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La Démarche Qualité 
« Fraîcheur du Littoral 

de Haute-Normandie »
Crée en 1998, la Démarche Qualité Fraîcheur du Littoral de Haute-Normandie (FLHN) 
concerne les produits issus de la pêche des navires des ports du Tréport, de Dieppe, 
de Saint Valery en Caux, de Fécamp et du Havre ainsi que des doris, petites embar-
cations côtières, du littoral. Elle implique tous les acteurs de la filière, du pêcheur au 
poissonnier en passant par les halles à marées, les mareyeurs et les distributeurs. 

Son action repose sur des cahiers des charges stricts que chaque adhérent doit 
respecter. Ainsi chaque opérateur souhaitant participer à la Démarche Qualité FLHN 
est habilité en fonction de son aptitude à respecter l’ensemble des caractéristiques 
du cahier des charges le concernant.
Ces cahiers des charges imposent notamment :

le respect de la réglementation,●●

des délais de pêche et d’acheminement pour garantir la fraîcheur des produits,●●

une manipulation précautionneuse des produits et un film alimentaire entre le ●●

poisson et la glace pour maintenir un produit de qualité extra,
un passage des produits en halle à marée pour en assurer l’origine et la traçabilité,●●

une distinction des produits labellisés par un logo facilement reconnaissable.●●

Afin de garantir le respect des cahiers des charges, des contrôles réguliers sont effectués 
à toutes les étapes de la vie du produit, de la pêche au consommateur.

Les espèces pouvant être identifiées sous Démarche Qualité FLHN sont : 
●● Pour les poissons : la Sole, la Plie, le Maquereau, le Grondin 

Rouge, le Rouget Barbet et le Bar.
Pour les coquillages : ●● la coquille Saint Jacques entière et la 

noix de coquille Saint-Jacques qui a obtenu une Certification 
de conformité Produit (CCP) en 2006. Cette CCP certifie une fraîcheur 
optimale et un décorticage manuel des coquilles.
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Retrouvez tous les trésors de la mer
en Normandie sur :

irqua-normandie.frbb
crpmemhn.frbb
nfm.frbb
huitres-normandie.combb


