une zone de production (exemple au Danemark, pour le Hareng de la mer Baltique),
¥ interdire la consommation dOune espece pour une sigine contaminZe (voir la Perche du Nil en 1997),
¥ recommander, (apres avis de IODAFSSA), des restrilons de consommation sur certains produits de la
peche pour certains types de consommateurs exposZs (enfants, personnes %.gZes, femmes enceintesk).

11.3.3 - Les altlrations de la fra"cheur

La chair (muscle) des produits de la peche se dZgrade rapidement car elle est riche en protZines, en acides
aminZs, en eau, pauvre en tissus conjonctifs et quélle a un pH ZlevZ £6). En outre, les poissons pZlagiques
gras ont une teneur ZlevZe en lipides, essentiellement les acides gras insaturZs (omZga 3). LOensemblée ces
facteurs a des consZquences importantes sur IQaltZation des produits de la peche.

Les signes principaux de cette altZration sont :
¥ formation de mucus poisseux,
¥ changement de couleur de la chair,
¥ ramollissement et perte de texture de la chair,
¥ apparition dOodeurs et goZzts dZsagrZables.

Ces signes dQaltZration peuvent stre ZvaluZs par #Dalyse organoleptique* du produit. Cette analyse
utilise les 4 sens : la vue, I0odorat, le toucher ¢le gozt.

LOapparition de ces conditions dQaltZration des pdwits de la peche est due " la combinaison de
phZnomenes microbiologiques, chimiques (oxydation des graisses) et enzymatiques.

11.3.3.a - Criteres de fra€cheur des produits de la peche

Le R#glement (CE) n$ 2406/96 fixant C les normes communes de commercialisation pour certains

produits de la peche E dZfinit dans son annexe | des barsmes de cotations de fra’cheur : ces barsmes
Ztablis dans la prZsente annexe sOappliquent aux mduits ou groupes de produits suivants, en fonction de
criteres dOZvaluation spZcifiques ~ chacun dOeux.

5 tableaux prZsentZs ci-apres synthZtisent les crit eres dOZvaluation :
A. Poissons blancs
B. Poissons bleus
C. SZlaciens
D. CZphalopodes
E. CrustacZs

*Voir glossaire (annexe 1) 29
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Reglement (CE) n€ 2406/96, annexe |,

bar'me de cotation de fralcheur

A. Poissons blancs : Zglefin, morue, lieu noir, lieu jaune, rascasse du nord ou stast_e, merlan, lingue, merlu,
castagnole, baudroie, tacaud et capelan de MZditeranZe, bogue, picarel congre, grondin, mulet, plie ou carrelet,
cardine , sole, limande, limande sole, flet commun, sabre.

Classement fralcheur + poissons blancs
Criteres « E » (Extra) « A » « B » « non admis »
Peau Pigmentation vive et iridescente | Pigmentation vive mais sans | Pigmentation ternie en voie de | Pigmentation terie ®
(sauf pour les sZbastes) ou | Zclat dZcoloration
opalescente, pas de dZcoloration
Mucus cutanZ Aqueuy, transparent LZgerement trouble Laiteux Gris jaun%tre, opaque
i Convexe (bompi);pupille noire | Convexe et IZgerement affajss?; Plat ; comZe opalescente ; | Concave au centre ; pupille
brillante ; comZe transparente | pupille noire ternie ; cornZe | pupille opague grise ; comZe laiteuse®
[Zgerement opalescente
Branchies Couleur vive ; pas de mucus Moins colorZes ; mucus transparent | Brun/gris  se choIoram ;| Jaun%tre ; mucus laiteuy
mucus opaque et Zpais
PZitoine o Lisse ; brillant ; difficile = | Un peu temi; peut «tre dZta- | TachetZ ; se dZtachant faclement | Ne colle pas®
(dans le poisson ZviscZrZ) dZtacher de la chair chZ de la chair de la chair
Odleur branchies et
cavitZ abdominale ) N ) Lo
¥ poissons hlancs DOalgues marines Absence dOodeur dOalgues FermentZe ; IZgerement aigre | Aigre®
sauf plie ou carrelet marines ; odeur neutre
¥ Plie ou carrelet DOhuile fra'che ; poiviZe ;| DOhuile ; dalgues marines oy DOhuie ; fermentZe ; dZfra’chie, | Aigre
odeur de terre [Zgerement douce%tre un peu rance
Chair Ferme et Zlastique ; surface | Moins Zlastique LZgoremgnt molle (flasque), | Mole (fasque)?; Zcaills se dZta-
lisse® moins  Zlastique ; surface | chent facilement de la peau ;
cireuse (veloutZe) et ternie surface plut™t plissZe
Criteres suppl€mentaires pour la baudroie €tt€e
Vaisseaux sanguins Contour bien dZfini et rouge vif Contour bien dZfini, sang plus | Contour mal dZfini et brun Contour complstement ®imprZcis,
(muscles ventraux) foncZ brun et jaunissement de la
chair

@ QOu dans un Ztat de dZcomposition plus avancZ.
@ Le poisson frais avant le stade rigor mortis nOestpas ferme et
Zlastique mais il est quand meme classZ dans la catZgorie Extra.
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B. Poissons bleus : thon blanc ou germon, thon rouge, thon obese, merlan poutassou, hareng, sardine,
maquereau, chinchard, anchois.

Classement fra#tcheur + poissons bleus

Crit"res « E » (Extra) « A » « B » «_non admis_»
Peau Pigmentation vive couleurs | Perte dOZclat et de brillance ; Tgrnig, sans chatv, couleurs Pigmpmation tres teme peau
vives brilantes et iridescentes | couleurs plus fades moins de | dZlavZes ; peau plissZe lorsquOon| se dZtache de la chair®
nette diffZrence entre surfaces | diffZrence entre surfaces dorsale | courbe le poisson
dorsale et ventrale et ventrale
Mucus cutanZ Aqueus, transparent LZgerement trouble Laiteux Gris jauntre, opaque mucus
opaque ®
Consistance de la chair? Tres ferme, rigide Assez rigide, ferme Un peu molle Molle (flasque) ©
Opercules ArgentZs ArgentZs, IZgerement teintZs | Brunissement et extravasa- | Jaunttres”
de rouge ou de brun tions sanguines Ztendues

Branchies ?

Rouge vif ~ pourpre uniformz-
ment ; pas de mucus

Couleur moins vive, plus pYle sur
les bords ; mucus transparent

SOZpaississant, se dZcolorant,
mucus opaque

Jaun%etre ; mucus laiteux®

Odeurs des branchies

Df)alguesv marines fra'ches ;
%cre, iodZe

Absence dOodeur ou odeur
dOalgues marines, odeur neutre

Odeur grasse®un peu suffureuse,
de lard rance ou de fruit pourri

Odeur aigre de putrZfaction ©

Ol

Convexe hombZ ; pupile ble-noir
brilante, G paupi+re E transparente

Convexe et Zgrement affaissZ ;
pupille foncZe, cornZe Zgere-
ment opalescente

Plat; pupile voiZe extravasations
sanguines autour de 0oeil

Concave au centre ; pupille
grise ; cornZe laiteuse @

@Pour le hareng et le maquereau conservZs en eau de me rZfrigZrZe (soit au moyen de glace (CSW) ou par ds moyens mZcaniques (RSW) 1
qui sont conformes aux prescriptions de la directive 92/481CEHJO nj L 187 du 7. 7. 1992 p. 41) annexe |l point,8es catZgories de fra’cheur

suivantes sOappliquent :

¥ le critere de la colonne A sOapplique aussi ~ lacatZgorie Extra.
©) Ou dans un Ztat de dZcomposition plus avancZ.

® Le poisson conservZ dans la glace a une odeur ranceavant dOavoir une odeur dZfra’chie. COest IOingepsur le poisson conservZ par
CSW/RSW (saumure rZfrigZrZe).

C.Sllaciens : aiguillat, raies.

Classement fra#tcheur + sllaciens

nageaires

Crit"res « E » (Extra) « A » « B » «_non admis_»
OEil Convere, tres brilant et ridescent; | Convexe et IZgwrement affaissZ ; Plat, terni Concave jaun%tré
pupilles petites perte de brillance et dOirides-
cence, pupilles ovales
Aspect In rigor mortis ou partiellement | Stade rigor dZpassZ absence | Un peu de mucus danslabouche | Grande quantitZ de mucus
in rigor prZsence dOun peu de| de mucus sur la peau et parti- | etsurles ouvertures branchiales ; | dans la bouche et les ouvertures
mucus clair sur la peau culirement md%choire IZgerement aplatie | branchiales ©
Odeur DOalgues marines Absence dBodeur ou [Zgere odeur | LZgerement ammoniacale : | Odeur ammoniacale %cré
(Zfra’chie mais pas ammoniacale | aigre
Crit"res splcifiques ou supplimentaires pour la raie
Peau Pigmentation vive iridescente | Pigmentation vive mucus aqueux | Pigmentation se dZcolorant et DZcoIorgtion : peau plissZe ;
et brillante mucus aqueux ternie mucus opaque mucus Zpais
Texture de la peau Ferme et Zlastique Ferme Molle Flasque
Aspect Bordure des nageoires trans- | Nageoires raides Molle Molle et flasque
lucide et arrondie
Ventre Blanc et hrilant avec des reflets | Blanc et brillant avec des taches | Blanc et temni, avec de nombreu- | Ventre jaune " verd%dre,
mauves autour des nageoires rouges uniquement autour des ses taches rouges ou jaunes taches rouges dans la chair

elle-meme

@ Qu dans un Ztat de dZcomposition plus avancZ.
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D. Clphalopodes : seiche.

Cat!gories de fra"cheur - clphalopodes
Crit#res « E » (Extra) « A » « B »
Peau Pigmentation vive peau adhZrant~ | Pigmentation ternie peau adhZrant | DZcolorZe ; se dZtachant facilement
la chair " la chair de la chair
Chair Tres ferme ; blanche nacrZe Ferme ; blanche crayeuse LZgerement molle ; blanche rosZe
0u jaunissant IZgerement

Tentacules RZsistant " IDarrachement RZsistant " IDarrachement SOarrachant plus facilement
Odeur Fra'che ; dOalgues marines Faible ou nulle Odeur dOencre

E. Crustac!s :
1. Crevettes

Catlgories de fra"cheur + sllaciens

Crit#res « E » (Extra) « A »
CaractZristiques minimales | ¥ Surface de la carapace : humide et | Convexe et Zgsrement affaissZ ;
¥ Chair sans odeur Ztrangere | luisante. perte de brillance et dOiridescence,
¥ Exemptes de sable, ¥ En cas de transvasement, les | pupilles ovales

mucus et autres crevettes ne doivent pas coller les
matieres Ztrangeres unes aux autres
¥ Chair sans odeur Ztrangere
¥ Exemptes de sable, mucus et autres
matives Ztrangeres
Aspect de la : Couleur rose-fouge clair, avec de | ¥ De rose-fouge IZgerement
1) crevette pourvue de petites taches blanches ; partie | dZlavZ ~ bleu-rouge avec des
sa carapace pectorale de la carapace principalement | taches blanches ; la partie pectorale
2) crevetie dOeau profonde | claire. Couleur rose uniforme de la carapace doit stre de couleur

claire tirant sur le gris 5
¥ Rose mais avec possibilitZ de
dZbut de noircissement de a tste

ftat de la chair pendant | ¥ Se dZcortique aisZment avec | ¥ Se dZcortique moins aisZment
et apres le dZcorticage uniquement des pertes de chair | avec de faibles pertes de chair

techniquement inZvitables ¥ Moins ferme, IZgerement coriace
¥ Ferme mais pas coriace
Fragments Rares fragments de crevettes admis Faible quantitZ de fragments de
crevettes admise
Odeur Odeur fra’che dalgues marines ; odeur | AcidulZe ; absence dOodeur dOalgues
[Zgerement doucedtre marines

2. langoustine

Catlgories de fra"cheur - clphalopodes
Crit#res « E » (Extra) « A » « B »
Carapace Couleur rose plkle ou de rose | Couleur rose plkole ou de rose " | LZgere dZcoloration ; quelques
orange-rouge rouge-orange ; pas de tache noire | taches noires et couleur gris%tre,
notamment sur la carapace et entre
les segments de la queue

il et branchies Til noir brillant ; branchies de couleur il teme gris-noir ; branchies Branchies de couleur gris foncZ ou
rose tirant vers le gris [Zgere coloration verd%tre sur la
surface dorsale de la carapace
Odeur LZgere odeur caractZristique de | Perte de IOodeur caractZristique de | Odeur [Zgerement aigre
crustacZ crustacZ. Pas dOodeur ammoniacale
Chair (queue) Chair translucice de couleur bleue | La chair négst plus translucide mais | Chair opaque et dOaspect teme
tirant sur le blanc nOest pas dZcolorZe
Les criteres organoleptiques sont prZcisZs dans le r!flrentiel Fra'cheur OFIMER - illustrZ par les photos de

25 especes de poissons de peche et le classement fra’cheur C E/A/B E . Ce rZfZrentiel est diffusZ aux
opZrateurs de la premisre vente, sur commande aupre s de IDOFIMER.
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Exemple de la fiche Lieu noir

(extraite du R!flrentiel Fra"cheur OFIMER)

Lieu noir (Pollachius virens) CODE ESPECB?2 140
PrZsentation : vidZ
Taille marchande : Tl:5kget+ T2:3"5kg T3:1,5" 3 kg T4:0,371,5kg

Taille marchande conforme au Reglement CE Nj 2406/96

Qualit! organoleptique

BARa&eME DE COTATION FRAECHEUR CONFORME AU RéGLEIZENN] 2406/96 : POISSONS BLANCS

A
Peau > pigmentation vive sans Zclat
Mucus > |Zgerement trouble
cutanZ

lil > convexe et IZgerement affaissZ

> pupille noire ternie

> cornZe IZgerement opalescente
Branchies | > moins colorZes, mucus transparent
PZritoine > un peu terni .

(poisson > peut stre dZtachZ de la chair
2viscZrZ)

Odeur des | > absence dOodeur dOalgues marines
branchies | > odeur neutre

Chair > moins Zlastique
B

Peau > pigmentation ternie en voie de dZcoloration
Mucus > laiteux
lil > plat, cornZe opalescente

> pupille opaque
Branchies | > brun/gris se dZcolorant

> mucus opaque et Zpais
PZritoine > tachetZ
(poisson > se dZtachant facilement de la chair
2viscZrZ)
Odeur des | > fermentZe, |Zgerement aigre
branchies
Chair > [Zgerement molle (flasque)

> moins Zlastique

®ou dans un Ztat de dZcomposition avancZ
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LOaltZration des produits de la peche est essentielement due ~ IQaction de bactZries.
La flore injtiale que lI0on trouve dans les produitsde la peche est tres diverse ; au cours du stockage , cette
flore se dZveloppe, mais une partie seulement contribue ~ IOaltZration.

Modifications de la qualitZ sensorielle de la morue sous glace (0iC) (dOapres Huss, 1988)

Sous IOaction des bactZries, des dZgradations desssus conduisent ~ la formation dOammoniaque et demolZcules
(putrZcine, cadavZrine) souvent volatiles et resporsables de IOodeur spZcifique de putrZfaction.

Shewanella putrefaciens, des vibrions, Aeromonas .set Enterobacteriaceae sont typiques de IQaltZrationde
nombreux poissons des eaux tempZrZes ; ces bactZriesproduisent de la trim!thylamine (TMA*) et des sulfures
volatiles qui donnent lieu ~ IOodeur C dOiuf pourri E.

LOensemble de ces composZs dont la TMA* constituedAzote Basique Volatile Total ou ABVT*.

Selon le Reglement CE nj 2074/2005 : les produits de la peche non transform!s appartenant aux

catZgories visZes " IDAnnexe | sont considZrZs commimpropres ~ la consommation humaine lorsque,

I'valuation organoleptique rlv!lant un doute sur le ur fra"cheur , le contr™le chimique montre que
les limites suivantes en ABVT sont dZpassZes :

Sebastes sp. 25
Especes appartenant ~ la famille des Pleuronectidae 30
(" IOexception du flZtan)

Salmo salar

Especes appartenant ~ la famille des Merlucciidae 35
et Gadidae
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Pratiquement, les recommandations gZnZrales du CNERNA B CNRS 1996 sont utilisZes pour les poissons
chair blanche (au stade de la distribution) :

ABVT mg N/100g % TMA/ABVT Etat de fralcheur
<20 <17% Satisfaisant
20725 17~ 40% Acceptable

> 25 > 40% Non satisfaisant

Mise en garde pour l'utilisation des crit"'res ABVT et TMA/ABVT :

LOABVT a peu de signification chez les thonidZs.
LOinterprZtation des taux dOABVT est dZlicate chés poissons C gras E en gZnZral.

La mZthode officielle est celle dZcrite dans le Reglement (CE) nj 2074/2005 : mZthode de distillation dOun
e>§trait dZprotZenisZ par l|Oacide perchlorique. Il &iste sur le marchZ des kits dOanalyse faciles
dOemploi, permettant une mesure rapide.

11.3.3.c - Oxydation des graisses

LOaltZration chimique la plus importante est IQoxyation des lipides qui entra’ne un jaunissement de la chair et
une odeur rance plus ou moins forte.

Loxydation peut #tre d$clench$e et acc$l$r$e par | a chaleur et la lumi're. Pour limiter ce
ph$nom"ne, il est important de stocker le plus rapidement possible les produits de la p#che au froid sous
glace, & l'abri de la lumi're.

11.3.3.d - Altlration enzymatique

Elle est responsable dOune perte tres rapide de lafra’cheur du poisson avec apparition dOodeurs et dorations
anormales dues " [Oaction des enzymes prZsentes dan les intestins de certains poissons non ZviscZrZs.

11.3.3.e - Synth"se sur [alt!ration de la fra#cheur £ conclusion

La meilleure lutte contre les alt$rations des produ its de la p#che est le maintien & une temp$rature
proche de la glace fondante le plus rapidement possi ble apr's sa capture.

Dur$e de stockage de diff$r ents poissons & JCetde 4 & §C

o(C 4-5(C

Poisson de bonne qualitZ, filetZ
et emballZ sous vide dans du 7 jours
polyZthylene

Poisson de qualitZ moyenne
(6 jours sous glace), filetZ et 5 jours
emballZ sous vide dans du
polyZthylene

En conservant le poisson & 5(C au lieu de 0O(C, on dvise par 2 sa dur$e limite de
conservation.
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Durle de stockage des filets de cabillaud " diff!r _entes temp!r atures

Temp!rature de stockage (#C) Durle de stockage*
0 11-12 jours
0,5 6-8 jours
3 5-6 jours
8 2-3 jours
10 20-30 heures

* pour un niveau de fra"cheur B permettant encore la consommation du poisson
Source : SAINCLIVIER (ENSAR), annZe 1983 b Zditiari€hces agronomiques de Rennes

Le froid ralentit consid!rablement le d!veloppement des bact!ries de d!gradation du poisson

Prix moyens sous halles " mar !e sel on le classement « fr a$cheur »

En ?/kg

Prix moyen E A B

Lieu noir Taille 1 vidZ 2,17 0,87 0,74
Lieu noir Taille 2 vidZ 1,66 1,13 0,60
Lieu noir Taille 3 vidZ 1,38 1,11 0,61
Lieu noir Taille 4 vidZ 1,46 1,00 0,66
Prix moyen E A B

Baudroie Taille 1 vidZ 5,52 5,28 2,64
Baudroie Taille 2 vidZ 5,46 5,30 3,98
Baudroie Taille 3 vidZ 5,50 5,07 2,81
Baudroie Taille 4 vidZ 5,19 4,92 2,85
Prix moyen E A B

Bar chalut Taille 1 entier 15,01 9,94 5,72
Bar chalut Taille 2 entier 10,67 6,55 4,62
Bar chalut Taille 3 entier 8,09 6,22 3,84
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11.4. Dangers liss aux mati€res premi€res,
au mate riel et ! lsquipement

11.4.1 - Les dangers lies € leau de mer et € la glace utilisees € bord

LOeau de mer utilisZe ~ bord des navires de peche [ut stre une source de contamination essentiellemen t chimique.
En effet, en fonction du lieu de pompage et des modlitZs de pompage, des hydrocarbures et autres polluants chimiques
et contaminants microbiens peuvent stre prZsents et se retrouver en contact avec les produits de la peche.

La glace peut Zgalement «tre une source de contamin ation des produits de la psche soit microbienne soi t chimique.

LOeau utilisZe pour la fabrication de la glace oudrs des opZrations de lavage des produits de la peche

doit tre, soit de l'eau potable, soit, le cas €ch€at, de I'eau propre (Reglement (CE) nj 853/2004,
Annexe lll, Section VIII). Les criteres microbiologiques doivent stre ceux de IOeau potable (cf. CodéSantZ
Publique). LOeau doit «tre exempte de contaminantschimiques.

E.Coli Absence dans 250 ml

EntZrocoques Absence dans 250 ml
Eau potable | Pseudomonas aeruginosa Absence dans 250 ml
Glace BactZries AZrobies revivifiables ~ 22;C | 2 100 par ml

BactZries AZrobies revivifiables ~ 37;C | 2 20 par ml

BactZries sulfito-rZductrices Absence dans 50 ml

Nota : pour IOeau de mer, ces criteres ne sont pas dZfinispar la rZglementation. En pratique, les opZrateurs
de la filiere (notamment halles ~ marZe) utilisent gZnZralement les memes criteres que IOeau potable.

11.4.2 - Les dangers lies aux materiaux de conditionnement

Les caisses, cuves, film Ztirable, sacs tissZs pourles coquillages peuvent stre sources de contaminat ion microbiologique
ou chimique, ainsi que de contamination physique (marticules de bois, Zcailles de peinture, rouille).

Les matZriaux de conditionnement doivent stre adapt Zs ~ IQutilisation prZvue et aptes au contact
alimentaire (Reglement CE Nj 852/2004 - Annexe Il Chapitre X).
lls doivent permettrent IOZcoulement efficace de 18au de fusion de la glace, afin quOelle ne reste psen
contact avec les produits de la psche.

11.4.3 - Les dangers lis aux produits de nettoyage / desinfection
Les produits de nettoyage et de dZsinfection utilisZs ~ bord des navires de peche doivent stre adaptZs °
IOutilisation prZvue. Ces derniers sont aptes au catact alimentaire. lls doivent avoir fait IQobjet dDune
homologation par le Ministere de IOagriculture et de la peche.

Leur stockage " bord des navires doit stre sZcurisZ pour quQil nOy ait pas de risque de fuite et demiact potentiel
avec les produits de la peche.

La distinction dOun produit nettoyant et dOun produdZsinfectant sera revue dans le pargraphe Il de ce
prZsent guide.
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Les Enterobacteriaceae (Salmonella, Shigella, E.Qade manifestent sur les produits de la psche par sui te de
contamination dOorigine animale ou humaine. Dans ls conditions normales, cette contamination a ZtZ
associZe "~ la contamination fZcale ou " la pollutio n des eaux naturelles ou des milieux aquatiques, o ces
organismes peuvent survivre tres longtemps.

LOhomme est aussi porteur dOun certain nombre de mis qui se retrouvent dans le milieu par
IOintermZdiaire des eaux usZes (cf. partie I1.3.1.d: les principaux virus transmis par IOhomme).

Ces virus se trouvent en grandes quantitZs dans les feces des personnes infectZes quelques jours °
plusieurs semaines apres lOingestion / infection, selon le virus. La contamination fZcale directe ou indirecte
est la source la plus commune de contamination des produits alimentaires.

Il en resulte que la lutte contre les maladies prov oquees par les bacteries ou virus transmis par lho mme
passe necessairement par une bonne hygi'ne personnelle et la formation aux bonnes pratiques d'hygi'ne
du personnel charge de manipuler les produits de la p"“che.

A noter que les animaux de compagnie (chiens, chatsE) sont interdits ~ bord, car ils sont sources de contamination
(poils, urine, matieres fZcales et comportement,E).
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Partie Ill Lutte contre la contamination - Les bonn es pratiques ¢ bord

\Il. Lutte contre la contamination

Les bonnes pratiques d'hygiene € bord

Qu'est-ce que fhygilne ?
La r"glementation dfinit fhygilne comme :

« Les mesures et conditions necessaires pour ma€tms les dangers et garantir le caractere propre , la consommation
humaine d'une denree alimentaire compte tenu de sonutilisation prevue » (extrait du Reglement CE nj 852/2004,
article 2 B dZfinitions).

Textes r'glementaires europ“ens disponibles sur le s ite internet « EUR-LEX »
- ladresse : http://europa.eu.int/eur-lex/fr/search/search_lif.html

Pourquoi appliquer des rigles d'hygilne?

La qualit” sanitaire et la fra#cheur ont un impact majeur sur la valeur commerciale du poisson d"barqu” et
sur limage des produits de la p$che.

Comme il a ZtZ vu dans la partie prZcZdente, il exste dans notre environnement deux types de microbes :
¥ les microbes utiles,
¥ les microbes nuisibles et dangereux.

Les microbes nuisibles dZgradent le produit jusqu®” & rendre dangereux pour le consommateur.

Les sources de contamination sont diverses, on peut les classer selon la regle dite des « 5M » : Matieres
premieres, MZthodes, Main dOiuvre, MatZriel et Mili eu.
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lII.1. Mati'res premilres et intrants

III.1.1 - Les produits de la pche

III.1.1.a - Evaluation du niveau de frascheur des produits et leur alt€ration

Le Reglement (CE) nj 853/2004 prZcise en Annexe I} Section VIII, Chapitre V paragraphe A que les
pscheurs « ¥doivent realiser une svaluation organoleptique &s produits de la p€che. En particulier, cette
evaluation doit permettre de verifier que ces prodits sont conformes aux criteres de fra,cheur. »

Les produits de la psche susceptibles dOetre commercialisZs sont classZs par catZgorie de fra’cheur Exra,
A ou B conformZment au Reglement (CE) nj 2406/96 du26.11.96 (voir Chapitre 11.3 du guide).

Un produit visiblement altZrZ doit «tre ZliminZ pou r ne pas risquer de contaminer dOautres produits etne pas
prZsenter de risque pour la santZ du consommateur.

Les crustacZs et coquillages morts au moment de leur capture doivent stre ZliminZs.

III.1.1.b - Les lieux de capture

La sZIectionv du lieu de capture est aussi primordiale pour assurer la qualitZ des produits de la peche et
garantir la sZcuritZ des consommateurs. |l est inte rdit de pecher dans une zone polluZe :

¥ accidentellement par des polluants chimiques (Erika , Prestige, Levoli SunE),

¥ de fason continuelle (dioxines, mZtaux lourdsE),

¥ en zone classZe D (coquillages bivalves).

- Zone de plche des coquillages biv alves filtr eurs

Les coquillages filtreurs peuvent rapidement concen trer les bactZries, les virus, les polluants ou les toxines
prZsents dans le milieu marin (eaux et sZdiments).

La peche de coquillages doit donc stre faite dans | es zones non contaminZes, autorisZes et surveillZespar les
autoritZs nationales (surveillance rZguliere par IOadministration DPMA* mandatant IOIFREMER, pour anirar
les rZseaux REMI, REPHY et RNO) :

¥ microbes (bactZries et virus) surveillZs par le rZseau fransais REMI,

¥ phycotoxines (venant de micro-algues) par le rZseau fransais REPHY,

¥ chimiques (mZtaux lourds) par le rZseau franeais RN O.

La surveillance est accrue en zone c™tiere oe les risques de contamination sont plus importants et o« il existe
des activitZs conchylicoles. Ces zones c™tisres (etertains gisements de coquillages au large) font IOobjet dOun
classement sanitaire par arretZ prZfectoral.

La m“"thodologie de surveillance de INFREMER (point s de prl#vements, r'sultats d'analyses) est
consultable sur le site : http://www .ifremer.fr/envlit/surv_eillance/remi.htm

Les zones de peche (et de conchyliculture) sont cIassZes en fonction des rZsultats de surveillance REM (sur
une famille de bactZries : Escherichia coli) + RNO (nZtaux lourds) :
-Zone A : les valeurs obtenues sont infZrieures ~ 230 E.Colidans 100 g de chair et de liquide intervalvaire sans
quOaucune des valeurs obtenues ne soit supZrieure 1 000 ;
- Zone B : 90% des valeurs obtenues sont infZrieures ~ 4 600 E. Colidans 100 g de chair et de liquide
inter-valvaire sans quOaucune des valeurs obtenuese soit supZrieure ~ 46 000 E.Coli pour
100 g de chair et de liquide inter-valvaire ;
-Zone C : les valeurs obtenues sont infZrieures ~ 46 000 E.Colidans 100 g de chair et de liquide inter-valvaire ;
- Zone D : zone au-del” des criteres de classement des zones A, B ou C.

Ce classement doit «tre connu du pecheur (informati on sur IQarretZ prZfectoral de classement sanitaire des
zones de production).
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En cas de dZclassement C temporaire E dOune zone ade dZcision dQinterdiction de peche (voir Coquills
Saint-Jacques pour la DSP en 2005) prise par le PrZet, IQinformation est consultable aupres du ComitZ local
ou rZgional des peches ou du ComitZ rZgional des peches et des Zlevages marins.

LOadministration dZpartementale (PrZfecture et Affares maritimes) peut stre consultZe pour conna’tre le statut du
classement sanitaire.

Si la peche est rZalisZe en zone classZe C B E, lesoquillages bivalves doivent stre mis en purificat ion dans un
Ztablissement agrZZ CE purificateur de coquillages avant dOstre commercialisZs vivants vers les consonmateurs.

La p!che en zone class"e « D » est interdite.
La p!che en zone « C » n"cessite un reparcage en zo ne « A » ou un traitement thermique.

Selon les rZsultats des surveillances REPHY, RNO eparfois REMI, le PrZfet peut dZcider la fermeture temporaire
ou permanente de la zone de production.

lII.1.1.c - Contrele de la temp€rature et chasne du froid

Le Reglement (CE) nj 853/2004 precise en Annexe lll, Section VIII, Chapitre VII que « les produits de la

p€che frais,%, doivent €tre maintenus ¢ une tempettare approchant celle de la glace fondante ; les
produits de la p€che conserves vivants doivent €tnmaintenus ¢ une temperature et dans des conditiongjui
n'affectent pas leurs caracteristiques en mati,re de sfrete alimentaire et de viabilite ».

Pour Zviter la dZgradation rapide des poissons, cew-ci doivent stre refroidis le plus rapidement poss ible

apres la capture ~ la temp'rature de la glace fondante et conservZs jusquOau dZbarquement " cette
tempZrature. Pour cela, il est prZfZrable dOutiliser de la glace ou tout autre procZdZ dOeffet Zquivant (voir

paragraphe Il.5 du Guide.)

Pour les petits bateaux ne disposant pas de fabrication de glace " bord :
¥ IBembarquement de glace est nZcessaire avant le Apart pour la marZe,
¥ la durZe des marZes sera adaptZe pour permettre un dZbarquement rapide des produits de la
peche et leur stockage dans des conditions optimale s de conservation.

Pour les navires ne disposant pas de cale rZfrigZrZe ou isotherme, les produits de la peche glacZs seront protZgZs
en caisses sous des b%oches propres ou, avec des cwarcles ou disposZs sous pont couvert.

11.1.1.d - D€tection des parasites

Le Reglement (CE) nj 853/2004 prZcise en Annexe ll] Section VIII, Chapitre V paragraphe D que les

pscheurs « Yidoivent veiller « ce que les produits de la p€chaient st soumis ¢ un contrlle visuel

destine « detecter la presence de parasites visibles avant de les mettre sur le marche. lls ne doivernpas
mettre sur le marche pour la consommation humaineds produits de la p€che qui sont manifestement infes de
parasites. »

ThZoriquement, les poissons visiblement parasitZs devraient donc etre ZliminZs des les opZrations de t ri °
bord des navires.

De faeon pratique, pour permettre le contr™le des parasites et la rZduction du niveau de contamination, il est
nZcessaire dOZviscZrer le poisson, et dOZliminerdeparties les plus infestZes (ZviscZration complete et lavage
soignZ de la cavitZ viscZrale et du pZritoine).

De mani#re g"n"rale, il est tr##s fortement recomman d" d"visc"rer les poissons pour mieux
pr'server leur fra$cheur (¢ I'exception des petits p oissons, tels que sardines et anchois) et d"tecter la
pr'sence de parasites.
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I.1.2 - Les applts

Partie Ill Lutte contre la contamination - Les bonn es pratiques ¢ bord

Quand un bateau transporte des app%eots pour la pecheau casier, ligne ou palangre, ceux-ci ne doivent pas stre
en contact avec les produits destinZs " la consommation humaine (notamment les produits de la peche ap res

tri et lavage " bord).

lls doivent stre stockZs dans des bacs spZcifiques, Zventuellement glacZs si nZcessaire.

I11.1.3 - Utilisation de I'eau de mer « hord

Source NFM

« L'eau utilisee pour la fabrication de la glace olors des operations de lavage des produits de le&€phe
doit tre, soit de l'eau potable, soit, le cas €chént, de l'eau propre» (Reglement (CE) nj 853/2004,
Annexe lll, Section VIII, Chapitre |, Paragraphe Ib et 11.6).
Les criteres microbiologiques doivent stre ceux de IOeau potable (cf. Code SantZ Publique). LOeau deie

exempte de contaminants chimiques.

Bact$ries recherch$es

Crit%res CE

Eau potable
Glace

E.Coli

Absence dans 250 ml

EntZrocoques

Absence dans 250 ml

Pseudomonas aeruginosa

Absence dans 250 ml

BactZries AZrobies revivifiables ~ 22jC

2 100 par ml

BactZries AZrobies revivifiables ~ 37;C

2 20 par ml

BactZries sulfito-rZductrices

Absence dans 50 ml

Pour IOeau de mer, ces criteres ne sont pas dZVfinisvpar la rZglementation. En pratique, les opZrateurs de la
filiere (notamment les halles ~ marZe) utilisent gZ nZralement les memes criteres que IOeau potable.

LOeau de mer doit stre pompZe " I0avant du naviretedu c™tZ opposZ aux orifices dOZvacuation des éties et
des dZchets, ainsi que des liquides rZfrigZrants du moteur et des gaz dOZchappement. Elle doit stre pmpZe
lorsque le navire est en marche avant.

Le pompage d'eau de mer pour la fabrication de la g lace, le lavage et le rin"age du bateau ou
pour des utilisations en contact direct avec les pr oduits de la p#che est interdit ¢ proximit$ des

ports de p#che, notamment « m#me les bassins de d$b arquement compte tenu du risque $lev$
de contamination chimique et microbiologique.

De m#me, il est recommand$ de ne pas pomper de 'eau lors de la marche arri%re du navire.
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l1I.1.4 - Utilisation de la glace « bord

Il existe actuellement plusieurs types de glace :

¥ la glace C pailkttes E:
la plus traditionnelle qui se
prZsente sous forme dOZcailles
de 5710 cm?,

Source : GENEGLACE

¥ la glace liquide ou sorbet :

fabriquze ~ partir dOune solution saline ~ base de chlorure de
sodium. GZnZralement de I0eau de mer, elle est compsZe de
deux phases : IOune solide constituZe de paillettesde glace
dOeau salZe, baignant dans une seconde phase liquiddOeau
salZe rZfrigZrZe.

Source : ZIEGRA

lII.1.4.a - Qualite de l'eau

L'eau destinle  la fabrication de la glace doit "tre pomp!e dans des zones salubres.
La glace fabriquZe avec une eau qui nOest ni de epotable ni de IOeau de mer propre peut contamineles produits
de la peche par des microbes contenus dans IOeau oules substances chimiques nocives (ex : hydrocarbures).

Quand la glace est fabriquZe " bord, IOeau utilisZepour sa fabrication doit «tre de IOeau potable oude IOeau de
mer propre. LOorifice dOamenZe de la pompe ~ eau d@er doit «tre situZ du c™tZ opposZ aux orifices d¥acuation
des dZchets, du systeme de refroidissement des machines et des gaz dOZchappement.

Lutilisation d'une eau contaminle nuit ¢ la qualit ! du poisson, diminue sa durle de conservation
et peut "tre dangereuse pour la sant! des consommat eurs.

III.1.4.b - Procedes de fabrication de la glace et stockage adapte

La glace peut tre fabriquZe ~ bord du navire par d es installations embarquZes ou fournie par un prest ataire.

Les installations de fabrication de la glace peuvent stre une source de contamination si elles ne sont pas
entretenues correctement et pZriodiquement. Elles d oivent stre incluses dans le plan de nettoyage / dZsinfection
des Zquipements (cf. chapitre 111.3 MatZriel et Equipements).

Dans le cas de glace fabrjquZe par un prestataire e embarquZe ~ bord, la contamination peut aussi pro venir
des conditionnements utilisZs ou des outils de livraison si ceux-ci ne sont pas correctement nettoyZs et dZsinfectZs.

La glace doit «tre stockZe dans des contenants ou des cales propres, prptZgZe du soleil et des contaminations
extZrieures. LOutilisation de contenants spZcifiques, identifiZs C Glace E est prZconisZe pour Zvitetoute autre
utilisation de ces contenants et ainsi limiter les risques de contamination croisZe.

La C vieille glace E non utilisZe lors de la marZeprZcZdente est souvent contaminZe et partiellement agglomZrZe en
bloc, risquant ainsi de blesser le poisson. Elle doit donc stre ZvacuZe et remplacZe par de la nouvelle glace.
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Ce renouvellement doit se faire apres nettoyage et rineage de la cale ou des contenants prZvus pour le
stockage de cette glace.

La pelle " glace doit stre
propre et rZservZe " cet usage.

[IIl.1.4.c - Les contreles de la qualit€ de la glace

¥ Un contr ™é visuel permanent de la glace doit stre rZalisZ par les per sonnes embarquZes afin de dZtecter
toute altZration physique ou chimique de la glace fabriquZe (couleur, consistance, agglomZrat...).

¥ La gualitZ sanitaire de la glace (criteres microbiologiques) doit stre v ZrifiZe par la rZalisation dOanalyses
bactZriologiques par un laboratoire compZtent. Le procZdZ de fabrication de la glace ~ bord doit dans tous
les cas stre validZ au dZmarrage pour prouver la qualitZ sanitaire de la glace :
¥ Lors des premieres utilisations de la machine " gla ce, des prZlsvements par un laboratoire compZtent d oivent
stre rZalisZs pour vZrifier que la glace est confor me dOun point de vue microbiologique,
¥ En cours dOexploitation, la frZquence des analyse®st adaptZe " la taille du navire, son activitZ, son
Zquipement, au plan de nettoyage et " I0Ztat dOemtiien de la machine " glace,
¥ Une analyse est recommandZe apres chaque arret tech nique du navire,
¥ Si la glace est fournie par un prestataire, celui-c i doit stre en mesure dOapporter les preuves
documentZes sur la qualitZ sanitaire de la glace vendue (analyses laboratoires disponibles et
consultables ~ la demande).

[1I.2. La main d'Guvre : un vecteur de contamination actif et passif

Le Reglement (CE) nj 852/2004, Annexe |, Partie A Paragraphe 1.4 prZcise que les exploitants du
secteur alimentaire doivent « veiller » ce que le personnel manipulant les denr&ealimentaires soit en
bonne sant€ et b€n€ficie d'une formation relativeua risques en matiere de sant€ ».

Les personnes qui manipulent les produits de la pec he peuvent stre une source de contamination importa nte,
soit du fait dOun mauvais Ztat de santZ, soit ~ case du non-respect dOun minimum de regles dOhygisne.

Il faut assurer une surveillance de IOhygiene du peasonnel, mais aussi le former aux bonnes pratiques
dOhygiene pour quOil soit conscient des consZquensesanitaires de ses comportements.

La formation du personnel embarquZ au respect des bonnes pratiques dOhygiene est nZcessaire pour
garantir la sZcuritZ sanitaire des produits. Les pr euves de ces formations doivent stre conservZes avec les
documents du personnel.

Il est recommand! d'enregistrer les stages de formation « hygi"ne » de I''quipage et du patron
(cf. chapitre V).
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I1I.2.1 - Etat de sant! des personnes embarqules

LOetre humain est une source permanente de microbes qui se multiplient et sont dispersZs en abondance.

Un individu en bonne sant! est I'h"te de milliar __ds de microbes.
Ainsi, il constitue un vecteur potentiel de contami nation important.

Chaque fois que IOon touche un objet ou_une surfacsouillZe, on se contamine. Cette contamination vase
transfZrer sur tout autre objet ou produit que IOon touchera par la suite : il sOagit alors de contamination C passive E
provoquZe par les personnes qui ne respectent pas ks bonnes pratiques dOhygiene.

LOhomme est contaminant par :
- la respiration (Zternuements, toux),
- les cheveux,
- les mains,
- les vetements,
- les mouvementsk

- Un individu malade ou visibl ement inf ect!

Les voies respiratoires infectZes ou les plaies sont sources de germes C dangereux E en tres grande quantitZ. Tous
ces micro-organismes sont Zmis au cours de la toux, la parole, IOZternuement ou par le contact des mais.

En cas de blessure ou d'infection aux mains, un pan sement doit #tre appliqu! et le port de gants est o bligatoire.

LOemployeur doit prendre toutes les mesures aness@res pour anrt@r du travail les personnes
susceptibles de contaminer les produits de la peche jusquO” ce quOil soit dZmontrZ que ces personnesoat
aptes " travailler sans danger.

Il est recommande de prevoir une visite medicale an nuelle afin d'attester I « aptitude ¢ la manipulation
des denr€es alimentaires »pour chaque membre de fequipage qui travaillerale  produit. Ces attestations
delivrees par le medecin sont ! enregistrer par le patron du navire ou de larmement.
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- Un individu port_eur sain

Les hommes sont presque tous porteurs sains de maladies sans apparition de sympt™mes.

La proportion des porteurs humains peut atteindre 6 0% des individus en bonne santZ, avec une moyenne @
25-30% de la population positive ~ I0Zgard des souges productrices dOentZrotoxines (Ahmed, 1991).

Par exemple, IODhomme peut stre un porteur sain de Saphylocoque dorZ. Les principaux rZservoirs (habitat de
cette bactZrie) sont le nez, la gorge et la peau. Les produits de la mer peuvent stre contaminZs lors des
manipulations par une personne atteinte dOune infetion aux mains, dOun rhume ou dOun mal de gorge. La
maladie causZe par Staphylocoque dorZ est une intoxcation, avec des sympt™mes pouvant appara’tre dankes
2" 4 heures qui suivent la consommation dOalimentscontaminZs (nausZes, vomissements).

La contamination des produits peut !tre "vit"e par lapplication des bonnes pratiques d'hygi#ne de
["quipage ¢ bord.

1.2.2 - Lhygi#ne vestimentaire

Pour limiter toute contamination par les personnes manipulant les produits de la peche, il faut impZra tivement
porter une tenue propre.

Le port des vltements de travail est une protection entre le personnel et le produit
(bottes et tablier cir").
Mal lav", le vlitement de travail devient une source d e contamination du produit.
Les gants et tabliers doivent stre impZrativement n ettoyZs et dZsinfectZs rZgulierement :
¥ par rineage apres chaque pZriode dOaffalage du poison ~ bord,

¥ autant que de besoin au moment de IOZviscZration @nts et tablier),
¥ par un nettoyage / dZsinfection complet ~ chague dZbarquement.

Les vetements de travail doivent stre rangZs sZparZ ment des tenues portZes " I0extZrieur.

La tenue doit stre correctement rangZe " la fin du travail (tabliers ou cirZs suspendus, bottes et gants en
sZchage hygiZnique).

Le local de stockage des tenues doit stre rZgulisre ment nettoyZ.

Gants, bottes et tabliers
stock!s en s!lchage dans un
endroit propre.

(source BV)
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111.2.3 - Comportement du personnel

Les personnes qui manipulent les produits de la pec he ne doivent pas avoir un comportement
susceptible de les contaminer. |l est interdit de m anger, fumer, cracher, uriner dans les zones de
manipulation des produits de la psche.

Ne pas se servir des
zones ou salles de
travail comme lieu de
stockage des dZchets
mZnagers du bord -
C local poubelle E

Source PFPA

L'hygilne : c'est aussi prot'ger les produits des contaminations humaines.

1I.2.4 - Lhygilne des mains

La main comporte de 1 ~ 10 millions de bactZries qui se dZveloppent sur la peau.

La main, c'est le point n#1 sur lequel il faut agir avant tout pour pr'venir les contaminations.

Le lavage rZgulier des mains est indispensable pour permettre une diminution
durable de la quantitZ de microbes.

Le port des gants doit stre prZcZdZ dOun lavage sgineux des mains. lls doivent
eux-memes stre nettoyZs et dZsinfectZs aussi souvent que nZcessaire.

Mieux vaut travailler avec des mains propres qu'avec des gants sales.
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Quand faut-il se laver les mains ?
¥ Juste avant le commencement des opZrations de manipulations.
¥ Apres chaque pause.
¥ Apres le passage aux toilettes.
¥ En cas de souillures quelconques.
¥ Apres avoir ZternuZ, toussZ.

Comment se laver efficacement les mains ?
1 Mouiller les mains.

2 Savonner Znergiquement.
3 Rincer abondamment sous IOeau.

LOutilisation de serviettes est ~ proscrire car, insuffisamment lavZes et toujours humides, elles deviennent un
lieu de prZdilection pour la multiplication des mic robes. Il est recommandZ dOutiliser des serviettes”
usage unique.

Un simple passage des mains sous l'eau ne suffit pas.
Les serviettes, « torchons » et vieux linges sont d es sources importantes de
contamination.

[1I.3. Materiel et squipement

111.3.1 - Mat!riaux de conditionnement

« Nettoyer et, au besoin, apres nettoyage, d€sinfex de maniere appropri€e les €quipements, les coet
neurs, les caisses, les v€hicules et les navires fReglement (CE) nj 852/2004, Annexe |, Chapitre IF4- b).
« Les r€cipients dans lesquels les produits de ladghe frais sont conserv€s sous glace doivent !tre€sis-
tants " l'eau et permettre " l'eau de fusion de nepas rester en contact avec les produits xReglement (CE)
nj 853/2004, Annexe lll, Section VIII, Chapitre VI)
Seuls les matZriaux de conditionnement aptes au contact alimentaire peuvent stre utilisZs. (ArretZ du
28 Janvier 1983 et DZcision nj92/631/CE).

Source : NFM

La plupart des matZriaux utilisZs pour le condition nement des produits de la psche sont gZnZralement en
plastique (bacs de bord, cuves, conteneurs, paniers ou polyZthylene pour les sacs de coquillages. Les bacs
cassZs ou ab’mZs doivent stre ZvacuZs nguh-rement

Il est recommandZ de prZ-refroidir les caisses en cale rZfrigZrZe ou par de la glace dans le fond avart de
conditionner le poisson.
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Pour le conditionnement des seiches, des bacs dZdi% doivent stre utilisZs (IOencre de ces produits t%hant
souvent de fason irrZmZdiable les bacs de bord).

lls doivent ltre nettoy"s et d"sinfect’s aussi souv  ent que n"cessaire et stock"s dans des endroits app ropri's
* bord des bateaux de p!che pour ne pas !tre souill's avant utilisation.

Pour certains types de produits, dont les poissons bleus (sardines, anchoisE) sur les c™tes atlantique et
mZditerranZenne, des caisses en bois sont utilisZes.

Dans ce cas, les caisses en bois doivent etre fabriquZes avec du bois de peuplier.Ces @isses sont dans tous
les cas ¢ usage unigue.

Lors du stockage de matZriel de conditionnement, celui-ci doit se faire dans un espace rZservZ, ZloignZ des
zones dOZvacuation des dZchets ou de stockage desajsses ou carburants et protZgZ des intempZries ou des
dZjections des oiseaux marins.

Caisse « propre »
stock"e sur le pont souill'e
par des fientes d'oiseaux.

Source : BV

Il est recommandZ de stocker les caisses sur caille botis pour Zviter leur contamination par les souill ures du
sol et I0eau stagnante ~ bord.

111.3.2 - Mat"riaux et "quipement du navire

Selon le Reglement (CE) nj 853/2004 Annexe lIl, Setion VIII, Chapitre |, « les surfaces avec lesquelles
les produits de la peche entrent en contact doiventtre faites d'un mat€riau appropri€ r€sistant « la

corrosion, lisse et facile « nettoyer. Leur revetenent doit «tre solide et non toxique ».

Ainsi, les navires de peche doivent etre coneus pour permettre une manipulation rapide et efficace du
poisson, un nettoyage et une dZsinfection faciles € ils doivent etre construits avec des matZriaux te Is quQils
ne puissent pas endommager ou contaminer le poisson.

Dans le secteur des produits de la peche, les matZriaux communZment utilisZs sont IOinox et IQertalene
(C teflon E). Ces matZriaux ont la particularitZ dedre rZsistants ~ la corrosion.
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111.3.3 - Mithode et plan de nettoyage / d!sinfecti on

OBJECTIF DU NETTOYAGE ET DE LA DESINFECTION :

Diminuer la prlsence de microbes
sur le mat!riel et les !quipements

11I.3.3.a - Les principes

Les pecheurs doivent :
@ - « nettoyer toute installation utilisee et, au besan, apr€s nettoyage, desinfecter l'installation demani€re
appropriee,
- nettoyer et, au besoin, apr€s nettoyage, desinféer de mani€re appropriee les squipements, les corgneurs,
les caisses, les navires ».
(Reglement (CE) nj 852/2004 Annexe |, Partie A, Paagraphe II)

Le plan de nettoyage et de d!sinfection concerne :
¥ Le matZriel de travail en contact direct avec les produits de la peche : gants, tabliers, cirZs, coute aux,
robinets, pelles, tables, tanks, convoyeurs, laveuses, calibreuses, ZviscZreusesE
¥ Les locaux : cales, viviers, sols, parois, panneauxde parcs ~ poisson, rampes ~ eauE

Une surface sale est une source de nourriture pour les bactZries. Si les surfaces sont endommagZes, eles
deviennent des supports privilZgiZs pour les bactZries qui proliferent. Il est donc nZcessaire dOavoirdes surfaces
lisses sur lesquelles IOaction des produits dZtergents et dZsinfectants sera optimale.

Pour les navires C anciens E (prZsence de bois, aeir rouillZE), les mZthodes de nettoyage et de dZsinfection
doivent etre adaptZes " la qualitZ de ces matZriaux. En effet, plus la surface des matZriaux est ab’'mze ou
rouillZe, et plus le nettoyage de ces matZriaux nZoessite un travail important pour atteindre IOefficacitZ attendue.

Le nettoyage permet une propret! visuelle en !liminant les salet!s.
La dlsinfection permet une propret! microbiologique par I'limination des bact!ries.

Source NFM
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111.3.3.b - Les «tapes d'un bon nettoyage / desinfe ction

- RACLAGE ET PRILAVAGE

> JOZlimine tous les dZchets de poissons (visceres, ang, Zcailles) prZsents sur le sol, le matZriel et les
tables.

- NETTOYAGE avec d"tergent

> JOapplique le produit sur toutes les surfaces.
> Je brosse le matZriel souillZ encrassZ avec du
produit dZtergent.

- RIN#AGE

> Je rince "~ IOeau propre pour Zliminer le produit
dZtergent.

- DISINFECTION

> JOapplique le produit dZsinfectant sur toutes les
surfaces (en respectant la CONCENTRATION, la
TEMPERATURE et le TEMPS DE CONTACT).

- RINHEAGE Source : PFPA

> Je rince " I0eau propre pour Zliminer le produit dZsinfectant.
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Entre deux remontles de pois sons :

¥ rincer correctement les outils et plan de travail a vant chaque utilisation,
¥ Zliminer les dZchets et rincer ~ I0eau propre les convoyeurs et postes de travail.

Il est recommand! d'enregistrer les oplrations de n  ettoyage et de d!sinfection sur un registre
pour apporter la preuve de leur rlalisation aux aut oritls compltentes (DSV* ou Affaires

Maritimes) lors des contr'les des navires de p#che.

[1I.3.3.c - Les caracteristiques de produits de net toyage / desinfection

Ces derniers doivent stre aptes au contact alimenta ire. lls doivent avoir fait IOobjet dOune homologan par le
Ministere de IOagriculture et de la pesche.

Chagque produit a son« TACT »pour stre completement efficace. (TACT : TempZrature de IDeau /Action mZcanique /
Concentration (dosage) du produit / Temps de contact).
Il faut changer rZgulisrement les produits de netto yage et de dZsinfection, car les microbes sOhabituet.

LOeau de javel utilisZe seule nOest pas efficacearcelle nOa pas de pouvoir nettoyantbdZtergent. Diee part,
son utilisation doit etre rZalisZe dans des conditi ons adaptZes (notamment diluZe en eau froide, car Deau
chaude la dZsactive) puis correctement ZliminZe par rineage "~ IOeau propre.

Les produits utilisZs avec IOeau de mer perdent pafois leur efficacitZ. Il est donc nZcessaire de rZaliser des
tests dOefficacitZ (avec analyse bactZriologique dsurface) pour valider leur emploi.

Le rineage des produits chimiques est moins bon avec IOeau de mer qudavec de I0eau douce.
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1.4, Milieu (conception, squipements et maintenance)

Selon le Reglement (CE) nj 853/2004, (Annexe IlIl, ®ction VIII), « les navires doivent etre con€us et
construits de manisre , fviter toute contaminationdes produits par l'eau de cale, les eaux rf siduaiseles

fumfes, le carburant, I'huile, la graisse ou d'aurs substances nocives ».

111.4.1 - Alimentation en eau de mer

@ « Lorsque les bateaux disposent d'une arrivfe d'eadestinfe aux produits de la peche, elle doit tre
situf e dans un endroit qui fvite toute contaminatiode l'eau. »(Reglement (CE) nj 853/2004, Annexe llI
Section VIII.)

LOeau utilisZe pour les opZrations de manipulatiordes produits de la peche (lavage, ZviscZration) oude nettoyage
des matZriels doit stre de l'eau de mer propre ou de leau potable, exempte de contaminants chimiques
(hydrocarbures, solvantsk) ou microbiologiques.

LOeau de mer doit «tre pompZe " IQavant du navire tedu c™tZ opposZ aux orifices dOZvacuation des
toilettes et des dZchets, ainsi que des liquides rZfrigZrants du moteur et des gaz dOZchappement. Ellaoit stre
pompZe lorsque le navire est en marche avant.

Le pompage d'eau de mer pour la fabrication de la g lace, le lavage et rinlage du bateau ou pour
des utilisations en contact direct avec les produits de la p"che es_t interdit ¢ pr oximit# des ports
de p"che, notamment « m"me | es bassins de d#barqguement compte tenu du risque #lev# de
contamination chimique et microbiologique.

De m"me, il est recommand# de ne pas pomper de l'eau lors de la marche arri$re du navire.

[1I.4.2 - Elimination des d#chets (d#visc#ration et m#nagers)
@ « Entreposer et manipuler les dfchets et les substees dangereuses de fa€on , fviter toute
contamination »(Reglement (CE) nj 852/2004 Annexe |, Partie A, chaitre 11-4-g.)

Tous les dZchets doivent etre ZliminZs de fason hygiZnique et dans le respect de IOenvironnement. lisne
doivent pas constituer une source de contamination directe ou indirecte pour les produits de la peche et pour
IGhomme.

I1I.4.2.a - Elimination de dechets organiques (biodegradables)

Les dZchets dOZviscZration ou de dZcoupe des nagees doivent «tre retirZs aussi vite que possible de s zones
o+ se trouvent les produits de la psche, de fason = Zviter quOils ne sOaccumulent et ne soient " IOgine de
contaminations croisZes.

Ces dZchets peuvent stre rejetZs en pleine mer au fur et~ mesure des opZrations.

I1.4.2.b - Elimination de dechets menagers et non biodegradables

Ces dZchets doivent stre dZposZs dans des conteneus dotZs dOune fermeture pour Zviter les risques de
contamination croisZe avec les produits de la peche. En aucun cas, ils ne sont rejetZs ~ la mer.
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Les conteneurs ou poubelles utilisZs doivent stre faciles dZsinfecter (conception,

matZriau et qualitZ des surfaces).

nettoyer et

Il est recommandZ dOinclure les zones de stockage £dOZlimination des dZchets dans le plan de nettoyge
dZsinfection du navire.

Le local ou les conteneurs ¢ dichets doivent "tre net toy!s et d!sinfect!s « chaque marle.

111.4.3 - Lutte contre les « nuisibles »

Les animaux sont porteurs de bactZries ou virus dangereux pour la santZ humaine. Les C nuisibles E (isectes ou
rongeurs) peuvent ainsi propager, par contact ou par leur urine et ou leurs fientes, des microbes sur les lieux
de travail et de stockage des produits de la peche (contact direct avec le produit ou indirect sur les surfaces
de travail ou de conditionnement du poisson).

Il convient donc dOZyviter la prolifZration de rongers ou dOinsectes ~ bord par les mesures suivantes:

¥ Zlimination rZgulisre des dZchets du bord des zones de travail du poisson,

¥ stockage adZquat des dZchets,

¥ lavage du pont, de la zone de travail et de la cé&e pour ne pas attirer les nuisibles sur les zones sensibles,

¥ dZratisation recommandZe en Ztant attentif au lieu de pose des app%.ts empoisonnZs sans
risque de contaminer les produits de la peche, _

¥ stockage des conditionnements (caisses, coffres, conteneurs) destinZs ~ recevoir les produits de la
peche ou la glace, en zone propre sans nuisibles.

Les produits de la peche doivent «tre protZgZs des contaminations extZrieures, notamment des fientes d es
oiseaux. Pour cela, IOutilisation de b%.ches ou laise en place de ponts couverts sont prZconisZs.

Source : NFM
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|11.4.4 - Entretien + maintenance

La machine " glace et les groupes froids doivent st re entretenus de fason rZguliere ; des phases de dZgivrage
doivent stre prZvues pour Zviter la stagnation de glace usagZe, mais aussi limiter la prise en masse des
groupes froids (givrage).

Les installations doivent stre coneues pour Zviter la stagnation dOeau dans les tuyaux qui peut stre surce de
prolifZration bactZrienne.

Les surfaces de travail et les Zquipements sont entretenus annuellement, les traces de corrosion sont traitZes ~
temps pour Zviter la prolifZration. Si des surfaces de travail sont peintes, une peinture C apte au catact alimentaire E est
utilisZe.

Les planches des parcs ~ poisson sur le pont, si elles sont en bois, doivent stre protZgZes avec un revstement
impermZable non toxique (peinture C alimentaire E ou autre) pour que la surface en contact avec le poisson
soit lisse et facile " nettoyer.

Les travaux d'entretien pendant les op!rations de p“che et travail du poisson ¢ bord doivent
"tre rlalis!s sans risque de contaminer les produits.

Les peintures fra#ches (apr$s arr't technique) nlce ssitent une forte alration des locaux de
travail et de stockage des produits de la mer, car ily a risque de contamination par les solvants
volatiles toxiques.

[II.5. Methodes (realisation des operations
de traitement des produits de la p!che)

Les bonnes pratiques d'hygi$ne applicables lors du travail des produits de la p"che ¢ bord rel$vent du bon
sens de chacun.

Ces pratiques dOhygisne permettent de garantir une meilleure qualitZ des produits qui seront destinZs aux
consommateurs que nous sommes tous.

l1I.5.1 - Principe de la marche en avant (principe d'hygi$ne g'nlrale)

Le principe de la marche en avant doit stre appliquZ au cours des opZrations de manipulations des
produits de la peche, soit par la dZfinition de zon es spZcifiques ~ chaque opZration, soit par la sZparation dans
le temps des opZrations de prZparation du poisson.

Le principe de la C marche en avant E consiste notaiment "~ :

¥ sZparer les zones C propres E (ex : phases de contionnement) des zones C sales E (exemple : ZviscZtion
ou stockage des dZchets),

¥ ne pas projeter de IOeau souillZe sur les produis, notamment lors du rineage des plans de
travail et des convoyeurs sales ou de rinsage apres ZviscZration,

¥ Zvacuer rZgulisrement les dZchets dOZviscZration,

¥ limiter les temps dQattente des produits de la peche dans les parcs ou sur les convoyeurs,

¥ Zviter les croisements entre les dZchets, les app%ots et les produits destinZs ~ la consommation humaine,

¥ utiliser des conditionnements propres, ou ~ usage unigue,

¥ utiliser de la glace propre.
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Parc cloisonnZ ou godet inclinZ
- rZception du poisson

Trieur " I0extZrieur du parc

Parc " panier de tri : 5
" I0extZrieur du parc poisson non triZ

Table dOZviscZration

Concentration du poisson

. i Dalot dOZvacuation ~ la mer
Parc de sZparation de IOenrouleur

Circuit dZchets et visceres

Source : NFM

Lors de la conception du navire ou de son rZamZnagenent, les aires de travail sont de dimensions
suffisantes avec un Zquipement adaptZ pour permettre :

¥ une bonne ergonomie du travail en toute sZcuritZ pour I0Zquipage,

¥ la rZalisation des opZrations de prZparation en respectant la qualitZ du poisson.

[1I.5.2 - Les bonnes pratiques de mise « bord : affalage / tri

Dans tous les cas, « les produits de la peche doivent etre manipul€s ¢ entrepos€s de faeon ,
€viter qu'ils ne soient meurtris » (Reglement (CE) nj 853/2004 Annexe lll, Section VI).

lII.5.2.a - Cas general du chalut + affalage / tri

Apr!s affalage du poisson ¢ bord, la qualit" (fra#c heur) du poisson d"pend de la RAPIDITE du
traitement et de la mise en glace.

- Aff alage et tri du pois son

Lors de IQaffalage du poisson " bord dans le parcil faut limiter la hauteur de chute pour ne pas ble sser le poisson.

Le lieu oe est ouverte la poche du chalut doit «tre propre et
dZbarrassZ dOZIZments susceptibles de blesser le pigson.
Le parc " poisson permet dOZviter que les produitsne se
rZpandent partout, ne se contaminent et/ ou ne se blessent.

Source : NB

L"quipage ne doit pas marcher
ou "craser le poisson

en entrant dans le parc
Source : NFM Source : AMOP
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Apres I0affalage du poisson sur le pont, il fautrapidement :
¥ dZclasser les poissons blessZs,
¥ sZparer les especes " chair fragile des autres pour Zviter leur dZgradation,
¥ pour le poisson bleu et les autres especes : le C baillage E du produit (mZlange eau de mer et glace)
est recommandZ avec de IOeau de mer propre avant léri. Ceci est notamment indiquZ pour la peche
en eau C chaude E (I0Zt2) car le poisson se dZgragkis rapidement.

¥ Pour les chalutiers (>30m) ZquipZs de godet de rZception (C gatte* E), Igpoche du chalut doit stre
ouverte au sol ~ IOentrZe du godet, puis le chalutest progressivement relevZ pour vider la poche sans
chute brutale du produit.

Source : SCAPECHE

Source : SCAPECHE
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111.5.2.b - Cas du ligneur ou palangrier + remontee € bord

- Pour les gros poissons , le gaffage est fait avec un crochet
propre et inoxydable en piquant derriere la tete po ur ne pas
ab”"mer les parties consommables.

-Pour les autres poissons, 10emploi dOune Zpuisette est

recommandZ pour ne pas blesser le peau du poisson @ualitZ
commerciale).

Source : Apromer

- Dlcrochage dllicat  du poisson au fur et ~ mesure de IQarrivZe de la
ligne sur le pont.

¥ Tri des le dZcrochage du poisson, utiliser des paniers ou caisses
propres situZs ~ proximitZ des matelots.

I11.5.2.c - Cas de la plche € la senne (bolinche)

-Pour la p"che < la senne (bolinche) des petits poissons
pZlagiques, IOemploi de la salabarde est nZcessaire

- Salabardage : Ztape permettant de prZlever
directement le poisson dans la senne ou
bolinche sans I0ab”"mer.

¥ PrivilZgier des C petits coups E de salabarde
pour Zviter dOZcraser le poisson.

Source : )
Poissons Bleus de Bretagne Source : BV
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l11.5.2.d - Cas du poisson remonte vivant € bord + abattage

Pour les techniques de peche qui permettent de remo nter le poisson vivant ~ bord, il faut !viter que ce poisson
ne meure lentement par asphyxie.

Aussi, des techniques permettent de tuer rapidement le poisson et de mieux prZserver sa qualitZ :
¥ SaignZe avec un couteau propre et bien tranchant (far, turbotE) :
Cas du bar : Cas du turbot :

section de IOartere branchiale section de IOartere @udale

¥ Coup de masse sur la tete (requin, congre, E) . 3
¥ Mise en bac dOeau glacZe et mort par choc thermige (technique du C baillage E) avant de procZder atri.

Exemple sur la photo pour les sardines
avec un filet positionnZ dans la cuve de
refroidissement afin de permettre le

dZbarquement sans ab’mer les poissons.

11I.5.3 - Evisclration, lavage et !gouttage

111.5.3.a - Evisceration

Lvisclration est fortement recommand!e pour tous les poissons* afin de ralentir leur alt'ration et p  ermettre le
contr'le visuel des parasites.
* sauf petits poissons comme sardine ou anchois

Il est recommandZ dOZviscZrer completement les poisons sans
laisser, de trace de visceres jusquO™ I0anus avec dunatZriel
adaptZ et propre. Une ZviscZration rapide apres IOﬁaIage est
conseillZe pour ralentir la ngradatlon du poisson ; un rineage
rZgulier ~ I0eau_potable ou_~ IOeau de mer propre ds plans de
travail doit etre rZalisZ pour Zviter IOaccumulation des dZchets et
la contamination des produits de la peche.

Il faut !liminer les zones visiblement parasit'es
(si d'tection visuelle possible).

Le Reglement (CE) nj 853/2004 Annexe lll, Section N, Chapitre V, Paragraphe D prZcise que « les exploitants du
secteur alimentaire doivent veiller ¢ ce que les duits de la p€che aient st soumis ¢ urcontr | elvisuel destine
detecter lalpr'sence!de!paasites visibles avant de les mettre sur le marche. lls neloivent pas mettre sur le marche
pour la consommation humaine les produits de la pie qui sont manifestement infestes de parasites ».
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111.5.3.b - Lavage

Laver les poissons avec de IOeau de mer propre ouallOeau potable permet dOZliminer les restes de wisres
et traces de sang, ainsi quOune majoritZ des bact4es (80 " 90%) prZsentes dans la cavitZ abdominaleet la
peau. La mZthode et la durZe de lavage seront adapZes " la fragilitZ des especes.

Source : NB

Pour les navires ZquipZs de laveuses,
il est important de bien rZgler les
jets dOeau pour laver efficacement
la cavitZ abdominale des poissons.
La vitesse du tapis convoyeur (trZmie)
et le lavage sont adaptZs ~ lamor-
phologie du poisson lavZ. La laveuse
doit stre tres rigoureusement nettoyZe
apres le travail.

Le pompage d'eau de mer pour le lavage des produits de la p!che es t interdit  pr oximit" des
ports de plche, not amment e m!me | es bassins de d"bar guement compte tenu du risque "lev"
de contamination chimique et microbiologique.

De m!me, il est recommand" de ne pas pomper de l'eau lors de la marche arri#re du navire.

111.5.3.c - Egouttage

Une fois correctement lavZs, les poissons sont mis ~ Zgoutter ventre en bas avant dOetre conditionnZs.
LOZgouttage est une Ztape primordiale pour ZliminerlOeau rZsiduelle dans la cavitZ abdominale (favosiant le
dZveloppement bactZrien), mais aussi pour Zviter la dZcoloration du poisson et sa dZgradation par
cristallisation du film dOeau lors du glasage.
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111.5.3.d - Cas des langoustines glacees et hisulfitage € bord

Apres le tri, il est recommandZ de laver abondammen t les langoustines dans des bacs ou des paniers debord
propres pour Zliminer le sable et la vase.

Le traitement au bisulfite pour lviter le noircisse ment

(mllanose) doit "tre effectu! avec prlcaution car i | s'agit d'un
produit tr #s corrosif (pour le matlriel) et f ortement irrit ant
pour I'homme.

Le stockage du bisulfite sous forme de poudre en sac est fait dans un endroit sec et sans risque de
contaminer les produits de la peche ou le matZriel g ui entre ~ leur contact.

La prZparation du bain de bisulfite doit stre faite par du personnel formZ et ZquipZ de matZriel de
protection (gants, masque, lunettes et tablier). Il est recommandZ dOutiliser une dose adaptZe au voime du
bac de traitement afin dOZviter le surdosage ou lesous-dosage, MZthode Gource BIM¥ : 1 kg de mZta-hisulfite en
poudre est suffisant pour un bain de 40 litres dOea et permet dOobtenir une solution ™ 2,5%. La durZedOimmersion
des langoustines est de 3 minutes environ. Le bain doit tre renouvelZ ~ chaque fois.

La concentration doit stre ajustZe " la quantitZ tr aitZe avec du matZriel adaptZ. LOeau utilisZe dokre soit de
IGeau potable, soit de IOeau de mer propre.

Selon la Directive 2006/52CE du 5 juillet 2006, lateneur maximum autorisZe en bisulfite est
de 150 ppm (parties comestibles).

Des produits de traitement alternatifs aux bisulfit es sont ~ I0Ztude pour pallier aux inconvZnients de
I©Gemploi des bisulfites (sZcuritZ de I0Zquipage qiés manipule, corrosion du matZriel et rejet pollu ant
dans IGenvironnement).

I11.5.3.e - Cas des crustaces vivants

Lors de la remontZe des casiers, les crustacZs morts sont systZmatiquement ZliminZs ainsi que les animaux
nZcrosZs.

Les crustacZs doivent etre manipulZs avec soin pour Zviter les chocs physiques et thermiques et
les blessures.

Toute mauvaise manipulation des crustac!s vivants r !duit leur durle de vie en vivier, puis dans la fil  i#re de
commercialisation jusqu‘au consommateur.

Afin dOZviter que les animaux se mutilent entre euxil faut neutraliser les pinces :

¥ tourteaux : les tendons sont sectionnZs avec un ®uteau
propre,

¥ homards : un Zlastique neuf est apposZ aux pinces
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¥ langoustines : un tri rapide en caisse suivi dOunavage puis dOune mise sous rampe dOaspersion dOea mer
en attente avant la mise en cale (maintien dOun mieu humide).

Source : NB

111.5.3.f - Cas des coquillages vivants

PrZambule : dans le cadre de la nouvelle rZglementation communautaire, soit le bateau vend ses coquillages
en direct et dans ce cas il est soumis " agrZment_; soit il vend ses produits ~ un centre agrZZ (centre dOexp dition)
ou une halle " marZe agrZZe comme telle et il nOestpas soumis ~ agrZment. Seul le cas des bateaux nonsoumis
" agrZment est traitZ dans ce prZsent guide.

Le Reglement (CE) nj 853/2004, Annexe lllI, SectionVIl, Chapitre Il stipule que « les producteurs ne
peuvent recolter des mollusques bivalves vivants gudans les zones de production dont la situation ks
limites sont fixees et que lautorite competente aclasse en classe A, B, ou C ».

Il est en effet indispensable que chaque bateau depeche se renseigne sur I0Ztat sanitaire des zones & peche.
En cas de fermeture de zones, la rZcolte de coquillages vivants est interdite (cf. classement des zones de
rZcolte Partie Il et lll-1 du prZsent guide).

« Les techniques de recolte et les manipulfions ulterieures ne doivent pas entralner de
contamination supplementaire ni de dommages excedsi aux coquilles¥ »
(Reglement CE nj 853/2004, Annexe lll, Section VIIChapitre II).

- Laffalage

LOaffalage des coquillages " bord doit «tre rZalisZ le plus pres possible
du sol.

Il est recommandZ de mettre un tapis de caoutchouc pour amortir les
chocs sur le pont.

Source : NFM
- Le tri
SOil est effectuZ " bord, il doit stre rZalisZ dans de bonnes conditions dOhygiene.
Lors des opZrations de tri, les chocs doivent «tre limitZs pour diminuer la mortalitZ ou
Zviter de casser les coquilles. Les coquillages cassZs ou morts doivent stre ZliminZs.
La caisse ou le bac de tri est ~ proximitZ du trieur .
Source : NB
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- Le lavage

Pour Zliminer les sZdiments et le sable inter-valva ire, les coquillages
doivent stre lavZs et rincZs abondamment ~ I0eau demer propre.

La tempZrature de IOeau de mer a un impact sur la drZe de survie des
coquillages. Par temps chaud, la rZduction du temps des marZes est
donc prZconisZe.

- - N

D!grappeur, laveur de moule
(Source NFM)

[11.5.4 - Bonnes pratiques du conditionnement « bord

« Des que possible apres leur mise € bord, les pradts de la peche doivent tre plac,s € l'abri de tate
contamination et prot,g,s contre les effets du solel ou de toute autre source de chaleur ».
(Reglement (CE) nj 853/2004 Annexe lll, Section VI| Chapitre |, Partie II).

l11.5.4.a - Conditionnement des poissons et cephalo podes en caisses de hord ou containeurs

¥ Les conditionnements utilisZs doivent stre propre s et permettre un Zcoulement efficace de IOeau de dsion
de la glace afin quOelle ne reste pas en contact ac les produits.

Le plastique ou le polystyrene de la caisse doit «t re le plus froid possible avant dOy mettre le pois®n afin de
permettre une diminution rapide de la temerature d u poisson apres le glasage.

Il est donc recommandZ de stocker les caisses propres avant usage, dans un endroit frais " I0abri du sleil et
si possible, en cale rZfrigZrZe.

Il est recommandZ de glacer le fond de la caisse avant de mettre du poisson, puis de glacer au-dessus afin de
constituer une couche protectrice totale.

Source : SCAPECHE

Ne pas trop charger les caisses (en glace ou en
poisson) pour ne pas !craser le poisson lors du
gerbage ou de la manutention de ces caisses.

LOemploi de _caisses en polystyrene, bois ou cartonne peut etre
envisagZ quOen usage unique.
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- Pour les poissons non !visclr Is : arrimer les poissons
ventre en haut pour que le ventre soit au contact de la
glace. Si la glace est mise au fond de la caisse, &€s poissons
peuvent alors etre mis ventre en bas au contact de la
glace du fond.

- Pour |es poissons !visclr Is : les arrimer ventre en bas
pour Zviter la stagnation dOeau de fusion de la glee dans
la cavitZ abdominale.

- Pour certains poissons fragiles (merlan, r ouget, bar,
lieu jaune¥s) : un film plastique est dZposZ sur le poisson
avant le glasage. Cette pratique permet de limiter la
dZcoloration de la peau des produits de la psche.

- Pour les poissons plats (sole, plie, limande, car dine%) : le
rangement se fait face sombre au fond de la caisse, puis
face claire contre face claire.

- Le turbot et la barbue sont conditionnZs sur le dos.

Source : NFM

111.5.4.b - Conditionnement des coquillages (bulots , coquilles Saint-Jacques, praires,
amandes, moules¥s)

Les produits doivent stre protZgZs du soleil, des intempZries et du
froid, conditionnZs dans des contenants adaptZs etpropres.

Source : NFM

Pour assurer une meilleure survie des coquillages e t limiter les pertes dOeau
intervalvaire, les coquillages doivent etre correct ement rangZs (cas des
coquilles Saint-Jacques) et bien serrZs dans leur conditionnement.

Source : CRPMEM NH

Pour Zviter un Zchauffement trop important, il est recommandZ dOutiliser
une b%o.che et dOarroser les coquillages rZgulisremehavec de IOeau de
mer propre. La marZe doit «tre courte pour limiter le temps dQattente
des coquillages sur les ponts. Si le navire est ZquipZ dOune cale rZfrigZrZe,
les coquillages peuvent stre stockZs entre +5 et +8;C jusquOau retour au port.
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I1I.5.4. ¢ - Conditionnement + stockage des crustaces

Il est rZalisZ dans des bacs de bord ou dans des wiiers avec de

IGeau de mer propre " IOabri des contaminations exrieures et
des rayons du soleil.

Le remplissage se fait avec de IOeau de mer propredans les

viviers prZalablement nettoyZs.

Les crustacZs doivent stre manipulZs avec prZcaution pour

limiter la mortalitZ et les blessures.

Les conditions de tempZrature doivent stre adaptZes pour

maintenir au mieux leur survie.

[1I.5.5 - Bonnes pratiques du glalage ¢ bord

Source : NFM

Le Reglement (CE) nj 853/2004 Annexe lIl, Section Y, Chapitre | impose que « les bateaux coneus et €quip€s pour
assurer la conservation des produits de la peche pelant plus de vingt-quatre heures doivent stre €gpEs de cales,
de citernes ou conteneurs pour lentreposage de mlaits de la psche , la temp€rature de la glace fondnte ».

Cette Ztape est indispensable pour augmenter la durZe de vie des produits de la psche de manisre significative.
Elle doit avoir lieu le plus rapidement possible ap res la capture des produits de la peche.

C'est la glace fondante qui refroidit le plus effica cement le poisson.

Epaisseur de la couche de poisson Temps n€cessaire pour ramener les poissons
(en cm) du centre de 10!C, 1,5!C (en heures)
7,5 2
10 4
12,5 6,5
15 9
25 24
60 120

Temps n"cessaire pour r'frig"rer le poisson plac" au centre de couches d

paisseurs diff'rentes

dans des caisses dont le fond et le dessus sont garni s de glace.
(source : Sainclivier DENSAR D 1983 Zdition scienseagronomiques Rennes)
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Les produits qui restent trop longtemps sur le pont voient leur charge bactZrienne augmenter, entra’nant une
diminution de la durZe de vie des produits et donc une valeur " la vente rZduite.

Temps de sZjour sur le pont avant glas age

@ 6000 Chez le poisson reste
g 9 h sur le pont,
® 5000 le nombre de bacteries est
= 50 fois plus important que
N 4000 chez celui reste 1 h.
S 3000
3 2000 1 heure
2 M 5 heures
- 1000 M 9 heures
z 0
MERLAN Source : NB

Aprls affalage « bord des produits de la p“che, la  qualit# du poisson d#pend de la RAPIDITE de la mise en glace.

En cas dOattente prolongZe, il est recommandZ de pinger le poisson dans un mZlange dOeau de mer et de
glace (C baillage E) notamment par temps chaud.

lII.5.5.a - Gla-age et stockage en caisses

Glacer suffisamment en sOadaptant " la saison et “la quantitZ de poisson :
¥ autour de 30% du volume pour une_@le isotherme, o
¥ avec une couche de glace de 2~ 3 cm dOZpaissewn cale rZfrigZrZe.

Il est recommandZ de glacer le fond de la caisse avant de mettre du poisson, puis de glacer au dessusafin de
constituer une couche protectrice totale.

Tous les poissons doivent stre recouverts dOune coohe homogene de glace avec Zventuellement un film plastique
entre la glace et le poisson pour Zviter une dZcoloration de sa peau. La caisse ne doit pas stre trop chargZe
(poisson + glace) en ne dZpassant pas le niveau sufirieur de la caisse afin dOZviter que le poisson nesoit
ZcrasZ lors du gerbage. B

Les caisses glacZes sont descendues au fur et~ mesure sans dZlai, dans des cales propres.

I11.5.5.h - Glasage et stockage en vrac

Pour une meilleure conservation des produits de la psche :
¥ utiliser de la glace fra’chement fabriquZe qui se rZpartit

uniformZment et permet une meilleure conservation d u poisson, Bonglalage
¥ recouvrir le fond de la cale dOune couche de glae suffisante en cours

pour Zviter I0Zchauffement et IQaltZration de la amche

infZrieure de poissons, Source : NFM

¥ constituer des couches de poissons pas trop Zpaises pour
Zviter I0Zcrasement des produits de la peche en utisant des
planchers intermZdiaires dOune hauteur de 50 cm eniron.

Mauvais
glalage

Plancher intermediaire
hauteur maxi de 50 cm

Source : NB
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Sur le graphe ci-dessous, on peut constater qg()un pisson stockZ sous une couche trop Zpaisse est de noins
bonne qualitZ bactZriologique que celui stockZ sur le haut du compartiment.

Nombre de bactZries par g

Source : NB

Pour les bateaux non ZquipZs de cale, les produitsde la peche doivent stre protZgZs des rayons directs du soleil
par une b%.che ou dans uneone couverte et d'barqu!s le plus rapidement possi  ble apr"s leur capture.

111.5.5.¢ - Refrigeration et stockage en « cuve » (melange eau de mer + glace).

Selon le Reglement (CE) nj 853/2004 Annexe lll, Setion VIII, Chapitre |1« dans les bateaux squipes pour

la refrigeration des produits de la p€che dans de'¢au de mer propre refroidie, les citernes doivergtre

dotees d'un systeme y assurant une temperature homgene. Ce dispositif doit permettre d'atteindre un
taux de refrigeration tel que la temperature du mel ange de poissons et d'eau de mer propre ne depaspas 3,C
six heures apres le chargement ni 0,C apres seize heres ainsi que permettre la surveillance et, s'il a lieu, l'en-
registrement de la temperature ».

Pour une ma’trise satisfaisante de la cha’ne du froid :

¥ mZlanger IOeau de mer propre pompZe au large etd glace pour obtenir un mZlange homogene " 0;C pend ant
le temps de route, B 3

¥ veiller © conserver constamment de la glace dans le mZlange pour maintenir la tempZrature
proche de 0jC,

¥ ne pas trop charger les cuves pour limiter les Zcrasements et la montZe de tempZrature,

¥ maintenir les cuves fermZes pour Zviter les contaminations extZrieures et une remontZe de la
tempZrature sous IOaction du soleil.

Apres remplissage de la cuve ou du conteneur, ajouter 2~ 3 pelles de glace sur les poissons.

- Pour les poissons fragiles comme la sardine ou l'anchois
Un filet est disposZ au fond de la cuve avant rempissage du poisson pour faciliter le salabardage au dZbarquement.
De plus, le filet retient les Zcailles ce qui simpl ifie le nettoyage de la cuve apres dZbarquement.

Le rapport quantitZ poisson / eau glacZe recommandZ en cuve
de3m’est:
¥ si cuve rZfrigZrZe : 2 tonnes de sardines avec 40 kg de
glace + eau de mer mZlangZe.
¥ si cuve non rZfrigZrZe : 2 tonnes de sardines pou 800 kg
de glace.

Chaque cuve est munie dOun couvercle pour mainteniune
tempZrature la plus basse possible jusquOau dZbargement.
Des dispositifs de mesure de la tempZrature de chaque cuve
sont recommandZs.
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[1I.5.6 - Bonnes pratiques de la mise « qual

¥ Lors de la mise ~ quai, le poisson doit «tre dZch argZ avec prZcaution et dans les meilleurs dZlais pour Zviter les
ruptures de la cha’ne du froid entre la sortie de cale et la halle ™ marZe.

¥ Les produits de la peche doivent stre sortis au f ur et ~ mesure des cales des navires ou des zones protZgZes
pour Zviter un sZjour prolongZ au soleil ou sous les intempZries, ainsi que les fientes des oiseaux.

La zone de dZbarquement ne doit pas prZsenter de rsque de contamination pour les produits de la peche.
Tous les points de dZbarquement sont soumis " la mise en luvre de bonnes pratiques dOhygisne.

Voir Guide pedagogique Halles € Maree (UPACCIM* /| ADRHMF** - 2005)

¥ Pour le dZbarquement C en base avancZe E " I0Zmger (poisson rZacheminZ en France par camion), ilest
nZcessaire de reglacer les caisses ou conteneurs avant le dZpart en camion.

DZbarquement caisses de bord DZbarquement conteneurs Mise en halle ~ marZe
source : SCAPECHE source : SCAPECHE erringZe rapidement

source : SCAPECHE

- Pour les produits de la p!che en cuve d'eau de mer r'frig"r'e

Le dZbarquement est effectuZ rapidement dans des cantenants isothermes ou des caisses de bord et glacZ
h%otivement pour Zviter une remontZe de la tempZratue.

Petits p"lagiques (sardines, anchois) : il est recommandZ
de dZbarquer le poisson " la salabarde. Les poissons
sont mis dans un conteneur propre en eau glacZe ~
quai ou en caisse criZe propre. La vidange doit !tre

soigneuse car le poisson est tres fragile (si chute de
trop haut = risque de meurtrissure).

Le conteneur ainsi rempli de poisson " quai est glacZ
au dessus.

Source : NB

A chaque retour au port :
Les cales, cuves ou viviers doivent stre vidZs apres chaque marZe et rincZs avec de IOeau propre (eade mer
traitZe ou eau potable) disponible ~ quai, en halles ~ marZe.

Le pompage de leau de mer dans les bassins de mise ¢ quai est interdit du fait de la
pollution chimique et bact"riol ogigue "vidente dans ces zones.

* Union des Ports Autonomes et des Chambres de Commerce et dOIndustrie Maritimes

** Association des Directeurs et Responsables des Halles ™ MarZe de France 69
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V. La tra«abilit€ des produits de la peche

La r€glementation communautaire fixe, en fonction d es objectifs propres ! diffErents textes (hygi'ne,
€tiquetage et contr#le de la PCP), les €€ments de traeabilit€ qui doivent «tre renseign€s par les pro  ducteurs

et mis ! disposition des services d'inspection.

IV.1. Pour l'application du « PAQUET HYGIENE »

@ Le Reglement (CE) nj 178/2002 dZfinit la trasabilit Z comme Ztant « la capacits de retracer, € travers

toutes les stapes de la production, de la transformtion et de la distribution, le cheminement d'une
denree alimentaire, d'un aliment pour animaux, d'uranimal producteur de denrees alimentaires ou d'une
substance destinee € stre incorporee dans une denreealimentaire ou un aliment pour animaux ¥Reglement

(CE) nj 178/2002, Chapitre I, Article 3).

Chaque opZrateur doit Ztablir la traeabilitZ amont (identification des fournisseurs) et aval (identification des
clients) des produits quOil met sur le marchZ, conformZment” IQarticle 18 du Reglement (CE) nj 178/2002.

Cela signifie pour un producteur quQil doit enregigrer :
¥ IQorigine des produits issus de la psche (trasabiitZ amont),
¥ les acheteurs de ces produits (trasabilitZ aval).

Le Reglement (CE) nj 178/2002 nOimpose aucune obliion de moyens, mais exige une obligation de rZsutats ;
la nature des documents permettant de retrouver les  destinataires des produits vendus n'est pas pr€cis €e
et est laiss€e au choix du producteur. Les factures (t raeabilit€ aval) ou les log-books (traeabilit€ amon  t) doivent
etre conservE€s par les navires. lls sont consid€r€s comme des documents probants en la mati're

La traeabilitZ constitue un outil de gestion du ris que. Elle permet notamment :

¥ de retrouver IQorigine des produits,

¥ le rappel Zventuel de produits congelZs ou transformZs impropres ~ la consommation des que les
produits dZfectueux (dangereux) sont identifiZs,

¥ de limiter les volumes rappelZs ou dZtruits lorsq ue la trasabilitZ (la dZfinition de lot) est
suffisamment prZcise,

¥ le suivi apres commercialisation des aspects liZs " la sZcuritZ des aliments (par exemple,
la tempZrature dOentreposage au cours de la cha’nele commercialisation).

La traeabilitZ assure des pratiques loyales dans le commerce des denrZes alimentaires, mais nOa pas
dOinfluence directe sur la qualitZ sanitaire ou organoleptique du poisson et des produits de la peche. Elle est
un moyen de protZger la santZ des consommateurs, mas ne peut " elle seule la garantir : elle doit str e appliquZe
dans le cadre dOun systeme plus large de contr™lelanentaire, tel que celui des bonnes pratiques dOhgiene.

Par consZquent, un systeme complet de trasabilitZ d es denrZes alimentaires permet de procZder ~ des re traits

ciblZs et prZcis ou dOinformer les consommateurs oules services de IOEtat. Il est ainsi possible dOifar dOinutiles
perturbations plus importantes en cas de problemes de sZcuritZ des denrZes alimentaires (cf. considZrant 28
du Reglement (CE) nj 178/2002).

En conclusion, dOapres le Paquet Hygiene, la trasakilitZ des aliments est dZfinie comme IQoutil majeur pour
rassembler [Oensemble des preuves de la qualitZ saitaire des produits et consolider la confiance entr e les
acteurs de la filiere.
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IV.2. Pour [*tiquetage des produits de la p!che et e contr'le de la PCP

Le Reglement (CE) nj 2065/2001 demande de garantirla trasabilitZ des produits de la peche maritime en
transmettant ~ IOacheteur les informations suivantes :

¥ Le mode de production (ex : pechZ en Atlantique Nord Est),

¥ La provenance (zone de peche FAO),

¥ La dZnomination commerciale officielle (nom frane ais) et scientifique (nom latin).

Ces informations doivent appara’tre sur les documents dOaccompagnement des lots de produits vendus.

Ces documents doivent stre conseers~par les navires pour retrouver le cas ZchZant les destinataires des produits
vendus. La nature de ces documents nOest pas prZce et est laissZe au choix du producteur (Ztiquettes, factures E).

Par ailleurs, dOautres obligations dZclaratives corstituent des outils de trasabilitZ des produits de la psche. Il
sOagit notamment de lad€claration de d€barquement prZvue par le Reglement (CE) nj 2847/93, modifiZ, nstituant un
nglme de contr™le applicable " la politique commune de la psche. Cette dZclaration rZcapitule les volumes
dZbarquZs et les zones de capture par espece et pemet aux halles marZe ou aux acheteurs (ventes directes) de
remplir la note de vente. Ce document sQintegre au systeme de traeabilitZ Cproduits E dans la mesure o« il
constitue un moyen de consignation et de transmission de IQinformation tout au long de la filiere.

Le respect des obligations du Reglement (CE) nj 2065/2001 relatives ‘VI()Ztiquetage des produits de lapsche
ainsi que des obligations du Reglement (CE) nj 284793 relatives " la dZclaration de dZbarquement perm et "
IOopZrateur de se conformer aux exigences de l0arke 18 du Reglement (CE) nj 178/2002 relatives " I@nregistrement
des informations amont/aval pour la traeabilitZ des produits.

IV.3. Methodes d'identification des lots - document s

- Diagramme g€n€ral de tracabilit€ :

ETAPE INFORMATION OU DOCUMENT
DONT IL FAUT DISPOSER
(NB : certains slsments sont optionnels)

CAPTURE ¥ Nom du navire
¥ Enregistrement sanitaire
¥ Log-book comprenant les informations suivantes
- zone de peche (CIEM et carrZ statistique)
- engin de peche
- dZbut dOopZration de psche
- fin de I0OopZration de peche
- quantitZ de produit capturZ en poids vif
CONDITIONNEMENT ¥ Plan de cale ou inventaire quotidien de cale
STOCKAGE A BORD (optionnel)
¥ Etiquettes de caisse, pinOs sur poisson
(optionnel + cf. ci-dessous)

DEBARQUEMENT VENTE | ¥ DZclaration de dZbarquement
¥ PrZsentation de facture ou de bordereau de
de vente en halles ~ marZe faisant appara’tre :
- nom du bateau
- zone de peche
- mode de production
-ETPQ
- prix
- destinataire

DOautres systemes optionnels peuvent complZter cete matrice gZnZrale sur la traabilitZ des produits comme
les systemes dOZthuettes de caisse (nom du bateauespsce, calibre, zone de capture) mis en place par la CME
ou les pinOs sur le poisson dZveloppZs par APROMER.
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- Cas de Apromer (bar de ligne) :

ETAPE MOYEN D’IDENTIFICATION informations données

* Pin’s (ou bague) fixé a Uopercule du
poisson dés sa mise en glace :
Visuel recto du pin’s

Pin’'s désignant le type de péche, la
zone géographique et la dénomination
de lidentifiant régional.

Capture

Visuel verso du pin’s Le pin’s dispose d'un numéro de
téléphone et d'un numéro d'iden-
tification « unique ». Ce numéro
permet avec la fiche de péche, de
retrouver la date de péche, le lieu
de débarquement et le nom du
bateau qui a péché le produit.

e fiche de péche : Cette fiche contient les informations
suivantes :

e nom de la criée

° nom du bateau

e date et heure de débarque

e nom de l'espece « de ligne »

e quantité en kg

e n°du Ter pin’s et n° du dernier

Débarquement /
vente

LOensemble (pinOs + fiche de psche) permet dOassule trasabilitZ du produit. Si un produit para"t dZfectueux,
le consommateur ou IQintermZdiaire (poissonnier, mareyeurE) pourra appeler le numZro prZsent sur le pi nOs.
Le client pourra, gr¥%ece au numZro dOidentificatioet ~ la fiche de peche, retrouver le pscheur, la da te et le lieu
de dZbarquement. Il est alors possible de conna’tre les produits pechZs le meme jour et de procZder ~ un rappel.

Le rappel sOeffectue gri¥oece aux documents de tracalitiZ du pecheur (pinOs + fiche de peche) et aux doaments
de la criZe (certificat de vente et Ztiquette ETPQ)

Cette technique de traeabilitZ reste conseillZe dan's le cadre de peches nOengageant pas de gros tonnag de
poissons (bar de ligne) ou dans le cadre de grossespisces (thonE).

- Cas CME = caisses de bord :

ETAPE MOYEN D’IDENTIFICATION informations données

o Etiquette pesée pour chaque caisse :

Cette étiquette contient les informations
suivantes :

Capture, tri,
mise en
caisse bord,
puis pesée

e nom du bateau,

e date et heure de pesée,

e nom de l'espéce et présentation,

e zone de capture (FAQ),

e calibre,

e poids net (kg],

e un code barre synthétisant toutes
ces informations

Etiquette de caisse (nom espéce, calibre)| Bordereau de vente en criée :
Débarquement / date de péche, nom du navire, zone de capture) | nom du client destinataire
vente ) ) ¢ espece.

+Bon de vente en halles a marée avec classement| e quantité

fraicheur ® prix
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- Cas du log book €lectronique :

Source COPEPORT 2006

IV.4. Obligation de signalement

Les articles 19 et 20 du Reglement (CE) nj 178/2002prZcisent que « si un exploitant¥s considere ou a

des raisons de penser qu'une denr€e alimentaire¥ Gua produit(e) ne r€pond pas aux prescriptions

relatives e la s€curit€ alimentaire¥s il engage imméiatement les proc€dures de retrait du march€v etre
informe les autorit€s comp<€tentes ».

Il est donc indispensable de sOassurer que la quat’ des produits de la psche dZbarquZs est satisfaisante.

Toute denr€e « dangereuse » ou « prEsum€e dangereus e » (soupeon de danger) devra stre clairement ident ifi€e
et retir€e des circuits de distribution. Chaque exp loitant doit tre capable de lancer un rappel de pr oduit.

Exemple : des coquillages sont pechZs et dearqqu mardi, et les analyses REPHY (phycotoxines
IFREMER) faites sur la zone de peche le lundi rZvelent le jeudi la prZsence de toxines. Le producteur (sur
information de lIOautoritZ compZtente) doit procZder”™ un rappel du lot de coquillages concernZ.

Ces obligations r€glementaires sont nouvelles et placent le pscheur en premier acteur responsable de ses
produits.

Dans le cas dOalertes, les contacts habituels, pendnt les heures de bureau et les jours ouvrZs, sont :
¥ pour les services vZtZrinaires : les directions dZpartementales des services vZtZrinaires.
¥ pour la DGCCRF : les directions dZpartementales @ la concurrence, de la consommation et de la
rZpression des fraudes.

De maniere gZnZrale, les coordonnZes de ces services sont disponibles dans les annuaires des abonnZs a
tZIZphone, papier ou minitel, ainsi que sur Internet.

Les coordonnZes des DDSV sont prZsentZes " I0adress:
http://www.agriculture.gouv.fr/spip/leministere.les organigrammes.lesservicesdeconcentres.
leministereendepartements_r109.html

Les coordonnZes des DDCCRF sont prZsentZes " IOadsse :
http://mww.minefi.gouv.frFfDGCCRF/06 _infospratiques/ ddccrf.htm?ru=06

Le rZpertoire des prZfectures est donnZ en ligne sur le site du Ministere de IQIntZrieur :
http://www.interieur.gouv.fr/sections/a_|_interieur /les_prefectures/votre prefecture
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V- Enregistrements

« Les exploitants du secteur alimentaire doivent tgr des registres concernant les mesures prises afide
maltriser les dangers et les conserver, de mani'reappropri#e et pendant une p#riode
ad#quate en rapport avec la nature et la taille dentreprise du secteur alimentaire. Les exploitarg du secteur
alimentaire doivent mettre les informations pertinates figurant dans ces registres $ la disposition dealtorit#
comp#tente et des exploitants du secteur alimentardestinataires, $ leur demande »
Reglement (CE) nj 852/2004, Annexe |, partie A, Il

Les opZrateurs de la production primaire ne sont pas soumis ~ IOHACCP* mais doivent respecter les regles
gZnZrales et spZcifiques dOhygisne.

Les armateurs " la peche doivent assurer sur leurs navires la tenue dOun registre concernant les mesues prises
afin de ma’triser les dangers sanitaires quOils auont identifiZs.

Les enregistrements peuvent concerner :
¥ des informations sur la conception et amZnagement du navire,
¥ les rZsultats dOanalyses bactZriologiques (glacegau, matZrielE),
¥ des relevZs de tempZrature de cale,
¥ des opZrations de nettoyage / dZsinfection,
¥ la gestion des parasites, toxinesE
¥ les conditions du dZbarquement et entreposage,
¥ la formation " IOhygiene de I0Zquipage,
¥ la visite mZdicale de I0Zquipage.

Ces informations doivent stre tenues " la dispositi on des services de IOEtat et des opZrateurs destirtaires des
produits ~ leur demande.

Voici un exemple de relevZ de tempZrature de cale fiavire hauturier) ~ Boulogne-sur-Mer.

source : PFPA

78 *Voir glossaire (annexe 1)
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Et le document renseignZ par le producteur :
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Annexe | - Glossaire

AFSSA
ABVT

Analyse organoleptique

ASP (Amnesic
Shellfish Poisoning)
Biotoxines marines

CIEM

Conditionnement

Contamination
Danger

Dioxines

DSP (Diarrheic
Shellfish Poisoning)

DSV

Eau de mer propre

Agence Franeaise de SZcuritZ Sanitaire des Aliments

AbrZviation chimique correspondant ~ | @zote Basique Volatile Totalqui
sont les produits de dZcomposition des protZines du poisson.
LOAmmoniaque et la TMA en font partie. LOABVT estpeimZ en mg de NH3
/100g (NH3 : symbole chimique correspondant ~ IOAmmoniaqe)

Examen des caractZristiques qui peuvent stre apprZhendZes par voie sensible :
vue, odorat, toucher et gozt.

AbrZviation anglaise dZsignant les biotoxines plandoniques se retrouvant
dans les coquillages ~ I0origine de sympt™mes amnZ4gues.

Les substances toxiques accumulZes par les mollusques bivalves, en
particulier lorsquOils se nourrissent de plancton contenant des toxines.

Conseil International pour IOExploitation de la Meret par extension, zone
maritime dZfinie par le CIEM (sur le log book du navire pour dZfinition des
TAC annuels).

Action de placer une denrZe alimentaire dans une enveloppe ou dans un
contenant en contact direct avec la denrZe concernZe (Reglement (CE)
nj 852/2004). Par extension, il dZsigne Zgalement k& contenant.

PrZsence ou introduction dOun danger (cf. Reglement(CE) nj 852/2004).

Agent biologique, chimique ou physique prZsent dans les denrZes
alimentaires ou les aliments pour animaux, ou un Ztat de ces denrZes alimentaires

ou aliments pour animaux, pouvant avoir un effet nZfaste sur la santZ

(cf. C Risque E).

Ces dZrivZs polychlorZs, constituZs par un groupe @& 209 congZneres
diffZrents, sont des rZsidus polluants issus de IGncinZration des plastiques.

Ces rZsidus sont tres rZsistants dans IQenvironnement et sOaccumulent
dans la cha’ne alimentaire, notamment dans les poissons gras. 12 congZneres

C PCB E prZsentent un risque toxicologique de typeancer proche des dioxines.
On les nomme alors C PCB type dioxine E (ReglemenCE nj 2375/2001). Le
seuil de contamination fixZ en Europe exprimZ en pg OMS-PCDD/F-TEQ/g
(en pico-gramme de Polychlorodibenzodioxine 2358texine de reference /

Toxic Equivalent Quality)

AbrZviation anglaise dZsignant les toxines planctoniques se retrouvant dans
les coquillages ~ IOorigine de gastro-entZrites (diarrhZe notamment).

Direction des services vZtZrinaires (dZpartementales) dZpend de IQautoritZ du
PrZfet et du Ministere de IOagriculture et de la peche.

Eau de mer ou saum%etre naturelle, artificielle ou purifiZe ne contenant pas
de micro-organismes, de substances nocives ou de plancton marin toxique
en quantitZs susceptibles dOavoir une incidence direte ou indirecte sur la
qualitZ sanitaire des denrZes alimentaires (Rsgleme nt (CE) nj 852/2004).

Eau potable

Eau satisfaisant aux exigences minimales fixZes parla Directive 98/83/CE
du Conseil du 3 novembre 1998 relative " la qualitZ des eaux destinZes "
la consommation humaine . (Reglement (CE) nj 852/2004).

Eau propre

Eau de mer propre et eau douce dOune qualitZ similee (Reglement (CE)
nj 852/2004).

EFSA

European Food Safety Agency (Agence EuropZenne de ZBuritZ des
Aliments C AESA E en franeais).
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AbrZviation pour Espece, Taille (kg ou unitZs par kg), PrZsentation (par
exemple entier / ZviscZrZ | ZtstZ), QualitZ (E,A,B) informations qui doivent
«tre renseignZes pour la mise en vente dOun lot deproduits de la psche.

Exploitant du secteur
de lalimentation animale

La ou les personnes physiques ou morales chargZes c garantir le respect
des prescriptions de la IZgislation alimentaire dan s IOentreprise du secteur de
IGalimentation animale quOelles contr™lent. (Regleemt (CE) nj 178/2002).

Gatte

Terme boulonnais dZsignant le godet de rZception oulOouverture ~ IQarriere
du pont du navire permettant de recevoir les poissons et de les acheminer
vers un pont infZrieur (salle de travail). Cet Zquipement est prZsent sur les
chalutiers hauturiers supZrieurs ~ 24 mstres.

HACCP

Mot anglais (Hasard Analysis Critical Control Point) signifiant en franeais : Analyse
des dangers (risques) B pomts crlthues pour leur ma'trise. COest une
mZthode de ma’trise de la sZcuritZ sanitaire des denrZes alimentaires dont
IOobjectif est la prZvention, IOZlimination ou laZduction ~ un niveau acceptable
de tout danger biologique, chimique et/ou physique. La dZmarche
consiste ~ analyser les dangers concernant une activitZ pour dZterminer
des points critiques ~ ma’triser. Cette mZthode est devenue un standard au
niveau international et est dZsormais imposZe par la rZglementation commu-
nautaire aux opZrateurs du secteur alimentaire (" | Oexception de la
production primaire pour le moment). Cf. C Risque E,Danger E et C Point
critique et point de contr™le E.

Hygiene des denrles
alimentaires

Mesures et conditions nZcessaires pour ma’triser les dangers et garantir
le caractere propre "~ la consommation humaine dOune denrZe alimentaire
compte tenu de IOutilisation prZvue (Reglement (CEn; 852/2004).

Mollusques bivalves

Mollusques lamellibranches filtreurs. (Reglement (C E) nj 853/2004) comprenant
notamment les especes suivantes : coques, palourdes, moules, hu'tres,
coquilles Saint JacquesE

Navire usine

Tout navire ~ bord duquel des produits de la peche subissent une ou plusieurs
des opZrations suivantes avant dOstre conditionnZsou emballZs et, si
nZcessaire, rZfrigZrZs ou congelZs : filetage, tranchage, pelage, tranchage,
pelage, dZcorticage, dZcoquillage, hachage ou trandormation (Reglement (CE)
nj 853/2004). Ce type de navire nOentre pas dans kehamp dOapplication du
prZsent Guide pratique.

Op!rations connexes

Pour les produits de la peche les opZrations connexes couvrent les opZrations
suivantes, pour autant quQelles soient effectuZes "bord du navire de peche :
abattage, saignZe, Ztstage, ZviscZration, enlsvement des nageoires, rZfrigZration
et conditionnement. Elles incluent Zgalement :

1) le transport et le stockage des produits de la peche dont la nature nOa
pas ZtZ substantiellement modifiZe, y compris les produits de la peche
vivants, dans les fermes aquacoles situZes " terre,

2) le transport des produits de la psche dont la nature nOa pas ZtZ
fondamentalement altZrZe, y compris des produns de la peche vivants, du
lieu de production jusqudau premier Ztablissement de destination
(Reglement (CE) nj 853/2004).

PCB

Les C PolychlorobiphZnyles E constituZs par un grope de 210 congZneres
diffZrents, sont des rZsidus polluants issus de IQirinZration des plastiques. Ces
rZsidus sont tres rZsistants dans IQenvironnement et sOaccumulent dans la
cha’ne alimentaire, notamment les poissons gras. Certains congZneres
C dioxine E prZsentent un risque toxicologique de ype cancer pour
IGhomme (Reglement CE nj 2375/2001).

PCP

La Politique Commune de la Psche est une politique de IOUnion europZenne
nZe en 1983 dOune adaptation de la politique agri@commune au secteur halieutique.

pH (potentiel d'hydrogene)
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Toxines issues de micro-algues et se concentrant dans les coquillages
filtreurs.

Point critique de maltrise
et point de surveillance

(en anglais : Critical Control Point ou C CCP E) Stde (lieu, procZdZ ou
Ztape de fabrication) auquel une surveillance peut stre exercZe et est

essentielle pour prZvenir ou Zliminer un danger men asant la salubritZ de

IOaliment ou le ramener ~ un niveau acceptable. Onutilise le terme de point
critique pour dZsigner un stade au niveau duquel il est possble de contr™ler
un risque mesurable. Il est possible que la rZflexi on sur la mise en place

de procZdures fondZes sur le principe HACCP ne condise pas ~

IOidentification de points critiques. NZanmoins, lama’trise de IOhygisne dans
les Ztablissements nZcessite la surveillance et la ma’trise de certains

points (hygisne du personnel, nettoyage / dZsinfection des locaux, cha’ne
du froid). On parle alors de points de surveillance qui doivent faire IQobjet
de procZdures de contr™le.

Production primaire

Produits de la psche

Pour ce qui concerne les produits de la peche, elle couvre I0Zlevage, la
peche et la rZcolte des produits de la psche vivant s en vue de leur mise sur
le marchZ. (Reglement (CE) nj 853/2004).

Tous les animaux marins ou dOeau douce (* IOexcepti des mollusques bival-
ves, des Zchinodermes vivants, des tuniciers vivans et des gastZropodes
marins vivants et de tous les mammiferes marins, re ptiles et grenouilles),

sauvages ou dOZlevage, y compris toutes les formest parties comestibles

de ces animaux (Reglement (CE) nj 853/2004).

Produit frais de la peche

Tout produit de la peche non transformZ, entier ou prZparZ, y compris les
produits conditionnZs sous vide ou en atmosphere modifiZe, qui nOa subi aucun
traitement autre que la rZfrigZration en vue de sa conservation (Reglement (CE)
nj 853/2004).

PSP (Paralytic
Shellfish Poisoning)

AbrZviation anglaise dZsignant les toxines planctoniques se retrouvant
dans les coquillages " IOorigine de sympt™mes nenuex (notamment paralysie).

Risque

Fonction de la probabilitZ et de la gravitZ dOun dét nZfaste sur la santZ,
du fait de la prZsence dOun danger (cf. C Danger E)

Analyse des risques : processus comportant trois volets interconnectZs : I0Zvaluation
des risques, la gestion des risques et la communication sur les risques ;

Evaluation des risques : processus reposant sur des bases scientifiques et
comprenant quatre Ztapes : IOidentification des dagers, leur caractZrisation,
IOZvaluation de IOexposition et la caractZrisatiorles risques ;

Gestion des risques : processus, distinct de I0Zvaluation des risques, cosistant

" mettre en balance les diffZrentes politiques poss ibles, en consultation
avec les parties intZressZes, ~ prendre en compte de IOZvaluation des risques
et dDautres facteurs IZgitimes, et, au besoin, ~ cloisir les mesures de prZvention
et de contr™le appropriZes ;

Communication sur les risques : Zchange interactif, tout au long du
processus dOanalyse des risques, dOinformations etOavis sur les dangers
et les risques, les facteurs liZs aux risques et le s perceptions des risques,
entre les responsables de IOZvaluation des risquet de la gestion des risques,
les consommateurs, les entreprises du secteur alime ntaire et du secteur
de IOalimentation animale, les milieux universitaires et les autres parties
intZressZes, et notamment IQexplication des rZsultass de IOZvaluation des
risques et des fondements des dZcisions prises en matisre de gestion des risques.

Responsabilit"

Les exploitants du secteur alimentaire veillent, ~ toutes les Ztapes de la
production, de la transformation et de la distribut ion dans les entreprises
placZes sous leur contr™Ile, ~ ce que les denrZes d@mentaires rZpondent aux
prescriptions de la 1Zgislation alimentaire applica bles ~ leurs activitZs et
vZrifient le respect de ces prescriptions (Reglemen t (CE) nj 178/2002).
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AbrZviation chimique correspondant ~ la trimsthylamine, produit de
dZcomposition des protZines du poisson. La TMA ente dans les composants
de IOABVT.

Toxine thermor!sistante

Toxine fabriquZe par des bactZries qui rZsiste " la chaleur (cuisson)

Tra"abilit!
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CapacitZ de retracer, " travers toutes les Ztapes de la production, de la
transformation et de la distribution, le cheminemen t dOune denrZe alimentaire,
dOun aliment pour animaux, dOun animal producteureldenrZes alimentaires ou
dOune substance destinZe " stre incorporZe dans unedenrZe alimentaire ou
un aliment pour animaux. (Reglement (CE) nj178/2002, chapitre I, article 3).
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Annexe Il - Contacts utiles

OFIMER :Office national interprofessionnel des produits de la mer et de IQaquaculture

Adresse : 76-78 rue de Reuilly - 75012 Paris
Contact : Madame V. To et Mademoiselle A.K Lucbert(division Organisation du marchZ Bfilisre)
Tel : 01.53.33.47.32 - Fax :01.53.33.47.47

e-mail : valerie.to@ofimer.fr
e-mail : anne-kristen.lucbert@ofimer.fr

DGAL :Direction GZnZrale de IOalimentation
Bureau de la QualitZ sanitaire des produits de la mer et dOeau douce

Adresse : 251 rue de Vaugirard - 75732 PARIS CEDEX5
Contact : Madame M. Carpentier
TZl : 01.49.55.84.90 - Fax : 01.49.55.56.80

Email : myriam.carpentier@agriculture.gouv.fr

Les plans de surveillance sanitaire DGAL sont acces sibles sur le site :

http://www.agriculture.gouv
(en cliguant sur ressource/alimentation-consommatio n/sZcuritZ sanitaire/surveillance-contr™les-alerte) .

DPMA :Direction des peches maritimes et de IOaquaculture

Adresse : 3 Place Fontenoy - 75007 PARIS
Contact : Mesdames F. Clermont-Brouillet et S. Gilliers
TZl: 01.49.55.82.41 - Fax : 01.49.55.82.00

Email : florence.clermont-brouillet@agriculture.gou v.fr

Textes rlglementaires europ!ens disponibles sur le  site internet « EUR- LEX » € l'adresse :
http://europa.eu.int/eur-lex/fr/search/search_lif.h  tml

Les rlsultats du plan de surveillance des phycotoxi nes en France sont disponibles par rlgion sur le si te
IFREMER (prlsentation par les saisons ou par les ri sques) € ladresse suivante :

http://lwww.ifremer.fr/envlit/region/index.htpm

LAFSSA* publie ces avis sur son site web :
http://www.afssa.fr

*Voir glossaire (annexe ) 89
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Annexe Il - Fiches thematiques

FICNE NI e P/94
Chalutier > 30 m

FICNE N2 e P/96
Chalutier de 25 m et moins

FICNE NI3 e P/98
Bolincheur - Senneur

FICNE NI e P/100
Fileyeur

FICNE NS e P/101
Ligneur - Canneur - Palangrier

FICNE NG . P/102
Dragueur € coquillages

FICNE NIT e P/104
Caseyeur

FICNE NIB e P/106
Chalutier langoustines fra"ches et glac#es

FICNE NG e P/108
Abattage - $visc#ration - Lavage

FICNE NIL0 .. P/110
Gla%age - Conditionnement

FICNE NILL .. P/112

Nettoyage - D#sinfection
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Annexe |V - Credits photos

Les photos qui illustrent ce guide ont «t» aimablement fournies par :

Association mediterraneenne des organisations de pr oducteurs (AMOP¥*)

Adresse : Maison de la Mer - Rue des Cormorans - Pante du Barrou - 34200 SETE
Contact : Madame A. Dessein - TZ| 04.67.78.43.16 Fax 04.99.04.94.71

Email : amop@orange.frSite : http://www.pechemed.com/default.html

Association de promotion des produits de la mer de qualite Poitou-Charentes (APROMER?¥)

Adresse : C/0 Irqua - 6 rue Gaspard Monge - SAE deChalembert - 86130 JAUNAY CLAN
Contact : Monsieur J. Bily - TZI : 05.49.30.33.45 Fax : 05.49.30.33.54

Email : jbily@irqua.com

BUREAU VERITAS (BV?*)

Adresse : 8 avenue Jacques Cartier - 44800 SAINT-HRBLAIN
Contact : Monsieur L. Galloux - TZI : 02.40.92.48.9 - Fax : 02.40.92.07.12

Email : laurent.galloux@bureauveritas.com - Site : http://www.bureauveritas.com

CRPMEM de Haute Normandie (CRPMEM-HN¥)

Adresse : 26 Quai Gallieni - 76200 DIEPPE
Contact : Madame H. Marc - TZI : 02.32.90.15.88 - &x : 02.32.90.15.91

Email : crpmem.hn@wanadoo.fr

GENEGLACE s.a.s.

Adresse : ZAC de la Foret - 9, rue des Orfevres - 44840 LES SORINIERES - FRANCE
Contact : Monsieur S. Vidal - Tel : + 33 (0)2 519 1051 - Fax: + 33 (0)2 40 05 73 81

Email : svidal@geneglace.fr -Site : www.geneglace.com

Institut des Milieux Aquatiques (IMA¥*)

Adresse : 1 rue de Donzac - BP 106 - 64101 BAYONNEEDEX
Contact : Monsieur F. Gallet - TZI : 05.59.25.37.75 Fax : 05.59.46.09.73

Email : ima.biarritz@wanadoo.fr

Normandie Fralcheur Mer (NFM¥*)

Adresse : 10 avenue du GZnZral de Gaulle - BP 27 14520 PORT EN BESSIN
Contact : Monsieur A. Manner - TZ| : 02.31.51.21.53 Fax : 02.31.51.21.52

Email : lettre@nfm.fr - Site : http://www.nfm.fr

*Les sources ont ZtZ parfois identifiZes par I0abr¥iation du nom
de la structure ou de I0entreprise donnZs dans laiste ci-dessus. 116
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Normapeche Bretagne (NB*)

Adresse : 91 avenue de la Perriere - 56100 LORIENT
Contact : Madame |I. Letellier - TZI : 02.97.37.94.99- Fax : 02.97.37.83.55

Email : normapechebgm@wanadoo.fr- Site : http://www.bretagne-qualite-mer.com

Plle Fili"re Produits Aquatiques (PFPA*)

Adresse : 16 Rrue du commandant Charcot - 62200 BOUOGNE SUR MER
Contact : Monsieur R. Pontier - TZI : 03.21.10.78.8 - Fax : 03.21.30.33.22

Email : contact@polefiliereproduitsaquatiques.com - Site : http://www.polefilierehalieutique.com

SCAPECHE

Adresse : 6 rue du Bout du Monde - CP 18 - 56326 LAIENT CEDEX
Contact : Madame C. Zannoni - TZI : 02.97.37.10.11 Fax : 02.97.87.05.54

Email : czannoni@comata.com

ZIEGRA EISMASCHINEN GMBH (ZIEGRA¥*)

Adresse : Postfach 10 01 27, 30901 Isernhagen - DEUSCHLAND
Contact : Monsieur E. Fromont - Tel : + 49 511 9024 22 - fax : + 49 511 90 244 90

Email : fromont@ziegra.com - Site : http://www.ziegra.com

*Les sources ont ZtZ parfois identifiZes par I0abr¥iation du nom
de la structure ou de I0entreprise donnZs dans laiste ci-dessus. 117
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OFFICE NATIONAL INTERPROFESSIONNEI
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