MANUEL DES NORMES ET DES METHODES
DES PRODUITS DU POISSON



AVANT- PROPCS

Nouveau 31/ 03/ 90

AVANT- PROPCS

Dans |'optique de |'engagenent du Mnistére a garantir |'application uniforne et
cohérente du grand nonbre de normes et de néthodes utilisées par |es inspecteurs pour
| éval uation des produits finis, j'ai le plaisir de vous comuni quer | e Manuel des
nornmes et méthodes pour |es produits du poisson.

Ce manuel regroupe | e nonbre élevé de nornes, de niveaux de tol érance et de

net hodol ogi es servant a déterminer |'acceptabilité des produits du poi sson

conf orménent aux di spositions du Réglenent sur |'inspection du poisson. |l a pour
obj et de donner une description claire et précise des définitions, des critéeres

d' exanmen et des néthodes appliqués par |es inspecteurs pour |'exanmen des divers
produits de |l a péche au cours de leurs activités d'inspection courantes.

Le manuel sera |'outil utilisé pour comuniquer a tous les inspecteurs du Mnistere, a

|" échelle nationale, | es nornes qui doivent étre appliquées pour que |'inspection des
produits du poisson soit conforme aux normes canadi ennes. Le nmanuel sera aussi des
plus utile aux producteurs et aux inportateurs en ce qu'il décrit les critéres servant

a |'évaluation de leurs produits. Conformement a |'engagenent de transparence pris
par le Mnistére, le manuel sera mis a la disposition de tous ses clients.

La refonte des nornes pour les produits du poisson visant |es principaux produits
nmanufacturés ou inportés au Canada continuera d' étre un objectif inportant et constant
pour e Mnistéere. Le manuel sera élargi de par |'ajout d autres normes a nesure que
celles-ci feront |'objet d une nouvelle présentation ou d' une révision, selon les
besoi ns.

Francoi s Poul i ot
Sous-mini stre adj oi nt princi pal



OBJET :

7 10/ 07/ 98

Tous | es détenteurs du nanuel des nornes et néthodes pour |es
produits du poisson.

M SE A JOUR DU MANUEL SUR LES NORMES ET METHODES APPLI CABLES AUX
PRCDU TS DE PO SSON

L' objet du présent bulletin est d aviser |les détenteurs du manuel d’une mse a
jour au Chapitre 3, Norme 3 - Norme applicable aux produits de poisson frais et
congel é.

Veuillez nodifier |a section 7, Méthodes d’ exanen, numéro 7.5, qui doit se lire
(le texte nodifié est indiqué par un doubl e soulignenent)

« Pour ce qui est du poisson entier ou habillé, examner en entier ['unité
d' échantill onnage sous sa fornme présentée afin d établir s'il est gaté,
déconposé ou nalsain en utilisant les critéres présentés dans |la section 5.
Ef f ectuer un exanen approfondi des parois ventrales pour y relever la
présence de trous ou de ventres brisés causés par |'action enzymati que du
contenu stomacal (autolyse). Si le poisson n'est pas éviscéré,

|'inspecteur doit ouvrir la cavité abdonminale et enlever les entrailles
pour exami ner les parois. S'il y a évidence de trous dans |les parois
ventral es, de ventres brisés ou de tout autre signe de déconposition
examner |'unité entiére afin d établir |'odeur de la chair en déchirant ou
en entaillant la chair au niveau du cou de facon a pouvoir détermner si la
chair exposée est déconposée ou géat ée.

S'il n'y a aucune évidence de trous dans |es parois ventrales ou de ventres
bri sés, exanmi ner au noins 10% du poi ds décl aré de chaque unité ou un

m ni mum de 10 poi ssons, en choisissant |a plus élevée de ces valeurs, afin

d établir |'odeur de la chair; entailler le dos au niveau du cou de facon a
pouvoir déterminer si |la chair exposée est déconposée ou gatée. »

La norne sera nodifi ée sous peu pour tenir conpte de cette nodification.

Caneron Prince

Di rect eur

Di vi sion du poi sson, des produits
de la ner et de |a production
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A Tous | es détenteurs du nanuel des nornes et néthodes pour |es
produits du poisson.

OBJET : LI M TE DE TOLERANCE POUR LES PARASI TES DU PO SSON FRAI S ET CONGELE
Nota: Le présent bulletin renplace le bulletin n® 2 de 18/ 03/94

Veuill ez prendre note qu' une nodification intérimaire a été apportée aux limtes
de tol érance pour |les parasites du poisson frais et congel é. Cette nodification
est fondée sur |'ébauche de Codex concernant |a norme générale sur les filets de
poi sson surgel és. La nodification ne s'appliquent qu' & |l a détection des nénat odes
et des copépodes parasites. Dorénavant, il faudra utiliser les critéres ci-dessous
pour éval uer |a présence de parasites.

Pour déterminer si un | ot est acceptable du point de vue des parasites, on
ne tiendra conpte que des nénmatodes et des copépodes parasites ayant un
di ametre capsul aire supérieur a 3 nmou, pour |les parasites non encapsul és,

une | ongueur supérieure a 10 nm

a) Pour les enballages d' une taille inférieure a 1 kg, on refusera le
ot si |a noyenne des parasites trouvés dans |es échantillons
prél evés est égal e ou supérieure a deux parasites au kilo. Pour
calculer la nmoyenne, il faut diviser le nonbre total de parasites
trouvés dans | es échantillons par | e poids total des échantillons.

Exenple : Un échantillon de 6 unités de 400 g chacune serait refusé
si |I'on trouvait 5 parasites ou pl us.

Poids total : 6 X 400 g = 2,4 kg

Parasites au kilo: 5 + 2,4 = 2,08

b) Pour | es enballages de 1 kg ou plus, une unité sera jugée
i nacceptabl e si |e nonbre de parasites au kilo est égal ou supérieur
a deux. Le lot sera jugé inacceptable si |le nonbre d' unités
i naccept abl es est supérieur au niveau d'acceptation figurant dans le
pl an d' échantill onnage.

Caneron Prince

Di rect eur

Di vi sion du poi sson, des produits
de la ner et de |a production
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A Tous |l es détenteurs du Manuel des nornes et des néthodes des
produits du poi sson

OBJET : CRABES PARAS|I TES ET COWMMENSAUX - MOULES DE LA NOUVELLE- ZELANDE

Le présent bulletin a pour objet d'informer |es détenteurs du nanuel du niveau
de tol érance de crabes parasites et commensaux retrouvés a |'occasion dans des
envoi s de noul es congel ées de | a Nouvel | e-Zél ande. Ces petits crabes, appel és
pi nnot héres, sont couramment retrouvés dans | e manteau des nol | usques. Bien
gu'ils ne posent pas de danger pour |a santé, |es consonmateurs pourraient
consi dérer | eur présence dans le produit conme dépl ai sante au pl an esthéti que.

Le niveau de tol érance s'applique a tous les envois futurs de nmoules de |la
Nouvel | e- Zél ande comme suit

Une unité de noul es de | a Nouvel |l e-Zél ande sera consi dérée déf ectueuse a
cause de | a présence de substances étrangéres si des crabes sont retrouvés
| ors d' une inspection.

Le lot sera jugé inacceptable si |e nonbre total d'unités

d' échantil |l onnage trouvées défectueuses a cause de |a présence de crabes
est supérieur au critéere d' acceptation pour la taille de |I'échantillon
préci sée dans | es plans d' échantill onnage.

Ce niveau de tol érance sera ajouté a la norme pour |es nollusques frais et
congel és dés qu' ell e sera achevée.

Davi d Ri deout
Di recteur généra
Direction général de |'inspection



OBJET :

3 30/ 05/ 94

Tous |l es détenteurs du Manuel des nornes et des néthodes des
produits du poi sson

MATI ERES ETRANGERES DANS LES CREVETTES SEM - TRANSFORMVEES

Le présent bulletin a pour objet d'informer |es détenteurs du nanuel du niveau
de tol érance s' appliquant aux nati éres étrangéres présentes dans |les crevettes
sem -transfornmées destinées a une transformation ultérieure et étiquetées come

t el

B. J.

Une unité est consi dérée déf ectueuse si:

ell e contient 4 norceaux, ou plus, d'algues (considérés

i ndi vi duel I ement ou ensenbl e) de plus de 25 nm de | ongueur totale
par kg d' unité d' échantillonnage. Ce niveau de tol érance sera
appl i qué proportionnell ement aux unités dont |e poids n'est pas de
un kg; ou

une unité d' échantillonnage contient au noins 5 % en poids, de
petits poi ssons ou de nol |l usques.

Enber| ey

Di recteur généra
I nspection et Application des reglenents
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CHAPI TRE 1: | NTRODUCTI ON
CHAPI TRE 2: PRODUI TS EN CONSERVE
Nor me 1: Thon en conserve
Nor me 2: Sar di nes en conserve
Nor me 3: Crevettes en conserve
Nor me 4: Crabe en conserve
Nor ne 5: Pal our des en conserve
Nor ne 6: Norme général e pour |es nollusques et |les crustacés
en conserve
Norne 7: Norme général e pour |e poisson en conserve
Nor me 8: Saunmon en conserve
CHAPI TRE 3: PRODUI TS FRAI S ET CONGELES
Norne 1 Produits frais et congel és de poi sson de fond
Nor me 2: Crevettes fraiches et congel ées
Nor me 3: Norme général e pour les produits du poisson frais et
congel és
Nor ne 4 Pétoncle frais et congel é
CHAPI TRE 4: PRODUI TS SAUMURES, EPI CES ET MARI NES *
CHAPI TRE 5: PRODUI TS SALES ET/ QU SECHES *
CHAPI TRE 6: PRODUI TS PREPARES/ SECONDAI RES *

ANNEXES

* A étre énis a une date ultérieure



Acre
(pungent)
Aigre
(sour)

Armmoni ac
(anmoni a)

Bl ocs
(bl ocks)

Bri sées
(br oken)

Cal e
il

(bilge)

Cartil age

(cartil age)

Congel é
(frozen)

Déshydr at ati on
(dehydrati on)

DEF

Nouveau

DEFI NI TI ONS
Sensation vive ou piquante d' une odeur come celle
de | ' al déhyde

Qdeur associ ée aux conposés acides, tel le vinaigre,
et caractérisée par une sensation d' acreté.

Qdeur général ement associ ée a | a production
d' ammoni ac au cours de certains processus, conme |a

31/ 03/ 90

dégradati on des protéines, et caractéristique des produits

de nettoyage a base d' anmoni ac.

Masse cohérente de chair de poisson constituée de

filets, de norceaux de filets ou de chair hachée qui ont
ét é congel és en bl ocs rectangul aires unifornes destinés a
une transfornation ultérieure.

Dans |l e cas des crevettes fraiches et congel ées, un
norceau de crevette contenant noins de cing segnents pour
| es dénonmbrenents inférieurs a 150/ kg (70/1b) et moins de
segnents pour |es dénonbrenents supérieurs a 150/ kg
(70/1b). Aussi qualifiés de norceaux.

Qdeur associ ée a |a croissance bactérienne anaérobie
et caractéristique de |'odeur fétide intense de |'eau de
cal e.

Dans |l e cas des crustacés, ce terne désigne |les
structures chitineuses dures ou flexibles de

| " endosquel ette, telles I es tendons ou les tissus
conjonctifs.

Poi sson dont |'état naturel (frais) a été nodifié de
sorte que le centre therm que du produit a été congel é a
une tenpérature de -21°C ou npoins, et maintenu a une
tenpérature de -26°C, ou npins.

Anomal i e, bl anche ou jaune, a la surface du poisson
congel € qui masque |la coul eur de la chair et pénétre sous
la surface. Ce défaut causé par |le processus de |la

4

sublimati on ne peut étre enlevé qu'en utilisant un couteau

Ou un autre instrunent tranchant.



Distinct*
(distinct)

Douceéatre
(sickly-sweet)

Enbal | age en couches
(layer pack)

Faci | ement visible
(readily detectable)

Formati ons
al véol aires
(honeyconbi ng)

Frais
(fresh)

Fruité
(fruity)

Fs
(1QF)

Gél ati neux
(jelly)

DEF 2

Nouveau 31/ 03/ 90

QUi se percgoit nettenent (par la vue, |'odorat, le
toucher ou |l e golt) sous la forme d' une inpression nette,
claire et indubitable, c'est-a-dire qui n'est floue,
obscure ou indéfinie.

Qdeur de caractere déplaisant et sucré comme celle
du chl or of or re.

Enbal | age de filets ou les filets sont
i ndi vi duel | emrent sépar és par une nenbrane pl astique

Vi si bl e dans |l es conditions nornmales et en utilisant

| es décel abl e procédures habituelles de |'inspection. Qui
ne nécessite pas de noyens particuliers, comme le

grossi ssenent a |a | oupe.

Qdeur que |'on associe a celle des égodts.

Bandes de chair de poi sson de grandeur et de forne
irréguliéres, levées de |la carcasse du poi sson par des
coupes faites parallélenent a la colonne vertébrale et qui
ont été débarrassées de tout organe interne, de la téte,
des nageoires, des arétes (a |'exception des arétes
intranusculaires ou |l atérales) et de toute chair décol orée;
ou bandes de chair de poisson décrites ci-dessus qui ont
ét é tronconnées.

Condi tion caractérisée par |a déconposition de |la

qui présente alors de petites cavités, parfois a la
surface, mais plus souvent entre | es couches de chair, et
qui est corroborée par |a présence d' histam ne

Filets ou chair crue hachée qui n'ont pas été
transformés en un autre état par décongél ati on,
sal age, etc.

cui sson,
Qdeur associ ée a celle des agrunes.

Sigle désignant les filets surgel és
i ndi vi duel | emrent .

Chair de poisson présentant une teneur anornal enent
élevée d hum dité de 86 % ou plus, au poids, qui lui
une texture gél atineuse et une apparence brillante et
transl uci de.

donne



Hui | e oxydée
(oxidized oil)

| ode
(i odoform

Lait sQri
(sour mlKk-1ike)

Légunes
(veget abl e)

Levures
(yeasty)

M rage
(candl i ng)
Mbi si
(musty)

Nourriture
(feedy)

Pauvre en arétes
(boned)
Per si st ant *

(persistent)

Poi sson décongel é
(defrosted fish)

Poi sson haché
(mnced fish)

Poi sson sal é
(saltfish-1ike)

Putri de
(putrid)

DEF

Nouveau

Qdeur associ ée a |' oxydati on des grai sses ou des
hui | es.

Qdeur associ ée a certains produits iodés et qui
rappel l e celle des produits chinmiques ou utilises
en médeci ne. Odeur du triiodongéthane.

Qdeur associ ée a | a dégradation bactérienne du lait.

N

Qdeur associ ée a certains | égunes, tels |les navets
et | es choux.

Qdeur associ ée a |la fernmentation par les |evures.
Qdeur du pain en train de |ever.

Procédé utilisé pour déceler les parasites en _
pl acant les filets sur une surface translucide éclairée par
| e dessous.

CUeur_associée aux noi sissures du bois. Odeur de la
géosnmi ne.

Qdeur causée par la nourriture ingéree par le
poi sson.

Filets de poisson ou |'on a fait un effort
concerté pour enlever les arétes, y conpris les arétes
i ntranuscul ai res.

Qui se mmintient sans variation appréciable, qui
n' est pas passager.

Procédé par lequel on fait passer |e poisson de

|'"état congel é a |'état décongel é en utilisant des
conditions de durée et de tenpérature telles que |la
tenpérature interne du produit n'excede pas 4°C apres la
fin de | a décongél ati on

Particul es de chair de poisson qui ont été prel evées

sur des poi ssons propres et sains débarrassés des visceres,
de la téte et de toute chair colorée

Qdeur associ ée a celle du poisson sal é.

Qdeur associ ée a |a détérioration avancée des
pr ot éi nes.

31/ 03/ 90



Rance
(rancid)

Sans ar étes
(bonel ess)

Sul fure d' hydrogéene
(hydrogen sul phi de)

Tache de foie
(l'iver stain)

Téte
(head)

Texture crayeuse
(chal ky texture)

Texture farineuse
(rmealy texture)

Veine (filet)
(vein)

DEF 4

Nouveau 31/ 03/ 90

Qdeur associée a |'huile oxydée ou a certaines

huiles telles |'huile de |in.

Filets de poisson dont on a enlevée toutes |es
arétes, y conpris les arétes intramuscul aires

Qdeur associ ée a celle des oeufs pourris. Qdeur du

sul fure d' hydrogéne.

Col oration allant du jaune au brun foncé due au

contact du contenu intestina

Dans | e cas des crevettes,
ou d' une partie suffisanment

oeil .

avec la chair de la crevette

présence du céphal ot hor ax
i nportante pour contenir un

Sec et poudreuse. Sensation que donne dans |a

bouche une solution de craie.

Produit mou, sec et friable (facile a écraser),

conme de |la farine

Chez |l es crevettes,

le tractus intestinal visible a
la partie dorsale de |'abdomen.

* Les adjectifs persistant et distinct ne doivent pas étre appliqués aux

odeurs | égéres ou présentes a |'état de traces,

fruits, de | égunes, de poisson sal & ou de npisissures.

telles les odeurs | égéeres de



Echantil | onage 1

nouveau 28/ 05/ 99

POLI TI QUE ET METHODES D ECHANTI LLONNAGE

PORTEE

Le présent docunent indique les réglements, la politique et les
met hodes régi ssant |’ échantill onnage du poisson et des produits du
poi sson qui doivent faire |’ objet d une inspection par |’Agence
canadi enne d’ inspection des alinments (ACA).

AUTORI SATI ONS

Loi sur |’inspection du poisson (LIP), S RC, 1970, c. F.-12.

Régl ement sur |’'inspection du poisson (RIP), CRC, c. 802, Partie |
Di sposi ti ons général es.

Loi sur |’ enballage et |’étiquetage des produits de consonmation, 1970-
71-72, c. 41, art. 1.

Regl enment sur |’ enballage et |’ étiquetage des produits de consommati on

Loi sur les alinents et drogues, S.R C., c. 869.
Régl ement sur les alinents et drogues.

Loi concernant |es poids et nmesures, S.R C, c. 1605.
Régl ement sur | es poids et nesures.

Partie I, article 3, alinéai) (LIP)

Pour régir |’ exportation et |'inmportation du poisson et de ses
contenants, |e gouverneur en conseil peut, par réglenent [,] fixer le
node de prél evenent des échantillons de poisson

Partie I, article 4, paragraphe (1), alinéac) (LIP)

Sous réserve du paragraphe (1.1), |’inspecteur peut, a tout nonent [,]
prél ever des échantillons pour exanen.

Article 3 (R P)

Sous réserve du paragraphe (2), le présent reglenment ne s’ applique

gu’ aux poi ssons et aux récipients destinés a |’ exportation ou a
| "inportation.



Echantil | onage 2

nouveau 28/ 05/ 99

Article 4 (R P)

Tout poi sson est soum's a |’'inspection et un inspecteur peut prélever
gratuitement des échantillons de poi sson aux fins d'inspection.

Article 5 (RIP)

Le propriétaire de poisson ou toute autre personne agi ssant au nom d’ un
tel propriétaire est tenu de nettre a |la disposition d un inspecteur le
poi sson ou |l es récipients dont |le présent reéeglenment prescrit

| "inspection ou |la réinspection.

DEFI NI TI ONS
Consommat eur - Utilisateur final d un produit.

Contenant - Tout type de récipient, de boite, d' enballage ou d él énent
de fixation utilisé pour |’enballage ou |la commercialisation du
poi sson.

Echantillon - Collection d une ou plusieurs unités d échantillonnage
tirée d un lot d inspection. L' échantillon conprend toutes |es unités
choi sies aux fins d exanen ou d’ anal yse dans un | ot donné.

Echantillon al éatoire - Echantillon dans | equel tous |es éléments du
ot ont la méne probabilité indépendante d’ étre sél ecti onné.

Echantillon représentatif - Echantillon dans |equel |es unités
d’ échanti |l | onnage choi sies présentent proportionnellenent tous |es
attributs du lot.

Echantil | onnage aseptique - Echantillonnage effectué a |’ aide
d’ appareils et de néthodes stériles pour enpécher |la contam nation de
| " échantillon par des microorgani snes.

I nspecteur - Personne désignée a ce titre conforménent a |'article 17
de la Loi sur |’inspection du poisson.

I nspection destructrice - Inspection au cours de | aquelle | e contenant
ou le produit est détruit, nodifié ou rendu inutilisable.



Echantil | onage 3
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I nspection non destructrice - Inspection au cours de laquelle le
contenant n’ est pas détruit.

Lot - A l’égard du poisson autre que du poisson frais, un envoi ou une
partie d un envoi de poisson constitué de poisson de |a nénme espéce,
transformé de la néne facon par |le néne transformateur, enballé dans
des contenants de néne taille et portant la nénme étiquette. Un ot de
poi sson frai s désigne un envoi ou une partie d un envoi de poisson qui
a été transformé de |a néne facon par | e néne transformateur dans une
période de 24 heures. Dans |le cas du poisson frais, le |ot peut
contenir plus d une espéce de poi sson

Plan d’ échantill onnage - Instruction spécifique qui indique la quantité
d’ unités d échantillonnage a prél ever pour prendre une décision

d’ i nspection judicieuse (acceptation ou rejet) au sujet d un lot. Le
nonbre d unités nécessaires peut dépendre du poids net des unités, du
nonbre d' unités du lot et du type de danger associé a |’anal yse

d’ i nspection effectuée.

Plan d’ échantillonnage par attributs - Plan d’ échantill onnage dans

| equel | a décision d accepter ou de rejeter un | ot dépend du nonbre
d’ unités d échantillonnage qui possédent ou non une propriété, une

caractéristique ou un attribut particulier.

Produit préenmball é - Tout produit conditionné de telle naniére qu’i
est ordinai renent vendu au consonmateur, ou utilisé ou acheté par |ui

dans son contenant d’ ori gi ne.

Taille de |’ échantillon (n) - Nonbre d unités d' échantillonnage tirées
du lot ou de |a production

Taille du lot - Nonbre d unités de produit dans un |ot.
Tri - Retrait des unités défectueuses d un |ot.
Unité d échantillonnage - Un des contenants constituant le |lot, ou une

porti on de poisson, ou un contenant principal exanm né ou éval ué come
uni té distincte.
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POLI TI QUE
Généralités

Seul s les échantillons prélevés selon | es néthodes actuelles,
approuvées par les inspecteurs de |'ACIA ou autres enpl oyés autori sés,
seront acceptés aux fins d’ évaluation par |’ Agence.

Toute intervention ou obstruction au cours de |’ échantillonnage doit
étre signal ée et déclarée parce qu’' elle peut rendre non val abl e
| " échantil | onnage

Un | ot doit étre conmposé d’ une seul e espéce de poisson sauf s'il s’ agit
de poisson frais.

La continuité est essentielle. Les échantillons recoivent un numéro
uni que, leur étiquette porte toutes |es données pertinentes et tous ces
rensei gnements sont consi gnés pour assurer la continuité.

Il faut préserver |'intégrité et |’ état des échantillons pour pernettre
une bonne éval uation. Aucune anal yse ne sera effectuée sur des produits
dont |'intégrité a été conprom se (produits endonmagés ou détéri orés)

et qui pourrait entrafner une nauvai se éval uation

Le choi x d’un échantillon aux fins d'inspection doit donner lieu a la
rem se d un Rapport d'inspection officiel au propriétaire du lot ou a
son représentant |orsque |’inspection est term née

Pl ans d’ échantill onnage et niveaux de contrdle

Il faut des plans d échantill onnage pour obtenir des rensei gnenents sur
une ou plusieurs caractéristiques d un | ot parce qu on ne peut pas

i nspecter chaque unité d un lot inmportant. Les plans d échantill onnage
sont congus pour assurer une prise de décision défendabl e et
statistiquenent val able en ce qui concerne |’ acceptation ou le rejet

d un lot.

En ce qui concerne | es anal yses sensorielles, des indicateurs
chimques, de I'intégrité des enballages et du contenu net, |"ACIA a
adopté les Plans d échantill onnage pour |les denrées alinentaires
préenbal | ées (CAC/ RM 42-1969) du Codex Alinentarius de |la FAO

(Organi sation des Nations Unies pour |’alinentation et |’ agriculture)
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et de |'OVM5 (Organisation nondiale de la santé). Se reporter a |’ annexe
A pour de plus anples informations.

Le choi x du niveau de contr6l e appropri é dépend du stade actue
d’inspection. Le niveau de contr6le | est retenu lorsque la qualité du
ot n est pas visée conme dans |les inspections initiales. Le niveau de
contréle Il est appliqué lorsque la qualité des biens est en cause et
il faut une méthode de référence pour |’'exanmen ou | e réexanmen du | ot
(réinspection). Un plus grand nonbre d unités d’' échantillonnage offre
une plus grande protection contre le risque inhérent associ é a

| " échantil | onnage

Le plan d échantillonnage pour |’ analyse de|l’'intégrité des récipients
est tiré du Protocole d'inspection visuelle élaboré par Péches et
Ccéans Canada, Agriculture et Agro-alinentaire Canada et Santé Canada.

Le plan d échantill onnage concernant |’ aspect m crobi ol ogi que et
chimque est tiré de celui de la Conm ssion internationale pour |la
définition des caractéristiques mcrobiol ogi ques des alinents (I CVS).

METHODES
La présente section vise & aider |’'inspecteur dans |’ exécution de ses
différentes taches : identification des lots, choix de |’ équi penent,

sélection d un échantillon, établissenent des unités d échantillonnage
entreposage, transport et étiquetage des échantillons. Les concepts
dintégrité et de continuité de |’ échantillon sont égal enent traités
dans | es sections qui suivent.

Equi perent nécessaire

Utiliser |’équipenent, les matériaux et |es appareils qui convi ennent
au maintien de |'état de |’ échantillon lors du prél évenent.

Lors du prél évenent des échantillons, s'assurer qu'il n'y a aucune
possibilité d'intercontam nati on avec |’'équi penent, |es nmatériaux et
| es appareils (c’'est-a-dire sécurité sur |le plan m crobiol ogi que).

Li ste des pi éces d’' équi penent, des natériaux et des appareils
pr oposés :
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- formulaires requis (rapport sur les étiquettes des cai sses de
produit final, bordereau d'inspection du poisson, bordereau
d’ i nspection visuelle des boites de conserve, Demande de
perm ssi on pour déplacer |e poisson retenu).

- avis de détention/avis de libération/étiquettes de détention

- registre de |’inspecteur

- protection des nmains (gants en plastique, gants en caout chouc)

- chaussures de sécurité et bottes de caoutchouc (pour |es
i nspections des établissenments), casque de protection
conbi nai sons de travail, résille

- ruban adhésif ACI A et ruban adhésif transparent

- cout eau uni verse

- nmar queur

- essui e- mai ns

- sacs de plastique (différentes grandeurs), étiquettes et
Vi gnettes

- | anpe de poche

- thermonmetre

- produit de désinfection et scie

- gl aci ére et cryosacs

Localisation et identification du | ot

S assurer que tous les contenants de produits sont disponibles et
accessi bles aux fins d échantillonnage. Avant de procéder a

| "inspection, obtenir |les renseignenents suivants, lorsqu' il y a lieu
pour s’'assurer que |'on échantillonne |le bon |ot

- rai son de |’'inspection (p. ex. prem ére inspection)

- | ocal i sation du | ot

- nom et adresse de |’ agent/propriétaire

- taille du lot (nonbre de cai sses, nonbre de récipients par
cai sse)

- codes de lot et leur signification

- mar que de conmerce

- type de produit et genre d’' enball age

- type de récipient et unité de poids

- établ i ssement de transfornation

- pays d’ origine ou de destination

- exi gences du pays inportateur |orsqu un certification
d’ exportation est délivreé.
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Définition du | ot

Caractériser le lot conforménent a la définition de la section 3.0.

Lorsqu'il s'agit de poisson ou de produits du poisson portant |a méne
étiquette, mais enballés différemment (c.-a-d. dans des sauces
différentes), il faut considérer les différents genres d’' enball age

conme un lot.
Définition de |'unité d échantill onnage
Définir |I'unité d échantill onnage en fonction des directives suivantes.

a) Lorsqu’ un | ot est conposé de produits préenball és, chaque
enbal | age constitue une unité d échantill onnage

b) Pour | es blocs de poisson de fond frais et congelé, les filets de
poi sson de fond ou |l es poissons frais et congelés, | unité
d’ échantill onnage conprend |l e récipient et son contenu

c) Pour échantillonner des enbal |l ages en vrac, utiliser |’une des
trois approches suivantes :

i) | " échantillon doit étre constitué de |’ enballage en vrac et
de son contenu

i) pour |le poisson frais, entier congel é individuell ement ou
habillé, ou des filets de poisson frais ou congel és
i ndi vi duel | ement, chaque poisson ou filet est considéré
come un sous-échantillon représentatif;

iii) pour les cas autres que ceux décrits dans la section b), un
sous-échantillon de 1 kg de produit de |’ enbal |l age en vrac
est considéré comme un échantillon représentatif.

Rermarque : Consulter |la section de |a norne sur
| " échantill onnage de produit individuel pour de plus
anpl es rensei gnement s.

d) Dans les |lots de poisson sal é ou saunuré enbal | é dans des boites
ou des barils, le contenant représente une unité
d’ échantill onnage. Inspecter tout |e contenu du récipient.
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Lorsqu’ un | ot de poisson frais est conposé de plus d une espéce
de poisson, toutes les unités utilisées pour constituer
| " échantillon doivent appartenir a une seul e espece.

Lorsque |’ inspection porte sur des poissons de grande taille,
chaque poi sson représente une unité d' échantillonnage. Si

| "i nspecteur est convai ncu de pouvoir obtenir un sous-échantillon
représentatif d un poisson entier de grande taille, |le sous-
échantillon devient alors |’unité d échantillonnage. Le sous-

échantillon doit étre obtenu de nani ére a ne pas conpronettre
|"intégrité de |’ échantillon

Afin d obtenir un sous-échantillon représentatif d’ un poisson
entier de grande taille en vue d anal yses chi m ques et

m crobi ol ogi ques, utiliser 3 (trois) tranches de 1 pouce

d’ épai sseur prélevées dans les trois régions suivantes : 1)
derriére |l es nageoires pectorales, 2) a m-chenin entre la

prem eére tranche et la région anale et 3) en arriére de la région
anale. Ces trois tranches de |'unité d échantillonnage
représentent |e poisson de grande taille.

Lors de |’ échantillonnage en vue d anal yses sensorielles, on
recommande d’'utiliser la néthode & trois tranches susnenti onnée.
Si |'inspecteur est d avis qu un nonbre supérieur ou inférieur de
tranches est requis pour prendre une décision fiable au sujet de
la qualité du lot, il peut exercer son pouvoir discrétionnaire
pour décider ce qui représente une unité d' échantill onnage
représentative du poi sson en question. Si |’inspecteur décide
gu’ une seul tranche constitue un sous-échantillon représentatif
du poisson, la tranche ne doit pas étre prélevée derriéere la
région anale, parce que cette tranche ne nontre pas
habi t uel | enent de signes de déconposition précoce.

du nonbre d unités d' échantillonnage requis

er le nonbre d unités d’ échantillonnage requis. Les unités

d’ échantill onnage nécessaires pour d autres anal yses peuvent étre
prél evées dans |l es unités choisies pour |’analyse sensorielle.

Lorsqu’ une unité d' échantill onnage est prélevée aux fins de plus d une
anal yse, s’'assurer que cette unité est d une taille suffisante pour
| " exécution de toutes | es anal yses requi ses.
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Lorsqu’ une anal yse bact éri ol ogi que est requise, envoyer |es
échantillons d abord au | aboratoire qui va faire |’ anal yse pour
s’assurer du naintien de I'intégrité de |’ échantillon

Pour les certificats d exportation, il peut y avoir des cas ou le
nonbre d unités d’ échantillonnage est précisé. Suivre les directives
acconpagnant |e certificat d exportation.

Anal yse sensorielle, contenu net et intégrité de |’ enball age

Le plan d échantillonnage retenu pour ces anal yses est le Plan

d’ échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées du Codex
Alimentarius (CAC/ RM 42-1969) qui se trouve a |’'annexe A Choisir le
ni veau de contrdéle qui s’inpose (niveau | pour une inspection initiale
et niveau Il pour les réinspections).

A 1’ aide des parametres de poids net par unité d’ échantillonnage et de
taille du lot (se reporter a |'annexe A), calculer |e nonbre d unités
d’ échanti |l onnage requi ses pour |'inspection. Il est a remarquer que le

Pl an d’ échantill onnage de |'annexe A s’ applique a |’ échantill onnage
destructif et non destructif dans |e cas du contenu net.

Intégrité du contenant

Pendant |’ échantillonnage, |orsque des cai sses nouill ées, tachées ou
endommmagées sont détectées, arréter |’ échantillonnage. Retenir tout le
lot jusqu’ a ce que |a cause du probl éne soit connue. Lorsque |la nmesure
correctrice est apportée, reprendre |’ échantill onnage.

Si au cours de |’ échantillonnage, un récipient qui fuit, qui est bonbé
ou floche est détecté, interronpre |’ échantillonnage jusqu' a ce que le
lot ait été évalué pour déterm ner si le(s) défaut(s) est (sont)
attribuable(s) a une transformation insuffisante ou & une contam nation
post-traitenent.

Pren ére inspection

° Choisir 200 unités dans un mninum de 40 cai sses et prélever au
plus 5 unités dans chacune des cai sses.
° Pour les lots conptant npins de 200 unités d' échantill onnage

exam ner toutes les unités et indiquer |e nonbre total de
contenants dans | e rapport.
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Réi nspecti on
(] Choi sir un mni mumde 250 cai sses. Prélever 1 250 boites de
conserve dans | es caisses nmais pas plus de 5 boites par caisse
] Lorsqu’'il y a noins de 1 250 unités, exam ner chaque unité et

i ndi quer | e nonbre dans | e rapport.
Echantil |l onnage aux fins d anal yse m crobi ol ogi que
Met hodes général es
Il est essentiel que tous |les échantillons reflétent précisénent |es
condi ti ons microbiol ogi ques exi stantes au nonent de |’ échantill onnage.

Pour maintenir |'intégrité des échantillons, respecter |es procédures
énungér ées ci - dessous.

o Prél ever |les échantillons aseptiquenent de nani ére a ne pas
contaminer |’ échantillon.
o Choisir cing unités d’ échantill onnage (m ni numde 250 g par

unité) par |ot sauf indication contraire.
Echantill onnage de |’ eau du robi net

o Recueillir les cing unités d’ échantillonnage d’ eau dans des
récipients propres de di nensions appropriées. Uiliser un
récipient d une capacité de 100 a 200 nlL pour |es anal yses
ordi nai res.

° Pour obtenir un échantillon représentatif d’ eau du robinet,
ouvrir le robinet au maxi mum et |aisser couler |’eau pendant 2 ou
3 minutes ou assez |ongtenps pour pernettre |’'évacuation de |’ eau
de |l a conduite de branchenent.

o Lai sser un espace de téte suffisant dans le récipient utilisé
pour |’ échantillonnage d’ eau de mani ére que |’ on puisse brasser
| " échantillon pour bien |e mélanger.

ot ention des échantillons de gl ace
o Dans |'aire d entreposage de | a glace, prélever cing unités

d’ échanti |l onnage de gl ace dans des bocaux en plastique ou des
sacs stériles. Maintenir la glace a |’ état solide.
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Echantil | onnage des nol | usques bival ves crus

Exami ner les échantillons de chair, de nollusques non congel és
décoqui l | és et de nollusques vivants dans | es 24 heures qui
suivent |eur collecte. Lorsque |’ analyse est reportée au-dela de
24 heures pour une raison majeure, noter le tenps écoul é entre la
collecte et |’analyse.

Utiliser des sacs en plastique robuste (calibre 6 ml) pour |a
collecte des coquillages afin de s’ assurer qu'ils ne perforeront
pas |le plastique, ce qui nuirait al’'intégrité de |’ échantillon
Prélever 5 unités de 12 a 18 nol | usques chacune. Ce nonbre
devrait pernettre la sélection de 10 spécinmens sains pour le
décoqui |l | age. S assurer que |le rendenment est d environ 200 g de
chair et de |iqueur

Transf érer aseptiquenent |es nollusques dans | e boca

d’ échantill onnage au noyen de pinces stériles ou choisir les
échantillons de produit final dans |es boites de conserve ou |les
contenants de vente.

Les enbal | ages de vente au détail sont acceptables aux fins

d’ exanen.

Echantil |l onnage aux fins de |’ anal yse chinique

Echantil |l onnage généra

Addi ti

Se reporter a |’ annexe B pour |es descriptions des anal yses
chi m ques.

Anal yses chinmiques : 5 unités d échantill onnage sont nécessaires
pour la prem ére inspection. Pour les réinspections, la taille de
| " échantillon est de dix unités. Pour |es réinspections de

| " anal yse des indices chimques, utiliser le plan

d’ échantill onnage de niveau Il figurant a |’ annexe A

Ef fectuer | es anal yses chim ques sur des tissus conestibles.

Les unités d échantillonnage choisies aux fins des anal yses
chi mi ques ne doi vent subir aucune altération susceptible de
nodifier les résultats de ces anal yses comme |le ringcage a |’ eau
Toutes | es anal yses chim ques portent sur la partie conmestible du
produit.

fs et analyse i nmediate

Prél ever cing unités d’ échantill onnage d’au noins 100 g chacune
Pour les unités d’ échantillonnage inférieures a 100 g, anal yser
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tous les échantillons disponibles.

Paranetres de sécurité des produits et résidus de neédi caments

o Prél ever cing unités d’ échantill onnage d’ au noins 200 g chacune

o Lorsque des échantillons sont prélevés pour |a recherche de
rési dus de médi canents, sélectionner 5 poissons ou filets
entiers.

o S assurer que les échantillons destinés a | a recherche de résidus

de meédi canents ne sont pas placés a proxinité de | ocaux ou
d’ appareil s ayant contenu des alinments médi canent és.

Cont am nants chi m ques

o Pour les |ots conposés de poi ssons ou de produits du poi sson de
méne taille, prélever cing unités d échantillonnage d au
nmoi ns 100 g chacune. Mercure : dans le cas de |ots conposés de
poi ssons ou de produits du poisson de tailles différentes,
prélever cing unités représentatives de la répartition de la
taille dans le lot.

I ndi cat eurs chi m ques

o Le plan d échantillonnage pour |es indicateurs chiniques est
senbl able a celui utilisé pour |’analyse sensorielle (annexe B)
Lorsque |’ anal yse sensorielle est term née, envoyer inmediatenent

ce qui reste des échantillons au | aboratoire d anal yse chim que.

Autres anal yses chi m ques

o Pour |’identification des espéces, prélever au noins cing
poi ssons ou filets. Il faut conserver |le poisson ou les filets
dans cinqg récipients différents.

° Pour les autres types d échantill onnage chi m que, prélever cinq

unités de 100 g.
Echantill onnage pour |a recherche des phycot oxi nes
Echantillonnage de produits inportés et pour le PGQ
] Prélever 5 unités de 12 a 18 nol | usques chacune. Ce nonbre

devrait pernettre la sélection de 10 spécinmens sains pour le
décoqui | | age. S assurer que |le rendenment est d environ 200 g de
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chair et de |iqueur

Dans |l e cas de |’ échantillonnage de panopes (Panope generosa),
prélever trois spécinens. L'analyse porte sur les viscéres de ces
troi s spécinens.

Dans |l e cas de |’ échantillonnage des crabes, prélever trois
spécinens. L'analyse porte sur les viscéres de ces trois

spéci nens.

Programe de surveillance et de contrdle des nol |l usques

Prélever 1 unité conmptant 12 a 18 noll usques. Ce nonbre devrait
pernettre la sélection de 10 spéci mens sains pour |e
décoqui |l | age. S assurer que |le rendenment est d environ 200 g de
chair et de |iqueur

Choi x des unités d' échantill onnage

Choisir un échantillon al éatoire systématique dans le lot. Se
reporter a |’ annexe C pour de plus anpl es rensei gnenents.
Lorsqu’ un inspecteur estine qu il n’est pas possible de prélever
un vrai échantillon al éatoire, il doit prélever un échantillon
représentatif du lot.

Eti quet age des échantillons

a)

b)

Consi gner les détails de |’ échantillonnage dans un cahier (c.-a-
d. enplacenment du lot, nonbre d échantillons prélevés, nunéro
d’identification unique, heure de |’ échantill onnage, codes
choi si s).

S assurer que tous les échantillons sont acconpagnés d' un
formul aire de données sur les échantillons dament renpli. Inclure
| es renseignenents suivants s'il y a lieu:

- type d’ anal yse requise (sulfites, poids net, etc.);

- pays d’ origi ne

- date et heure de prél évenent;

- transformateur et code de transfornmateur;

- numéro d'identification de |I’envoi

- numéro de |’ étiquette de détention (si le produit est
retenu);

- taille du lot et unité de poids;

- nom des échantill onneurs;
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- code du lac (plan d eau et points de repéere), zone et
sous-zone statistique

- | ongueur et poids du poisson (échantillonnage pour |a
recherche des contani nants);

- nombre d’ unités échantill onnées;

- nom de |’ établissenent et numéro d’ enregistrenent;

- site de collecte (échantillons de noll usques);

- date de collecte (échantillons de nollusques);

- date de transfornation

- espece et type de produit;

- données sur la pisciculture et |es parcs (poi ssons
d’ él evage);

- état de |'inspection et type (Alert, PGQ restructuré,
al éatoire, etc.);

- nom de |’ i nportateur;

- anal yses requises pour le certificat d exportation

- recouvrement des colts (oui/non).

Inclure tout autre rensei gnement pertinent |orsque des anal yses
chi m ques sont denmandées, ce qui est d une grande utilité pour
ef fectuer | es anal yses ou évaluer les résultats, come :

i) pour | e poisson enballé, une copie de |’étiquette

ii) observations d' odeurs, de golts, de coloration ou de texture
anor maux;

iii) pour |'identification de |I’espece, | e nomcourant figurant
sur |'étiquette du produit et |’ espéce de substitution
soupgonnée.

Mar quer ou étiqueter tous |les échantillons a |’aide de narqueurs
i ndél ébiles aux fins d identification. Dans |le cas de poissons
entiers de grande taille, étiqueter chaque poisson. Placer une
feuille d échantill onnage dans un sac en plastique distinct avec
| " échantillon. Marquer les produits préenball és dés que |'unité
est prél evée.

Anal yser les échantillons I e plus t6t possible aprés |eur
pr él évenent .

Entreposage et transport des échantill ons

Consi dérations spéci al es concernant |’expédition et |’entreposage



a)

b)

Echantil | onage 15

nouveau 28/ 05/ 99

Consi dérations nicrobiol ogi ques :

i) Jusqu’ a | " anal yse, conserver |’'échantillon dans des
condi tions qui protégeront |le plus possible la flore
bact éri enne originale. Conserver |’échantillon & une
tenpérature maxi nale de 5 degrés Cel sius. Dans certains cas,
congel er les échantillons. Ne pas |es congel er sans
consul tation préalable du | aboratoire. La congél ati on des
échantillons n' est pas souhaitable car elle risque de
di mi nuer |le nonbre de bactéries dans |es échantill ons.

ii) Réfrigérer (5 degrés Celsius) les échantillons de produits
frais jusqu' a |l eur anal yse. Lorsque |les échantillons sont
entreposés, se rappeler que |’ anal yse de produit non congel é
doit se faire dans les 24 heures qui suivent |e prél évenent.
Noter |’ heure de |’ échantillonnage et de |’'analyse. Les
rapports doivent préciser si les échantillons ont été
congel és.

iii) Réfrigérer (ne pas congeler) les échantillons de noll usques
décoquil | és ou vivants inmédi atement apres |eur prél évenent
en |l es placant dans de |l a glace concassée et |es garder
ainsi jusqu a ce qu'on en fasse |’ exanen. Les nollusques ne
doi vent pas entrer en contact direct avec la glace. Pour
réduire |l e plus possible I e cryochoc, isoler |les
échantillons de maniére a ce qu'ils n’entrent pas en contact
direct avec le réfrigérant tout en s’ assurant qu'ils restent
froids. Par exenple, les échantillons peuvent étre placés
entre des cryosacs avec des couches isol antes de papier
journal ou autre matériau isolant de qualité alinentaire
pl acées entre le réfrigérant et |’ échantillon

iv) Echantillons d’eau : L' exanen bactéri ol ogi que des
échantillons d eau contam née et d eau de nmer doit étre
ef fectué dans |l es six heures qui suivent |e prél évenent. Ne
pas entreposer |es échantillons plus de 24 heures. Si cette
limte est dépassée, noter le tenps écoul é entre
| " échantill onnage et |’ anal yse.

Anal yse imrédi ate et indicateurs chimques : Le contrble de la
température facilite la suppression de |a croi ssance bactéri enne
et limte |l"altération autolytique. Garder le produit a une
tenpérature inférieure a -20 °C | orsque cel a est possible. Ne pas
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| ai sser des échantillons décongel és sur |la paillasse pendant une
| ongue période. La prolifération de bactéries dans |’ échantillon
peut influer sur |’analyse du produit. Dans |le cas d une anal yse
i médi at e, enpécher |a déshydratation de |’échantillon

Entreposage des échantillons

Assurer le maintien de I'intégrité de |’ échantillon par un bon
entreposage. Préserver |’'état de |’ échantillon

a) Garder |es échantillons congel és au congél ateur (-18 °C) ou dans
une cai sse/ gl aci éere avec des cryosacs et expédier |’ échantillon
| e plus rapi denent possible pour s’assurer qu'il reste congel é.

b) Conserver |les échantillons non congel és a une tenpérature de
réfrigération (tenpérature inférieure a 5 °C). Lorsque les
échantillons sont entreposés pendant une |ongue période, il peut

étre nécessaire de | es congel er

c) Garder |les boites de conserve a | a tenpérature anbiante.
Expédition ou livrai son des échantillons

Expédition des échantillons a un autre endroit pour |es analyses ou
livraison des échantillons & d’ autres enpl oyés chargés de |’'inspection
au nméne endroit. Lorsque des échantillons sont livrés au personnel

d’ inspection travaillant au méne endroit, s’ assurer que |e personne

est avisé (copie papier de la feuille d échantillon) et que les

i nformati ons concernant |’ endroit ou se trouve |’ échantillon

(congél ateur, glaciere, etc.) lorsqu il est livré sont bien transm ses.

Expédi tion des échantill ons

a) avant d’ envoyer |’ échantillon, prendre des dispositions avec |la
personne chargée de |la réception au | aboratoire;

b) adresser |’ envoi a |a personne désignée et indiquer son numéro de
t él éphone;

c) s’ assurer que |les échantillons de produits périssables sont bien
mar qués aux fins de manipulation par |le transporteur;

d) aviser le laboratoire de |'heure d' arrivée approxi mative de
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| " échantillon et indiquer |es coordonnées concernant |e

transporteur. Si |’inspecteur ne peut pas conmuni quer avec le
| aboratoire ou si la livraison de |’'échantillon m crobiol ogi que
ne peut pas se faire dans les 24 heures, il doit envisager la

possibilité d effectuer |’ échantillonnage & un autre noment;

e) prendre des nesures spéciales pour le transport d’' échantillons de
boites de conserves qui sont manifestenent bonbées ou sous
pression. Placer |es boites de conserve bonbées dans des sacs en
pl astique et les transporter dans une boifte ou une gl aciére.

Réception au | aboratoire

Inscrire les échantillons dés leur arrivée au | aboratoire, indiquer

| " heure de réception et |'état a |'arrivée (c.-a-d. donmages physi ques,
température). Si |'état nuit a l’'intégrité de |’ échantillon,

| " échantillon peut étre rejeté.

Vérifier le fornmulaire de données sur |’ échantillon pour s’assurer que
toutes | es données pertinentes sont présentes. Si |es données sont

i nsuf fisantes, conmuni quer avec |’ inspecteur pour obtenir |es données
manquantes (les ajouts doivent étre datés et paraphés).

ECHANTI LLONNAGE POUR DES ORGANI SMES DE L' EXTERI EUR

Notre personnel peut recevoir des denmandes d' échantill onnage provenant
de groupes ou d’ organi snes de |’ extérieur (p. ex. gouvernenent
provincial, autres ministéres fédéraux). Dans ces cas, ces organi snes
peuvent avoir une politique et des néthodes d’ échantill onnage
différentes de celles qui sont énoncées dans | e présent docunment.
Suivre | es méthodes précisées par |’'organi sme qui denande |e

prél évenent d’ échantillons lorsque le travail est effectuée a ses fins
particulieres.

ANNEXES

Annexe A - Plans d'échantillonnage

Annexe B - Catégorisation des anal yses chini ques

Annexe C - Echantillonnage al éatoire systématique
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PLAN D ECHANTI LLONNAGE
(N veau de contréle I)

Poids net égal ou inférieur a 1 kg (2,2 1hb)

Echantil | onage

nouveau

A-1

28/ 05/ 99

Taille du lot (N)

Effectif de |'échantillon (n)

4,800 ou noins 6
4,801 - 24,000 13
24,001 - 48,000 21
48,001 - 84,000 29
84,001 - 144,000 48
144,001 - 240, 000 84
nore than 240, 000 126

Poids net supérieur a 1 kg (2,2 Ib) nmais ne dépassant pas 4,5 kg (10 Ib)

Taille du lot (N) Effectif de |'échantillon (n)

2,400 ou noi ns 6

2,401 - 15,000 13
15, 001 - 24, 000 21
24,001 - 42,000 29
42,001 - 72,000 48
72,001 - 120, 000 84
pl us de 120, 000 126

Poids net supérieur a 4,5 kg (10 |b)

Taille du lot (N) Effectif de |'échantillon (n)

600 ou noi ns 6
601 - 2,000 13
2,001 - 7,200 21
7,201 - 15,000 29
15, 001 - 24, 000 48
24,001 - 42,000 84

pl us de 42, 000 126
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PLAN D ECHANTI LLONNAGE
(Niveau de contrdéle I1)

ou inférieur a 1 kg (2,2 1b)

Poi ds net égqal

Effectif de |'échantillon (n)

Taille du lot (N)

4,800 ou noins 13

4,801 - 24,000 21

24,001 - 48,000 29
48,001 - 84,000 48
84,001 - 144,000 84
144,001 - 240, 000 126
200

pl us de 240, 000

Poids net supérieur a 1 kg (2,2 Ib) mais ne dépassant pas 4,5 kg (10 Ib)

Effectif de |'échantillon (n)

Taille du lot (N)

2,400 ou noi ns 13
2,401 - 15,000 21
15, 001 - 24, 000 29
24,001 - 42,000 48
42,001 - 72,000 84
72,001 - 120, 000 126
pl us de 120, 000 200

Poids net supérieur a 4,5 kg (10 |b)

Effectif de |'échantillon (n)

Taille du lot (N

600 ou noins 13
601 - 2,000 21
2,001 - 7,200 29
7,201 - 15,000 48
15, 001 - 24, 000 84
24,001 - 42,000 126
200

pl us de 42, 000
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ANNEXE B
CATEGORI SATI ON DES ANALYSES CHI M QUES

Les anal yses chimi ques des échantillons peuvent étre réparties en cing
catégories : A additifs et analyse i médiate; B) paranetres concernant |la
sécurité du produit et résidus de nédicanents; C) contam nants chi ni ques;

D) indicateurs chiniques; et E) autres anal yses chimques. Si |la catégorisation
se révele difficile, consulter |le | aboratoire d’ essais.

A) Les additifs sont des produits chimques ajoutés au produit pendant |a
transformation afin de | e protéger d une certaine mani ére, de nodifier sa
coul eur ou son golt ou d' altérer ses caractéristiques. Les nethodes
d’ application de ces substances peuvent varier, ce qui nodifie la
répartition de ces substances dans | e produit. Les substances qu
correspondent a cette catégorie conprennent le sulfite (agent de
bl anchinment), | e benzoate (agent de conservation), et |a saccharine

(édul corant).

Les anal yses i medi ates sont |es anal yses servant a déterm ner |es
conposantes d'un produit et |eur pourcentage, notanmment les |ipides, les
protéines, le taux d humdité.

B) Les paranetres de sécurité du produit sont |es paranetres servant a
enpécher la prolifération bactérienne dans un produit et a prol onger sa
dur ée de conservation. Les parametres peuvent étre utilisés en conbinai son
dans un produit ou un seul paranetre peut étre contrdl é pour enpécher |a
prolifération bactérienne. La teneur en sel, |'activité de |'eau et le pH
sont inclus dans cette catégorie.

Les résidus de nédicanents sont |es résidus résultant de |’ adm nistration
d’ anti bi oti ques ou de substances simnilaires aux poissons pour traiter |es
mal adi es ou les prévenir. Les tétracyclines, les sulfonamdes et le

chl oranphéni col appartiennent a cette catégorie.

0 Les contani nants chi ni ques sont des substances présentes dans |es produits
du poi sson suite aux conditions environnenental es auxquelles | e poisson
était exposé. Les contam nants organi ques se concentrent dans |a portion
i pidique du poisson tandis que |es contam nants inorgani ques sont
répartis plus unifornénment dans le tissu nusculaire (protéine). Le
mercure, les PCB et le Mrex appartiennent a cette catégorie.

D) Les indicateurs chinmques (indices de la qualité) sont des substances
produi tes par des procédés de déconposition qui surviennent chez le
poi sson. Des essais chim ques sont souvent utilisés pour corroborer |es
résultats de |’ anal yse sensorielle. Les indices de |la qualité conprennent
| histanmine, |’indole et | es bases volatiles total es-azote.
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Les autres anal yses chim ques désignent |es anal yses qui ne correspondent
pas a |’ une des catégories susnmentionnées. Les anal yses de cette catégorie
ne peuvent pas étre groupées avec d' autres analyses. L'identification des

espéces par él ectrophorése appartient & cette catégorie.
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ANNEXE C
ECHANTI LLONNAGE ALEATO RE SYSTEMATI QUE

Identifier les N unités dans | a population a échantillonner en les
nunérotant de 1 a N

Si un échantillon de taille n est envisagé, détermi ner un nonbre entier Kk,
appel é intervalle d’'échantillonnage, ou k =N'n (arrondir).

Choisir au hasard un nonbre j conpris entre 1 et k.

L' échantillon systématique requis est alors obtenu en retenant |les unités
de popul ati on correspondant aux nonbres : j, j + k, j + 2k, ...... , ]t
(n-1) k.

Exenpl e :

Lot d' enball ages de 2,2 kg de crevettes congel ées en bl ocs :

Normbr e de cai sses 2 000
Normbre de boltes par caisse 6
Taille du lot (N) : 12 000 cai sses

Normbre d' unités d’ échantill onnage requises (n) : 13

Procédure

1. Nunéroter les enballages de 1 a 12 000 selon leur situation sur la
palette

2. Calculer |I'intervalle d échantillonnage comme k = NNn = 12 000/13 = 923.

3. Choisir au hasard un nonbre (j) conpris entre 1 et 923, par exenple 11.

4, Les enbal | ages de crevettes sél ecti onnés pour constituer un échantillon

systémati que de 13 unités seront ceux dont la position correspond aux
nunmér os sui vants

i,0 + ko o+2k ..., + 12k
11, 11 + 923, 11 + (2 x 923), ... 11 + (12 x 923)
11, 934, 1 857, ..... , 11 087

c’est-a-dire, choisir le 11° enbal l age, puis tous |les 923° par la suite, et
ce jusqu’'a ce qu'on ait treize unités d échantillonnage
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PLAN D ECHANTI LLONNAGE 1
(N veau d'inspection |, NQA = 6.5)

Le poids net est égal ou inférieur a 1 kg. (2,2 Ib)

Taille du Taille de Critere d' acceptation
| ot | " échantillon (n) Nonbr e (c)*
4,800 ou noi ns 6 1 (0)
4,801 - 24,000 13 2 (1)
24,001 - 48,000 21 3 (2)
48,001 - 84, 000 29 4 (3)
84, 001 - 144,000 48 6 (4)
144,001 - 240, 000 84 9 (6)
Pl us de 240, 000 126 13 (9)

Poi ds net supérieur a 1 kg (2,2 Ib) mais noins que 4,5 kg (10 | b)

Taille du Taille de Critére d' acceptation

| ot ' échantillon (n) Nonbr e (c)*

2,400 ou noi ns 6 1 (0)

2,401 - 15,000 13 2 (1)

15,001 - 24,000 21 3 (2)
24,001 - 42,000 29 4 (3)
42,001 - 72,000 48 6 (4)
72,001 - 120, 000 84 9 (6)
Pl us de 120, 000 126 13 (9)

Poi ds net supérieur a 4,5 kg (10 Ib)

Taille du Taille de Critere d' acceptation
| ot | " échantillon (n) Nonbr e (c)*

600 ou plus 6 1 (0)

601 - 2,000 13 2 (1)
2,001 - 7,200 21 3 (2)
7,201 - 15,000 29 4 (3)
15,001 - 24,000 48 6 (4)
24,001 - 42,000 84 9 (6)

Pl us de 42,000 126 13 (9)

* Le nonbre apparai ssant entre parenthéses dans |la colonne du critere
d' acceptation (c) est la valeur du critére d' acceptati on pour |e caractére
"pourri”
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PLAN D ECHANTI LLONNAGE 2
(N veau d'inspection I, NQA = 6.5)

Le poids net est égal ou inférieur a 1 kg. (2,2 | b)

Taille du Taille de Critére d' acceptation
| ot |"échantillon (n) Nonbr e (c)*

4,800 ou noi ns 13 2 (1)
4,801 - 24,000 21 3 (2)
24,001 - 48,000 29 4 (3)
48,001 - 84, 000 48 6 (4)
84,001 - 144,000 84 9 (6)
144,001 - 240,000 126 13 (9)

Pl us de 240, 000 200 19 (13)

Poi ds net supérieur a 1 kg (2,2 I'b) mais noins que 4,5 kg (10 Ib)

Taille du Taille de Critéere d' acceptation
| ot |*échantillon (n) Nonbr e (c)*
2,400 ou noi ns 13 2 (1)
2,401 - 15,000 21 3 (2)
15,001 - 24,000 29 4 (3)
24,001 - 42,000 48 6 (4)
42,001 - 72,000 84 9 (6)
72,001 - 120, 000 126 13 (9)
Pl us de 120, 000 200 19 (13)

Poi ds net supérieur a 4,5 kg (10 I b)

Taille du Taille de Critére d' acceptation
| ot |*échantillon (n) Nonbr e (c)*

600 ou noi ns 13 2 (1)

601 - 2,000 21 3 (2)
2,001 - 7,200 29 4 (3)
7,201 - 15,000 48 6 (4)
15,001 - 24,000 84 9 (6)
24,001 - 42,000 126 13 (9)

Pl us de 42,000 200 19 (13)

* Le nonbre apparai ssant entre parenthéeses dans |la colonne du critere
d' acceptation (c) est la valeur du critere d acceptation pour |le caractéere
"pourri".
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CHAPI TRE 1

I NTRODUCTI ON

OBJET

Le Manuel des nornes et des méthodes pour |es produits du poisson a pour
objet de nettre a la disposition des inspecteurs des nornes et des

nét hodes reconnues a utiliser pour déterminer |e niveau d' acceptabilité
du poi sson et des produits du poisson en vertu du Regl enment sur

| "inspection du poisson.

Il est inmportant de souligner que ce manuel constitue unguide et qu'il
ne doit donc pas étre utilisé en lieu et place des dispositions du

Regl ement sur |'inspection du poisson. Les inspecteurs doivent toujours
garder a |'esprit les dispositions |égislatives et limter ['utilisation
du manuel a celle d' un guide d'interprétation de |a réglenentation

AUTORI SATI ONS LEG SLATI VES ET REFERENCES

Le présente manuel a été él aboré conforménment aux dispositions de la Lo

sur |'inspection du poisson (LIP) et du Reglenment sur |'inspection du
poisson (RIP). 1l précise certains points de la Loi et du Regl enent,
mais il n'a pas de val eur juridique.

Le manuel ne traite pas des politiques et procédures de |'inspection des

produits du poisson et des installations de transformation du poi sson.
Ces sujets sont traités, respectivenent, par |e Manuel d'inspection des
produits du poisson - politiques et procédures et |e Manuel d'inspection
des installations.

Les normes ne traitent pas des défauts d' enballage ou d' intégrité des
récipients, de la contam nation chi m que et m crobiol ogi que, de
["utilisation des additifs ou des exigences relatives au poids et a

| ' étiquetage. Ces aspects des produits sont régis par des nmesures

| égislatives et des directives adm nistratives établies en vertu du
Regl ement sur |'inspection du poisson, du Réglenent sur |les alinents et
drogues, du Reglenent sur |'enballage et |'étiquetage des produits de
consonmation et du Reglenment sur |es poids et nesures.

STRUCTURE DU MANUEL
Le Manuel des nornmes et des nét hodes des produits du poi sson est divisé

en chapitres traitant d'él énments d'inspection connexes qui sont
eux- mémes di vi sés en nornes individuelles.
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De fagcon générale, |les nénes en-tétes sont utilisés pour la présentation
des nornmes. Les exceptions s'expliquent par |la nécessité de faire appe
a un présentation différente a cause de |la nature nméne de | a norne.

| nt roducti on:

Cette section conprend | e nomdu poisson visé par la nornme, ou si plus
d'un type de poisson est visé, |le nomgénérique qui s'applique a toutes
| es espéces présentes. On y décrit les pouvoirs en vertu desquels |la
nornme est él aborée, |es exclusions et |les exigences générales en natiére

d' acceptabilité.
Port ée:

Les exigences du produit et de |'espéce y sont clairenent énoncées, et
|'"on y trouve, en outre, des énoncés généraux sur |les natiéres prem eres
et la transformation du produit a |'aide des bonnes pratiques

i ndustrielles. Les docunents sur |es bonnes pratiques industrielles y
sont répertori és.

Nonencl at ur e:

Cette section contient des exigences particuliéeres sur |a nonmenclature
du produit.

Mbdes de présentation du produit:

Cette section contient une définition du produit et précise |les types,
nodes ou formes de présentation du produit. D autres nodes de
présentation sont permi ses selon |es circonstances indi quées.

Echanti |l | onnage:

L' échantill onnage pour détermner |'acceptabilité du lot est une partie
intégrante de la norne. Des tableaux précisant |es niveaux m ninum de
pr él évenent d' échantillons sont présentés.

Descri ption des déf auts:

Cette section précise les facteurs de qualité essentiels et |es niveaux
de tol érance servant a établir |'acceptabilité ou non d' une unité

d' échantill onnage pour |es caracteéres gaté, pourri ou mal sain, ou pour
d' autres exigences. Les niveaux de «tol érance» ont pour objet

d' accorder une certaine |atitude aux inspecteurs au nonent de

| " application des dispositions réglenentaires.
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Certai nes raisons peuvent justifier des exceptions a |'application des
ni veaux de tol érance. Ainsi, les inspecteurs peuvent étre plus sévéres
| orsque | es défauts découl ent d' une négligence ou d' actes volontaires ou
lorsqu'ils ont trait a |'innocuité des produits plutét qu' a | eur

appar ence.

Met hodes d' exanen:

La nmét hode d' exanen est une partie inportante de |a norme parce que
|"inspecteur y trouve la marche a suivre pour |'examen de |'unité
d' échantillonnage afin d' en détermner |'acceptabilité.

Classification des unités «défectueuses»

Précise les critéres pour détermner une unité d' échantill onnage
«déf ect ueuse».

Acceptation du | ot:

Cette section décrit les facteurs a utiliser pour déterm ner
| "acceptabilité du lot selon |a procédure établie.
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CHAPI TRE 2, NORME 1
THON EN CONSERVE
| NTRODUCTI ON
La présente nornme est proposée en vertu du Réglenent sur |'inspection du

poi sson. Elle définit les conditions mninmales d acceptation du thon en
conserve, ainsi que |le produit gaté, pourri, nmalsain et d autres critéres
autres que | e poids, conforménent au Réglenent sur |'inspection du

poi sson et décrit |es néthodes a utiliser pour déterm ner

| " acceptabiliteé.

PORTEE

La présente nornme s'applique au thon ms en conserve, et ou traité ala
chal eur et placé dans des contenants herngtiques, et préparé,

conf orménent aux bonnes pratiques industrielles, a partir de chair

frai che de poisson d une qualité propre a | a consommati on humai ne
provenant d'une des espéces suivantes:

1. Eut hynnus all etteratus (thonine)

2. Eut hynnus lineatus (thonine ou thonine noire)

3. Eut hynnus vyaito ou Euthynnus affinis (yaito ou thonine orientale)

4, Kat suwonus pelam s (thonine a ventre rayé ou listao)

5. Neot hunnus nacr opt erus ou Thunnus al bacares (al bacore ou thon a
nageoi res jaunes)

6. Thunnus tonggol ou Neot hunnus rarus (tonggol ou thon rouge du nord)

7. Para t hunnus nebachi ou Thunnus obesus (thon ventru ou patudo)

8. Thunnus atlanticus (thon a nageoires noires)

9. Thunnus gerno ou Thunnus al al unga (gernon ou thon bl anc)

10. Thunnus nmaccoyii (thon rouge du sud)
11. Thunnus orientalis (thon rouge du Pacifique)
12. Thunnus thynnus (thon rouge)

L' espece de poisson Sarda chiliensis, Sarda lineolata ou Sarda sarda, en
conserve, doit étre désignée sous | e nomde "bonite" ou de "thon bonite".

Les docunents a utiliser pour déterm ner |es bonnes pratiques
industrielles et la conformté conprennent notanment:

1) Code d' usage international reconmandé en mati ére d' hygi éne pour |es
aliments peu acides et les alinments peu acides acidifiés en conserve
CAC/ RCP 23-1979.
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2) Le Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans
les boites nmétalliques, Mnistére des Péches et des Ccéans,
Services d'inspection, 1989.

3) Code d' usages international recommandé pour |e poisson en conserve
CAC/ RCP 10-1976.

MODE DE PRESENTATI ON DU PRODUI T
Fornes du Produit

a) Entier
Poi sson coupé transversal enent en norceaux et auquel aucun norceau
libre n"est ajouté. Dans |les contenants de 450 g (une livre) ou
noi ns, poids net, de tels norceaux sont coupés en | ongueurs
appropri ées pour qu'on puisse |les enballer en une seul e couche.
Dans | es contenants de plus de 450 g, poids net, on peut couper |es
nor ceaux en | ongueurs pernettant une ou pl usieurs couches
d' épai sseurs égal es et aucune couche ne doit avoir une épai sseur
inférieure a 2,5 cm

Les norceaux sont placés dans la boite de mani ére a ce que les
flancs de | eurs coupes transversal es soient parall el es aux
extrénmtés de la boite. Au besoin, on peut ajouter un norceau pour
remplir |le contenant.

b) Mor ceau(x)

Mel ange de norceaux de poisson dont |a plupart ne nesurent pas npins
de 1,2 cmdans chaque direction et qui ont conservé |la structure
nusculaire initiale.

c) Mettes
Mel ange de particul es de poisson ou la structure nusculaire de |la
chair est conservée.

d) Rapé ou en brisures
Mel ange de particul es de poisson réduites a une grosseur uniforne,
ou les particules sont distinctes et ne constituent pas une péate.

Col oration de la chair

Les étiquettes de toutes | es boites de thon doivent indiquer |a
coloration de la chair du poisson en fonction des classifications
sui vant es

a) "Chair de thon blanc" ou "Thon bl anc
Thon en conserve de |'espece Thunnus al al unga ou Thunnus ger no
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(gernmon) ayant une réflectance diffuse d au moins 33,7 % de celle de
| ' oxyde de magnési um | orsque nesurée selon une néthode prescrite.
Ceci équivaut a 6,3 unités Munsell environ

"Chair péle de thon"

Thon en conserve ayant une réflectance diffuse d' au nmoins 22,6 % de
celle de |'oxyde de nagnési um | orsque nesurée sel on une néthode
prescrite. Ceci équivaut a 5,3 unités Miunsell environ.

"Chair foncée de thon"
Thon en conserve qui ne répond pas aux criteéeres régissant |a
coloration de la "chair pale de thon".

Li qui des de couverture

a)

b)

d)

f)

Huiles d' olive

Confornme a la Nornme international e recommandée pour |es huiles
d' olive vierges et raffinées et pour |'huile de grignons d' olive
raffinée (Réf. CAC RS 33-1970).

Autres huiles végétales

Huil e végétale claire, raffinée, sans odeurs et conestible
confornménent aux nornes international es pertinentes recommandées et
adopt ées par | a Comm ssion du Codex Alinentari us.

Eau potabl e
Conforne aux derni éres nornmes relatives a |'eau potable de |'QVS.

Eau de source ou eau mnérale

Eau potabl e d' une source souterraine qui ne provient pas d'un
approvi si onnenent en eau conmunautaire et qui répond aux exigences
de |I"article B12. 001 du Reéglenent sur les alinents et drogues.

Bouillon de | égunes
Li qui de provenant de |l a cuisson de | égunes dans |'eau et qui est
peut-é&tre préparé a partir d' une ou plusieurs sortes de | égunes.

Bouillon de | égunes et huile végétale
Tout e conbi nai son de bouillon de | égunes et d'huile végétale qu
satisfait aux criteres indiqués ci-dessus.

Autres présentations

Toute autre présentation est permnmise a condition

a)

qu' elle soit suffisament différente des fornmes de présentation
i ndi quées aux paragraphes 3.1 et 3.3; et
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b) qu' elle réponde a toutes |es autres exigences du Regl ement sur
| "inspection du poisson ; et

c) gu'elle soit assez bien décrite sur |'étiquette.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage au devant du présent manuel doivent étre
utilisés pour déterminer |'acceptabilité du lot. Les plans

d' échantillonage précisent la taille mninmale de |'échantillon a prél ever
et, sur |'"avis d'un inspecteur, un nonbre d'échantillons supérieur a
celui précisé peut étre préleve.

La méthode d' échantill onnage doit étre confornme aux Pl ans

d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées du Codex
Alimentarius de |la FAO OVB (NQA-6,5) (CAC/ RwM2-1969), sauf que les
chiffres d' acceptation pour le défaut "pourri" doivent étre réduit
conforménent aux plans d' échantill onnage.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage consistera en une boite ou un sac de thon ainsi
gue | e contenu.

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu' une unité est gatée si elle se présente dans |'un des
états suivants :

a) Rance
Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou facil enent décel abl e
persi stante d' huil e oxydée (peut se caractériser par une sensation
acre dans |la fosse nasale); ou

Saveur qui se distingue par différentes saveurs individuelles ou une
conbi nai son de saveurs comme suit
saveur sdre, anere ou métallique qui se décele par un
arriere-golt prolongé sur les cbtés et |'arriére de |a | angue.

b) Anor nal e
Odeur et/ou saveur distincte et persistante d' acreté ou de brdl é.
(p. ex., golOt Iié a un roussissement excessif).
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Cont am née

Qdeurs et/ou saveurs découl ant de |la contam nation par des dil uants,
des savons, de |'essence, de |'huile, de la graisse, etc., qui sont
décel abl es par |es sens.

Pourri

On considére qu' une unité est pourrie si elle se présente dans |'une des
condi ti ons suivantes

a)

b)

c)

d)

Odeur persistante, distincte et anornale qui se caractérise par :

1) une saveur fruitée (odeur d'al déhyde senblable a celle des
ananas ou d'autres fruits); ou

2) une odeur de | égunes - (senblable a celle du navet et des
choux, mais non |liée au liquide de couverture); ou

3) des odeurs sOres et de levure fernentée; ou
4) des odeurs d'ammoni ac et d' hydrogéne sul furé; ou

5) d' autres odeurs fortes telles que | es odeurs de pourriture et
de matiere fécales

Saveur persistante, distincte et anornmle qui se caractérise par :

1) une saveur sucrée et fruitée (p. ex., senblable a celle des
ananas); ou

2) une saveur de | égune (senblable & celle du navet ou du chou
mai s non |iée au liquide de couverture); ou

3) une saveur putride, slre ou de natieres fécal es.
Texture

Dégradation de la structure nuscul aire caractérisée par des fibres
gui ne sont plus décelables, ce qui entraine |a présence de petites
particules et/ou d une texture granulaire, gruneleuse ou pateuse de
plus de 20 % du contenu égoutté.

Appar ance

1) Décol oration qui se caractérise par une |ueur rose, orange ou
verte persistante dans |la chair, sur une surface de plus de 5 %
du contenu égoutté.
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2) Formations al véol aires véritables représentant plus de 5 %du
contenu égoutté.

5.3 Mal sai n

a) Mati éres étrangéeres critiques
Un | ot est considéré défectueux s'il présente |'une des conditions
sui vant es:

présence de toute nmati ére ne provenant pas du thon (et Iiquides
de couverture) et présentant un danger pour |a santé hunai ne
(verre, etc.); ou

odeurs ou saveurs distinctes et persistantes d' une substance ne
provenant pas du thon (et liquides de couverture) et qu
présente un danger pour |a santé humai ne (sol vants,

conbustible, etc.).

b) Mati éres étrangeres
Une unité est considérée défectueuse si elle présente la condition
sui vant e:

présence de toute nati ére qui ne provient pas du thon (et
liquides de couverture) mais qui ne présente pas de danger pour
| a santé hunmaine (norceaux d'insecte, sable, etc.).

c) Autres défauts
Une unité est considérée défectueuse si elle présente |'une des
condi ti ons suivante:

1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d'amoni um et de
nagnési um
Tout cristal de struvite de plus de 5 mm de | ongueur.

2) Noi rci ssenent par |e sulfure (smut)
Noi rci ssenent par |e sulfure couvrant plus de 5 % du produit
égout t é.

5.4 Eti quet age

On considére qu' une unité est défectueuse si elle présente |'un des
déf auts suivants

a) Fornmes du produit

1) Entier - plus de 18 % en norceaux et(ou) émetteé.
En norceaux - plus de 50 % énietté.
Emietté - plus de 20 % ré&pé ou en brisures.
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2) Brisures, rapé ou pate dans un produit entier ou en norceaux.

b) Coloration de la chair

1) Chair de thon blanc ou thon blanc de |'espéce Thunnus al al unga
ou Thunnus gerno (gernon) ayant une réfl ectance diffuse noins
de 33,7 %de celle de |'oxyde de magnési um Ceci équivaut a
6,3 unités Minsell, environ

2) Chair pale de thon ou thon péale ayant une réflectance diffuse
de moins de 22,6 % de celle de |'oxyde de magnési um Cec
équi vaut a 5.3 unités Munsell, environ
REMARQUE: La chair foncée de thon ou I e thon foncé est conposé de thon
en conserve qui ne satisfait pas aux exigences en natiére de
coloration de la chair péale de thon.

METHODES D' EXAM NATI ON

Déternination de la confornité de la forne du produit

Port ée et application

Cette méthode s'applique a |'établissement du pourcentage des différentes
formes que prend |l e thon en boite.

Mat éri el

- Quvre-boite

- Tamis a grillage de 1/2 pouce (1,2 cn) muni d'un récipient

- Bal ance appropri ée pour peser les échantillons au dixiene de gramre
pres

- Spatul e

Met hode

1) Quvrir la boite, égoutter le contenu, peser le thon et inscrire le
poi ds.

2) Vider le contenu de |a bolfte égoutté dans un tamis taré a mailles de
1,2 cmmuni d'un récipient.

3) Séparer le thon a |'aide d une spatule en prenant bien soin de ne
pas briser la configuration des norceaux. S assurer que les petits
norceaux de thon sont anenés a une ouverture du tam s pour |eur
pernmettre de traverser celui-ci ou d étre retenu par le tams
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4) Dans le récipient, séparer les éléments émettés, rapés (en
brisures) et la pate et |es peser individuellenent.

5) Peser le tanmis avec |l e poisson qui y reste et inscrire | e poids.
Par soustraction, on peut utiliser ce poids pour établir |e poids du
thon entier et en norceaux.

6) Dans | e cas du thon déclaré "entier", enlever tous les petits
norceaux du tam s et peser de nouveau. Par soustration, on peut
utiliser ce poids pour établir |le poids du thon entier.

6.1.4 Calculs
1) Exprinmer le poids du thon émetté, rapé (en brisures) et en pate en
pour cent age du poids total du thon égoutté.
) poi ds des niettes
% en mettes = . _ - X 100
poids total du thon égoutté
2) Par soustraction, calculer |le poids du thon entier et en norceaux
qui reste sur le tamis et |'exprinmer en pourcentage du poids tota
du thon égoutté
_ poi ds du thon entier et en norceaux
% du thon entier et en npbrceaux = . _ _ X 100
poids total du thon égoutté
3) Par soustration, calculer le poids du thon entier qui reste sur le
tam s et |'exprinmer en pourcentage du poids total du thon égoutté.
) poi ds du thon entier
% du thon entier = - _ . 100
poids total du thon égoutté
6.1.5 Conformté
Consulter la section 5.4 pour établir la classification de défaut pour
["unité d' échantill onnage.
6.2 Détermi nati on du pourcentage de formati ons alvéolaires dans |le thon en
conserve
6.2.1 Portée
La présente méthode devra étre utilisée pour |'évaluation de |'inportance

des formations al véol aires dans | e thon en conserve.

La nornme du MPO pour |le thon en conserve stipule qu' une unité

d' échantill onnage doit étre consi dérée défectueuse pour | e caractére
"pourri" si le poids de la chair présentant des formations al véol aires
est supérieur a 5 %du poids du contenu égoutté de la boite.
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6.2.2 Natériel

6.2.3

Quvre-boite

Bal ance él ectroni que

Béchers ou pl at eaux d' égouttage
Manometre pour la nesure du vide parti el
Hor | oge

Et uve

Boites de collecte tarées

Brucel | es

Spat ul e

Formul es requi ses

Mét hode

1)

2)

3)

4)

5)

Détermi ner, par |a méthode approuvée, |e poids égoutté de chaque
échantill on.

Aprés égouttage, transférer |l e contenu de la boite dans un pl ateau
d' inspection ou, s'il y alieu de déternminer la conformté de la
forme, sur un tanmis a mailles de 1,2 cmmuni d' un récipient de
col | ecte.

Séparer la chair de thon avec une spatule en veillant a ne pas
détruire la configuration des norceaux. S'il y a lieu de procéder a
| ' évaluation de la forme du produit, cette opération doit étre
réalisée en prem er conforménent a |la néthode décrite dans |la
section 6.1 de cette norne.

L' ai de des brucelles, retirer tous |es norceaux de chair présentant
des formations alvéolaires et |es placer dans un récipient de
col l ecte tarée.

"Tout norceau de chair de thon présentant des cavités a la surface
de la coupe ou entre |les couches de chair, doit étre considéré come
présentant des fornations al véolaires."

Peser |l e récipient de collecte contenant |la chair affectée et noter
le poids total. Soustraire |le poids du récipient vide du poids de
la boite, contenant la chair afin d obtenir I e poids de la chair

al veéol ée.

Cal cul s

Exprimer |l e poids de |la chair alvéol ée en pourcentage du poids égoutté du
contenu de | a boite de conserve
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Poi ds de la chair al véol ée

% de chair al véol ée = X 100

Poids de |l a chair égouttée

Dét ermi nati on du niveau de conformté

1)

2)

3)

Si le résultat est supérieur a 5% du poids égoutté du contenu de la
boite de conserve, |'échantillon est considéré défectueux.

Répéter |la procédure ci-dessus et déterminer le niveau de conformté
des autres unités de |'échantillon. Un échantillon doit contenir le
nonbre mni num d' unités indiqué par |es plans d' échantill onnage.

Détermner le niveau de confornmté du |l ot en conmparant |e nonbre
total d'unités défectueuses avec |a valeur du critére d' acceptation
pour | e caractére "pourri".

CLASSI FI CATI ON D' UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage qui conprend des défauts tels que décrit a la
section 5, est classifiée une "unité défectueuse".

ACCEPTATI ON DU LOT

Un |l ot n'est pas considéré acceptable |orsque :

1)

2)

3)

4)

il contient une unité contenant des substances étrangeéeres
constituant un défaut critique; ou

e nonbre total d unités d' échantill onnage défectueuses pour |es
caractéres gaté, pourri ou nmalsain, individuellenment ou ensenbl e,
est supérieur aux critéres d' acceptation indi qués dans |es plans
d' acceptation pour la taille de |I'échantillon précisée; ou

le nonbre total d' unités d' échantillonage défectueuses pour |e
caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation indiqué
entre parenthéses dans |l es plans d' acceptation pour la taille de
' échantillon; ou

e nonbre total d' unités d' échantillonnage défectueuses pour |es
nornmes relatives a |'identification (nbde de présentation
coloration) et a la désignation de taille ou au nonbre par unité, le
cas échéant, est supérieur au critere d' acceptation indiqué dans |es
pl ans d'acceptation pour la taille de |I'échantillon.
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CHAPI TRE 2, NORME 2

SARDI NES EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente nornme pour |es sardines en conserve est établie confornménent
au Regl ement sur |'inspection du poisson. Elle définit les criteres

d' acceptabilité mnimum s' appliquant aux sardi nes en conserve en ce qui a
trait aux caracteres gatés, nmlsains et pourris et a d' autres exigences,
autres que |l e poids, précisées dans la Loi et |e Reglenent sur

| "inspection du poisson, et décrit |es méthodes pernettant de détern ner
ces criteres d acceptabilité.

PORTEE

La présente nornme s'applique aux sardi nes en conserve, placées dans des
contenants hernéti quenent ferngés, préparées a partir d' une des espéces de
poi sson sui vant es

Sardi na pil chardus (Wl baum

Sardi nops nel anosticta, neopilchardus, ocellata, sagax, ou caerul ea
Sardinella aurita, anchovia, brasiliensis, ou naderensis
Cl upea har engus

Cl upea anti podum bassensis, ou fuegensis

Sprattus sprattus (C upea sprattus)

Hyper| ophus vittatus

Nemat al osa vl anmi ngh

Et runmeus m crops

Et hmi di um nacul at us

Engraulis anchoita

Engraulis ringens

Les sardi nes en conserve doivent étre préparées a partir de natiéres
prem eres saines et en bon état, traitées confornménent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour déterminer |es bonnes pratiques
i ndustrielles et la conform té conprennent notanmmrent

1) Le Code international d'usages pour les alinents peu acides en
conserve, CAC/ RCP 23-1979.

2) Le Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans
|l es boites nétalliques. Mnistere des Péches et Ccéans, Services
d' i nspection, 1989.
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3) Les plans d' échantillonnage du Codex Alinentarius pour |es denrées
al i mentaires préenbal |l ées (NQA 6,5) CAC/ RM 42-1969.

NOVEMCLATURE
Le nomdu produit devra étre:
"Sardi nes"; ou

"Sardines X' ou le "X' est e nomd' un pays, d'une zone géographi que,

d' une espéce ou |l e nomcommun de |'espéce utilisé confornénent aux

di spositions de Ia Norne international e recommandée pour |es conserves de
sardi nes (CAC/ RS 94-1978) et |le Reglenment sur |'inspection du poisson

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

Les sardi nes en conserve doivent étre préparées a partir de sardines
fraiches, congel ées, cuites ou funées di sposées a raison d au noins trois
poi ssons par boite.

Li qui des de couverture

Le produit doit étre acconpagné d'un des liquides de couverture suivants
qui peut étre acconpagné d'ingrédients facultatifs autorisés :

a) En son jus
Poi sson enbal | é sans ajout d' autres I|iquides;

b) Eau potabl e
Conforne aux dispositions du Reglenent sur |'inspection du poi sson

pour |'eau utilisée dans |les établissenents enregistrés;

c) Eau de source ou eau ninérale
Eau potabl e d'une source souterraine qui ne provient pas d'un
approvi si onnement en eau d'une collectivité et qui satisfait aux
exigences de |'article B12.001 du Réglenent sur les alinents et
dr ogues;

d) Bouillon de | égunes
Li qui de provenant de la cuisson dans |'eau de | égunes sains qui peut
étre préparé a partir d' une ou de plusieurs sortes de | égunes. Le
boui |l on de | égunes peut aussi étre préparé a partir de protéines
végét al es hydrol ysées, mais | es conposantes d' un tel bouillon
doi vent étre déclarées dans la liste des ingrédients;




e)

f)

9)

h)
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Huiles d' olive

Conf or nes:

aux articles pertinents de la Division 9 du Réglenment sur les
alinments et drogues; ou

a la norme international e recommandée pour les huiles d' olive
vierges et raffinées et pour |'huile de grignons d' olive raffinée
(Réf. CAC/RS 33-1970).

Autres huiles végétales
Huil es végétales claires, raffinées, désodorisées et conestibles
conf or mes:

aux articles pertinents de la Division 9 du Régl enent sur |es
alinments et drogues; ou

aux nornes international es pertinentes recomrandées, adoptées par |a
Conmi ssi on du Codex Alinentarius;

Sauces

Li qui de épaissi, fait a partir d'ingrédients alinentaires
accept abl es, donnant une saveur et une odeur caractéristiques au
produit;

Mar i nades

Liquide clair fait d'ingrédients alinentaires acceptables, contenant
génér al enent un édul corant, une solution acide ou al coolique, avec
ou sans épices, herbes, assaisonnenents, | égunes ou autres

condi nment s.

Ingrédients facultatifs

a)
b)

c)

sel ;
am dons naturels;

autres ingrédients facultatifs a condition qu'ils soient tous
propres a | a consommati on hunmi ne et exenpts de saveur, d'odeur ou
de go(t anormaux et qu'ils soient autorisés confornénent a la

di vision 21 du Reglenent sur les alinents et drogues. On conpte,
comme exenple de tels ingrédients : |es épices, herbes,

assai sonnenments végétaux, vinaigre et vin et les | égunes et fruits
utilisés aux seules fins de décorer ou d'assai sonner

Autres présentations

Toute autre présentation est autorisée a condition :
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a) qu' elle soit suffisament différente des fornmes de présentation
i ndi quées en 3.1 ci-dessus; et

b) gu' elle satisfasse a toutes |les autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) gu' elle soit adéquatenent décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d acceptation présentés au
devant du présente nanuel devront étre utilisés pour |a déterm nation de
| "acceptabilité des lots. Les plans d' échantillonnage précisent |a
taille mininmale de |'échantillon & prélever et, sur |'avis d' un

i nspecteur, un nonbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre
prél evé.

L' échantill onnage des |ots pour examen organol eptique doit étre réalisé
conforménment aux plans d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires
préenbal | és (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OVS (CAC/RM 42 - 1969),
sauf dans les cas ol un critére d acceptation inférieur pour le caractere
pourri doit étre utilisé, tel qu'indiqué dans |es tabl eaux

d' échanti |l | onnage.

Les tabl eaux précisent |e nonbre mninmumd' unités d' échantill onnage qu
doivent étre utilisés pour les types d'inspection suivants :

a) Ni veau | - Eval uation organol eptique de tous |es produits sujets a
| "inspection, a |'exclusion des lots faisant |'objet
d' une réi nspecti on.

b) Ni veau Il - Eval uation organol eptique de tous |es produits
r éi nspect és.

Taille de |I'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d' une boite de sardines et de
son contenu.

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS

Gat é

On considére qu'une unité est gatée si elle se présente dans |'un des
états suivants :
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a) Rance
Le contenu du récipient présente |es défauts suivants:

1) Odeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante d' huile
oxydée; ou

2) Saveur caractérisée par celle d une huile oxydée qui |aisse un
arriére goQt distinct et aner.

b) Anor mal e
Saveurs ou odeurs distinctes non caractéristiques et persistantes de
brdl é ou d' anmertune, de métal ou de nourriture ingérée par le
poi sson qui ne sont pas définies comme celle d' un produit rance ou
pourri; ou

Saveurs ou odeurs résultant d' un ajout ou d' un nel ange i nadéquats
des ingrédients.

6.2 Pourri

On considére qu'une unité est pourrie si elle présente |'une des
condi ti ons sui vantes:

a) Qdeur ou saveur
Qdeur ou saveur persistante, distincte et anornmale y conpris nmais
sans s'y limter:

fruits, |égunes, noisissures, levure, aigre, matiéres fécales,
d' ammoni ac, sul fure d' hydrogéne, cal es ou putride;

b) Décol orati on
Décol oration anorrmal e pour |'espéce et le type d' enballage tel un
rose dél avé (d' apparence de chair crue), un brun foncé, une coul eur
allant du jaunatre a |'orange ou un rouge net le long de |la col onne
vert ébral e;

c) Texture
Une dégradation de |la structure nmuscul aire caractérisée par:

1) wune structure musculaire trés dure, seche, farineuse ou
crayeuse; ou

2) une structure nmusculaire trés nolle, spongi euse ou pateuse.
6.3 Mal sai n

a) Mati éres étrangeres critiques
Un | ot est considéré défectueux s'il présente |'une des conditions
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sui vant es:

présence de toute nati ére ne provenant pas du poisson (et
i qui des de couverture) et présentant un danger pour |a santé
humai ne (verre, etc.); ou

odeurs ou saveurs distinctes et persistantes d'une substance ne
provenant pas du poisson (et |iquides de couverture) et qu
présente un danger pour |a santé hunai ne (solvants, conbustible,
etc.).

b) Mati éres étrangeres
Une unité est considérée défectueuse si elle présente la condition
sui vant e:

présence de toute natiere qui ne provient pas du poisson (et
liqui des de couverture) mais qui ne présente pas de danger pour
| a santé humaine (norceaux d'insecte, sable, etc.).

c) Autres défauts
Une unité est consi dérée défectueuse si elle présente |'une des
condi ti ons suivantes:

1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate de magnési um et
d' ammoni um
Tout cristal de struvite de plus de 5 mm de | ongueur.

2) Noircissenment par le sulfure (snut)
Noi rci ssenent par |le sulfure affectant plus de 5 % du poi sson
dans |'unité d' échantill onnage.

3) Substances indésirables
Présence des tétes ou branchies qui n'étaient pas enlevés et qui
atteignaient plus de 5 % du poi sson dans |['unité
d' échanti |l | onnage.

METHODES D' EXAMEN

Ef fectuer |'examen externe de la boite; ouvrir |la boite et procéder a la
déterm nation du poids net, conforménent aux procédures prévues a cette
fin.

Pl acer | es poissons dans |le plateau d' exanen si cela n'a pas déja été
fait. Examiner |'intérieur de la boite pour |a présence de nmtiéres
étrangeéres, de souillure due au sulfure, de struvite, de corrosion ou
autres défauts.
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Examiner le liquide et |a surface du poisson pour |a recherche de
cristaux de struvite, de souillure de sulfure ou de mati éres étrangeres.

Fendr e soi gneusenent | e poisson |e |ong de |a colonne vertébrale.
Vérifier si la colonne n'est pas trop dure, elle doit facilenment
s'effriter sous la pression du pouce et de |I'index. Cbserver |a coul eur
de la chair, notamrent |a présence ou absence de rouge "défini", le |long
de la colonne. bserver la texture. Exam ner |e poisson pour |a
présence de quantités inportantes de nourriture

Eval uer |'odeur, la saveur et la texture a |la mastication, au besoin.

Noter tous les défauts de |'unité sur la feuille de rapport.

CLASSI FI CATI ON D' UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage qui conprend des défauts tels que décrit a la
section 6, est classifiée une "unité défectueuse".

ACCEPTATI ON DU LOT
Un |l ot n'est pas considéré acceptable |orsque :

a) il contient une unité contenant des substances étrangeéeres
constituant un défaut critique; ou

b) e nonbre total d' unités d' échantillonnage défectueuses pour |es
caractéres gaté, malsain et pourri, individuellement ou ensenbl e,
est supérieur aux critéres d' acceptation indiqués dans |es plans
d' acceptation pour la taille de |'échantillon; ou

c) I e nonbre d' unités d' échantill onnage défectueuses pour |e caractére
pourri est supérieur au critéere d' acceptation indiqué entre
parent héses, dans les plans d' acceptation pour la taille de
| ' échantillon
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CHAPI TRE 2, NORME 3

CREVETTES EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour |les crevettes en conserve a été établie
conforménment au Regl enment sur |'inspection du poisson. Elle définit les
ni veaux mni mum d' acceptabilité des crevettes en conserve pour |es
caractéres gaté, nmlsain et pourri et pour d autres exigences, autres
gue | e poids, précisées dans la Loi sur |'inspection du poisson. On vy
trouve aussi une description des nméthodes a utiliser pour déterm ner

| " acceptabiliteé.

PORTEE

La présente nornme s'applique aux crevettes en conserve, placées dans des
contenants hernéti quenent fernés, préparées a partir de crevettes
d' espéces appartenant aux fam |l es suivantes:

PENAEI DAE, PANDALI DAE, CRANGONI DAE, PALAEMONI DAE

Les crevettes en conserve doivent étre préparées a partir de natieéeres
prem eres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
i ndustrielles et déterminer la conformté sont:

1) Code international d'usages pour les alinents peu acides en
conserve, CAC/ RCP 23-1979;

2) Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans |es
boites métalliques, Services d'inspection, mnistére des Péches et
des Ccéans, 1989;

3) Pl ans d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées
du Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/RM 42-1969;

4) Code d'usage - Principes généraux d' hygi éne alinentaire a
["intention de |'industrie alinentaire canadi enne (révisé en
septenbre 1983), Direction générale de |l a protection de |la santé,
Santé et Bien-Etre Social Canada

5) Code d' usage international recomendé pour |es crevettes, CAC/ RCP
17-1978.
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NOVENCLATURE
a) Le nomdu produit devra étre "crevette" ou "crevettes".

b) Les expressions "crevette X' ou "crevettes X', ou X représente |le
nom du pays ou de la région d' origine du produit, peuvent étre
utilisées.

c) Il n"est pas obligatoire de nmentionner les tailles sur |'étiquette,
nais si elles |le sont, leur désignation doit étre conforne au
tabl eau de la section 4.2. Le nonbre de crevettes par unité peut
étre indiqué sur |'étiquette nais, dans ce cas, aucune tol érance
n' est admi se si ce nonbre est utilisé a la place d' une désignation
de taille.

d) Tous les ternes descriptifs utilisés, y conpris ceux ayant trait au
node de présentation, doivent décrire de facon exacte | e contenu de
la boite

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

Les crevettes en conserve doivent étre préparées a partir de crevettes
fraiches, congel ées ou cuites, entiéres et/ou brisées, général ement
enbal | ées dans de |'eau. Du sel, du jus de citron, de |'acide citrique,
des condi nents, des sucres et d autres ingrédients, tel que des additifs
aut ori sés, peuvent étre présents.

Styl es de présentation

Les crevettes en conserve peuvent se présenter sous |es fornes
sui vant es:

a) Décortiquées (usuel)
Les crevettes sont décortiquées et mises en conserve sans que |'on
tente d enlever le filet.

b) Décortiquées et dévei nées (nettoyées)
Les crevettes ont été décortiquées et, aprés incision du dos, le
filet dorsal a été enlevé, au noins jusqu' au dernier segnent de la
queue.

c) Cockt ai |
Ml ange de crevettes de tailles diverses ne contenant pas plus de
15 % (mm de crevettes brisées (poids égoutté).

d) Sal ade
Crevettes de tailles diverses ou nélange de tailles, chaque boite
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cont enant au maxi nrum 50 % de crevettes brisées.
e) Brisées
Mor ceaux de crevettes conmposés de npbins de quatre segnents. Cette
dénom nation peut aussi étre utilisée pour |les produits contenant
plus que | e pourcentage autorisé de crevettes brisées.
Désignation de tailles

Les crevettes en conserve peuvent étre présentées sous |es désignations
de tailles suivantes:

Nonbr e maxi mal par

Dési gnation de taille 100 g de poids déclaré
Extra grosses ou géantes 16.6

G osses 24. 9

Moyennes 45.7

Petites 74.8

M nuscul es aucune limte

Autres présentations
Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition:

a) qu' elle soit suffisament différente des fornmes de présentation
i ndi quées ci -dessus; et

b) qu' elle satisfasse a toutes |es autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) gu' elle soit adéquatenent décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de |a réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéeres d acceptation figurant au
devant du présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité du lot. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon & prélever et, sur |'avis d' un inspecteur, un
nonmbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre prélevé.

L' échantill onnage des | ots pour |'exanen organol eptique doit étre
réali sé conforménent aux Plans d' échantillonnage pour |es denrées
alimentaires préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinmentarius FAQ OVS
(CAC/RM 42 - 1969), sauf dans les cas ou un critéere d' acceptation
inférieur pour le caractére pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
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| es tabl eaux d'échantill onnage.

Les tabl eaux précisent le nonbre mininmal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'évaluation suivants :

a) Ni veau | - Eval uations organol eptiques de tous |les produits sujets
a inspection, a |I'exclusion des |ots faisant |'objet
d' une réi nspection.

b) Ni veau Il - Eval uations organol eptiques de tous les produits
fai sant |' objet d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantill onnage est constituée d' une boite de crevettes et de
son cont enu.

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu' une unité est gatée lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

a) Rance
Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

Saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arri ére goQt amer distinct.

b) Anor mal
Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles de brdl é ou d' acreté, de nmétal ou de nourriture ingérée, et
gui ne sont pas celles de produits rances ou pourris; ou

Saveur ou odeur résultant d' un ajout ou d un nmélange incorrect des
i ngrédi ents.

Pourri

On considére qu' une unité est pourrie lorsqu' elle présente |'une des
condi ti ons sui vantes:

a) Qdeur ou saveur
Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique, y
conpris mais sans s'y limter
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fruits, | égumes, noisissures, levures, aigre, fécale, anmoniac,
sul fure d' hydrogéne, putride.

b) Décol orati on
Plus de 10 % (m n) des crevettes présentent une décol oration
pi gnentaire, des taches de foie ou une coloration noire non causée
par | e métal du contenant.
c) Texture
Dégradation de la structure nuscul aire caractérisée par:
1) structure nuscul aire d' apparence séche, comme si aucun |iquide
de couverture n'avait été utilisé; ou
2) structure nusculaire tres nolle, spongieuse ou pateuse; ou
3) structure nuscul aire dure ou caoutchoutée au toucher ou a la
masti cation.
Mal sai n
a) Mati éres étrangéres critiques
On considére qu'un | ot est défectueux lorsqu'il présente |'une des
condi ti ons suivantes
présence de toute nmati ére ne provenant pas des crevettes (et
liquides de couverture) et qui présente un danger pour |a santé
hunai ne (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute matiére qu
ne provient pas des crevettes (et |iquides de couverture) et
gui présente un danger pour |la santé humai ne (solvant, pétrole,
etc.).
b) Mati éres étrangeres
On considére qu' une unité est défectueuse lorsqu' elle présente la
condi tion suivante:
présence de toute nati ere ne provenant pas des crevettes (et
i qui des de couverture) et qui ne présente pas un danger pour
| a santé hunmine (norceaux d'insectes, sable, etc.).
c) Autres défauts

On considére qu' une unité est défectueuse lorsqu' elle présente
| "une des conditions suivantes:
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1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d' ammoni um et de
nmagnési um
Tout cristal de struvite de plus de 5 mm de | ongueur.

2) Noircissenment par |le sulfure (smut)
Soui |l lure de sul fure affectant plus de 5% égoutté du produit.

3) Substances indésirables
Présence de carapaces libres de chair ou contenant de la chair,
de tétes ou d'antennes représentant, en n'inporte |laquelle
conbi nai son, plus de 2 % du poids égoutté du produit.

Non conformté a une nornme d'identification

a)

b)

c)

Crevettes brisées
On considére qu' une unité est défectueuse pour |a présence de
crevettes brisées lorsqu' elle n'est pas confornme aux critéres

énunmérés ci-aprés suite a un exanmen effectué a |'aide de | a nméthode
pr ésent ée dans |la section 7:

Dési gnation de taille Nonbre nmaxi nal de crevettes
brisées autorisé (% mm

Extra grosses ou géantes 5

G osses 5
Moyennes 5
Petites 10

M nuscul es 15

Sans dési gnation 10

Dési gnation de présentation

Cockt ai | 15

Sal ade 50

Bri sées pas de maxi num

Crevettes dévei nées (nettoyées)

Dans | e cas des crevettes dévei nées, on considére qu' une unité est
déf ectueuse lorsqu' elle contient plus de 5 % (nmn) de crevettes

i ncorrectenent nettoyées ou dévei nées, |'examen étant effectué
conforménent a | a nméthode présent ée dans |a section 7.

Désignation de tailles

Lorsqu' une désignation de taille est faite, une unité sera
consi dér ée défectueuse, pour |la désignation de taille, lorsqu'elle
excédera | e nonbre maxi mal de crevettes déclaré par 100 g de poids
déclaré indiqué a |la section 4.2, |'exanen étant fait conforménent
a |la nméthode décrite dans | a section 7.
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d) Dési gnati on par nonbre
Lorsqu' une désignati on par nonbre est indiquée, une unité sera
consi dér ée déf ectueuse, pour |a désignation par nonbre, |lorsque |le
nonbre de crevettes sera supérieur ou inférieur a |l a désignation
i ndi quée sur |'étiquette, |'exanmen étant fait conforménent a |la
net hode décrite dans section 7.

METHODES D EXAMEN
Ef f ect uer un exanen externe de |la boite.

Quvrir la boite et détermner | e poids égoutté conforménent aux
procédures prescrites. La déternination du poids égoutté ne doit étre
ef fectuée qu' aprés que les échantillons ont atteint un équilibre

t herm que avec | a tenpérature anbiante, pour plusieurs heures. Cela
pernmet a toute |la gel ée saunurée de se |iquéfier

Retirer le produit de la boite. Examiner |'intérieur de |a boite pour
| a présence de nmti eéres étrangéres, de noircissenment par sul fure, de
struvite, de corrosion et d autres défauts de |'intérieur des boites.

Examiner le liquide et la surface des crevettes pour |a présence de
cristaux de struvite, de noircissenent par le sulfure, de matiéres
étrangéres ou de norceaux indésirables. Evaluer la coul eur.

Exam ner chaque unité pour vérification du node de présentation, au
besoin :

S'il y a désignation de tailles, conpter le nonbre de crevettes
entieéres. Déterminer le nonbre de crevettes entiéeres par 100 g en
utilisant la fornule suivante :

nonbre de crevettes entieéres
# crevettes par 100 g = - _ _ — X 100
poi ds égoutteée de |'unité

I sol er par |la néne occasion | es norceaux de crevettes brisées pour en
déterm ner | e pourcentage. Le pourcentage de crevettes brisées est
déternminé a |'aide de la formul e suivante :

L poi ds des crevettes brisées
% de crevettes brisées = ; _ _ ———— x 100
poi ds égouttée de |'unité

Si une autre description apparait sur |'étiquette (p. ex.: "déveinées"),
I e produit est inspecté pour sa conformté. Tous |es pourcentages sont
cal cul és en fonction du poids égoutteé.

Eval uer |'odeur, |la saveur et la texture.
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Noter tous les défauts de |'unité dans |le registre approprié.

CLASSI FI CATI ON D' UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage qui conmprend |les défauts tels que décrit a
| a section 6, est classifiée une "unité défectueuse".

ACCEPTATI ON DU LOT
Un |l ot n'est pas considéré acceptable | orsque:

a) il contient une unité contenant des substances étrangeéeres
constituant un défaut critique; ou

b) le nonbre total d' unités d' échantillonnage défectueuses pour |es
caractéres gaté, pourri ou nmalsain, individuellement ou ensenbl e,
est supérieur aux critéres d' acceptation indiqués dans |es plans
d' acceptation pour la taille de |I'échantillon précisée; ou

c) e nonbre total d' unités d' échantillonnage défectueuses pour le
caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation indiqué
entre parenthéses dans |l es plans d' acceptation pour la taille de
| ' échantillon; ou

d) e nonbre total d unités d' échantill onnage défectueuses pour |es
nornmes relatives a I'identification (node de présentation) et a la
dési gnation de taille ou au nonbre par unité, |le cas échéant, est
supérieur au critéere d' acceptation indiqué dans |es plans
d' acceptation pour la taille de |'échantillon.
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CHAPI TRE 2, NORME 4

CRABE EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour | e crabe en conserve a été établie confornénent
au Regl ement sur |'inspection du poisson. Elle définit |es niveaux

m ni mum d' acceptabilité du crabe en conserve pour |es caractéres gaté,
mal sain et pourri et pour d' autres exigences, autres que |e poids,

préci sées dans la Loi et |e Réglenent sur |'inspection du poisson. Ony
trouve aussi une description des nméthodes a utiliser pour déterm ner

| " acceptabiliteé.

PORTEE

La présente nornme s'applique au crabe en conserve et/ou traité par la
chal eur en contenants herméti quenment scell és et préparés a partir

d' espéces du sous-ordre des Brachyura de |'ordre des Decapoda et de
toutes |l es espéces de la fam|le des Lithodi dae

Cette nornme ne s'applique pas aux produits de spécialité ou la chair de
crabe ne constitue qu' une partie du contenu conesti bl e.

Les crabes doivent étre vivants avant leur traitenment et étre préparés a
partir de nati éres prem eres saines et en bon état traitées confornménent
aux bonnes pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
i ndustrielles et déterminer la confornité sont:

1) Code international d' usages pour les alinents peu acides en
conserve, CAC/ RCP 23-1979;

2) Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans |es
boites métalliques, Services d'inspection, mnistére des Péches et
des Ccéans, 1989;

3) Pl ans d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées
du Codex Alimentarius (NQA 6,5) CAC RM 42-1969;

4) Code d' usage - Principes généraux d' hygi éne alinentaire a
["intention de |'industrie alinentaire canadi enne, Direction
générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983
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NOVENCLATURE

a) Le nomdu produit doit étre "chair de crabe" et il peut étre
précédé ou suivi du nom comun ou courant utilisé pour |'espéce
conforménent a |a réglementation canadi enne.

b) Lorsque |'étiquette d' une boite de crabe & présentati on sur une ou
deux faces fait nmention du pourcentage de chair de pattes, celui-c
doit étre expriné en fonction du poids égoutté.

c) Tout node de présentation autre que celui de pattes sur une ou deux
faces doit étre décrit de facon exacte sur |'étiquette (p. ex.
Chair de crabe en norceaux ou Chair de crabe a sal ade).

d) Tout autre terne descriptif utilisé doit décrire de facon exacte le
contenu de |la boite.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

La chair de crabe en conserve peut étre présentée sous |les fornes
sui vant es:

a) Pattes sur deux faces
| es extrémtés supérieures et inférieures du contenu sont conposées
de chair de pattes bien regroupée et disposée, la partie
i ntermédi aire étant conposée de chair de crabe a sal ade ou en
nmettes.

b) Pattes sur une face
| "une des extrémtés du contenu est conposée de chair de pattes
bi en regroupée et disposée, le reste étant conposé de chair de
crabe a salade ou en mettes.

c) Mor ceaux
au moins 50 % du contenu est conposé de norceaux de chair de crabe
e reste étant conposé de mettes et | e contenu est décrit de fagon
exacte sur |'étiquette

d) Chair & sal ade
| e contenu se conpose de mettes, de chair d' épaul e, de pinces ou
de parties de pattes brisées, et est décrit de facon exacte sur
| ' étiquette.

Autres présentations

Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition:
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a) qu' elle soit suffisament différente des fornmes de présentation
i ndi quées ci -dessus; et

b) gu' elle satisfasse a toutes |les autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) gu' elle soit adéquatenent décrite sur |'étiquette, conformenent a
toutes |l es exigences de la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéeres d acceptation figurant au
devant du présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité du lot. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon a prélever et, sur |'avis d' un inspecteur, un
nonmbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre prélevé.

L' échantill onnage des |ots pour |'exanen organol eptique doit étre
réalisé conforménent aux plans d'échantillonnage pour |es denrées
alimentaires préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinmentarius FAQ OVS
(CAC/RM 42 - 1969), sauf dans les cas ou un critere d' acceptation
inférieur pour le caractéere pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
| es tabl eaux d'échantill onnage.

Les tabl eaux précisent | e nonbre mnimal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'inspection suivants:

a) Ni veau | - Exanens organol eptiques de tous les produits sujets a
i nspection, a |'exclusion des lots faisant |'objet
d' une réi nspecti on.

b) Ni veau Il - Exanens organol eptiques de tous les produits faisant
| ' obj et d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d une boite de crabe et de son
cont enu.

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS

Gat é

On considére qu'une unité est gatée lorsqu' elle présente |'un des
défauts suivants:
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Rance
Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

Saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arriere golt amer distinct.

Anor nal

Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles d'iode, de bralé, d acreté ou de métal et qui ne sont pas
celles de produits rances ou pourris; ou

Saveur ou odeur résultant d' un ajout ou d un nmél ange i nadéquat
d ingrédients (p. ex.: sel ou acide citrique).

Pourri

On considére qu'une unité est pourrie lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants:

a) Qdeur ou saveur
Odeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique, y
conpris mais sans s'y limter
douceéatre, fruité, |égume, noisi, aigre, fécale, ammoni ac,
sul fure d' hydrogéne, putride
b) Décol orati on
Décol oration distinctive de la chair qui présente une teinte bleue,
noi re, orange ou jaune.
c) Texture
Bris de la structure nusculaire caractérisé par:
1) wune structure musculaire trés nolle ou spongi euse; et/ou
2) des fibres nusculaires courtes et trés déchiquet ées
particuliérenment celles des pattes; et/ou
3) une structure nusculaire trés dure ou seéeche.
Mal sai n
a) Mati éres étrangéres critiques

Un | ot est considéré défectueux lorsqu'il présente |'un des défauts
sui vants:

présence de toute nati ére ne provenant pas du crabe (et
liquides de couverture) et qui présente un danger pour |a santé
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b)

c)
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humai ne (verre, etc.); ou

odeur ou saveur distincte et persistante de toute natiére qu
ne provient pas du crabe (et l|iquides de couverture) et qu
pose un danger pour |a santé humaine (solvants, pétrole, etc.).

Mati éres étrangeres

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente | e défaut
sui vant:

présence de toute natiere facil enent décel abl e qui ne provient
pas du crabe (et liquides de couverture) nmais qui ne présente
pas de danger pour |a santé hunai ne (norceaux d'insecte, sable,
etc.).

Autres défauts

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d' amoni um et de
nagnési um
Tout cristal de struvite de plus de 5nm de | ongueur.

2) Noircissenment par le sulfure (snut)
Noi rci ssenent par |e sulfure couvrant plus de 5 % du produit
égoutt é.

3) Parties indésirables
Présence de norceaux de carapace, branchies, viscéres ou
cartilage atteignant plus de 2 % du poids égoutté du produit.

Modes de présentation

Une unité est considérée défectueuse pour | e node de présentation
lorsqu' elle présente |'un des défauts suivants:

a)

b)

ell e n"est pas conforme au pourcentage déclaré de chair de crabe
tel que déterm né par |a méthode décrite a la section 7; ou

dans |l e cas des enbal |l ages en norceaux, plus de 50 % du contenu est
en flocons, tel que déterm né par |a néthode décrite a la
section 7.
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METHODES D EXAMEN
Ef f ect uer un exanen externe de |la boite.

Quvrir la boite et détermner |e poids égoutté conforménent aux
procédures prescrites. La détermination du poids égoutté ne doit étre
ef fectuée qu' aprés que les échantillons on atteint un équilibre

t herm que avec | a tenpérature anbi ante pour plusieurs heures. Cela
pernet a toute |la gel ée saunurée de se liquéfier. Si le produit est
envel oppé de papi er parchenmin, veiller a pernmettre un bon égouttage.

Retirer avec soin |le produit et, au besoin, |e papier parchenin de |la

boite. Examiner |'intérieur de |la boite pour |a présence de natieéres
étrangéres, de noircissenent par sulfure, de struvite, de corrosion et
d' autres défauts de |'intérieur des boites.

Exam ner le liquide et |a surface des norceaux de crabe pour |a présence
de cristaux de struvite, de noircissenent par le sulfure, de natiéres
étrangéres ou de norceaux indésirables.

Exam ner chaque unité pour vérification du node de présentation

S'il y a désignation du pourcentage de chair de pattes, retirer la chair
de pattes et déterminer la conformté a |'aide de la fornule suivante:

Poi ds de chair de pattes de |'unité
Poi ds déclaré de |'unité

X 100 = %chair de pattes

Dans | e cas des enbal | ages désignés comme contenant des "norceaux"
retirer |les norceaux (norceaux dont |la plus petite dinension n'est pas
inférieure a 10 nm et déternminer la conformté a |l'aide de la fornule
sui vant e:

Poi ds des norceaux de |'unité
Poi ds déclaré de |'unité

Xx 100 = % de chair de norceaux

Eval uer |'odeur. Au besoin, évaluer |a saveur et la texture.

Noter tous les défauts de |'unité dans |le registre approprié.

CLASSI FI CATI ON D' UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage qui conprend des défauts tels que décrit a
| a section 6, est classifiée une "unité défectueuse".
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ACCEPTATI ON DU LOT

Un |l ot est jugé inacceptable |orsque:

a)

b)

c)

d)

il contient une unité contenant des substances étrangeéeres
constituant un défaut critique; ou

e nonbre total d unités d' échantill onnage trouvées défectueuses
pour |les caracteres gaté, pourri ou nalsain, individuell ement ou
ensenbl e, est supérieur au critere d' acceptation pour la taille de
| " échantillon précisée dans | es plans d' échantill onnage; ou

le nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour |le caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation

i ndiqué entre parenthéses pour la taille de |'échantillon précisée
dans les plans d'échantillonnage; ou

e nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour les nornmes d'identité (node de présentation) est supérieur au
critére d' acceptation pour la taille de |'échantillon précisée dans
| es plans d' échantill onnage.
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CHAPI TRE 2, NORME 5

PALOURDES EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour |es palourdes en conserve a été établie
conforménment au Regl enment sur |'inspection du poisson. Elle définit les
ni veaux m ni mum d' acceptabilité des pal ourdes en conserve pour |es
caractéres gaté, nmlsain et pourri et pour d autres exigences, autres
gue | e poids, précisées dans la Loi sur |'inspection du poisson. On vy
trouve aussi une description des nméthodes a utiliser pour déterm ner

| " acceptabiliteé.

PORTEE

La présente nornme s'applique aux palourdes, a la chair de pal ourdes et a
| a chair hachée ou en norceaux de pal ourdes en conserve et/ou traitées
par | a chal eur en contenants herméti quenent scell és et préparés a partir
des espéces suivantes:

Mya arenari a

Spi sul a solidissim

Ensi s directus

Mercenaria nercenaria ou Venus nercenaria
Arctica islandica

Saxi donus gi gant eus

et d'autres espéces couranment associ ées au groupe des pal ourdes
bi val ves.

Les pal ourdes en conserve, la chair de palourdes et |la chair hachée ou
en norceaux de pal ourdes doivent étre préparées a partir de natiéres
premi éres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes
pratiques industrielles actuellenment en usage.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
i ndustrielles et déterminer la confornité sont:

1) Code international d' usages pour les alinents peu acides en
conserve, CAC/ RCP 23-1979;

2) Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans |es
boites métalliques, Services d'inspection, mnistére des Péches et
des Ccéans, 1989;
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3) Pl ans d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées
du Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/RM 42-1969;

4) Code d' usage - Principes généraux d' hygi éne alinentaire a

|"intention de |"industrie alimentaire canadi enne, Direction
générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983

NOVENCLATURE

a) Le nomdu produit doit étre "Pal ourdes" ou "Chair de pal ourdes".

b) Les nodes de présentation suivants devront étre indi qués de facon
exacte sur |'étiquette: hachée ou en norceaux, selon le cas.

c) Tout autre terme descriptif utilisé doit décrire de facon exacte le
contenu de la boite.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

Le produit peut étre préparé a partir de palourdes, traitées a |la vapeur
ou non, funées ou non funees, entiéres (avec coquilles) ou écaill ées,
qui ont été triées, |lavées, parées au besoin et enball ées avec une
saunure, dans |leur propre jus et/ou dans un autre mlieu de couverture
appropri é de qualité alinentaire.

Autres présentations
Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition:

a) qu' elle soit suffisament différente des fornmes de présentation
i ndi quées ci -dessus; et

b) gu' elle satisfasse a toutes |les autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) gu' elle soit adéquatenent décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de |la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéeres d acceptation figurant au
devant du présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité du lot. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon a prélever et, sur |'avis d' un inspecteur, un
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nonmbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre prélevé.

L' échantill onnage des | ots pour |'exanen organol eptique doit étre
réalisé conforménent aux plans d'échantillonnage pour |es denrées
alimentaires préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OVS

(CAC/ RW2 - 1969), sauf dans les cas ou un critére d' acceptation

i nférieur pour le caractere pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
| es plans d' échantill onnage.

Les tabl eaux précisent | e nonbre mnimal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'inspection suivants

a) Ni veau | - Exanens organol eptiques de tous les produits sujets a
i nspection, a |'exclusion des lots faisant |'objet
d' une réi nspection.

b) Ni veau Il - Exanens organol eptiques de tous |es produits faisant
| ' obj et d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d' une boite de pal ourdes et de
t out son contenu.

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu'une unité est gatée lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants:

a) Rance
Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

Saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arriere golt amer distinct.

b) Anor ma
Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques
de | ' espéce ou du node de préparation telles de cendres ou de
charbon, de nourriture, de brulé ou d' &creté ou de nmétal et qui ne
sont pas celles de produits rances ou pourris; ou

Saveur ou odeur résultant d' un ajout ou d un nél ange i nadéquat
d'i ngrédients.
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Pourri

On considére qu' une unité est pourrie lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

a) Qdeur ou saveur
Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique y
conpris mais sans s'y limter:
aigre, noisi, |égunmes, fruité, ammoniac, |levures, sulfure
d' hydrogéne, nati éres fécales, putride.
b) Texture
Bris des tissus caractérisé par une structure trés nolle ou
spongi euse.
c) Décol oration
Décol oration distinctive de la chair des pal ourdes caractérisée par
des teintes de vert, de gris ou de noir. (Note: La teinte verdatre
normal e de la paroi intestinale, due a | a présence d'al gues dans
| ' estomac, ne constitue pas un défaut).
Mal sai n
a) Mati éres étrangéres critiques
Un | ot est considéré défectueux lorsqu'il présente |'un des défauts
sui vants:
présence de toute nmati ére ne provenant pas des pal ourdes (et
liquides de couverture) et qui présente un danger pour |a santé
hunai ne (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute matiéere qu
ne provient pas des palourdes (et |iquides de couvertures) et
gui pose un danger pour |a santé humai ne (solvants, pétrole,
etc.).
b) Mati éres étrangeres

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente | e défaut
sui vant:

présence de toute natiere qui ne provient pas des pal ourdes (et
liqui des de couverture) mais qui ne présente pas de danger pour
| a santé humaine (norceaux d'insecte, sable, etc.).
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c) Autres défauts

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d'anmoni um et de
nagnési um
Tout cristal de struvite de plus de 5nm de | ongueur.

2) Noircissenment par le sulfure
Noi rci ssenent du produit par le sulfure affectant plus de 5 %
du produit égoutté.

3) Décoloration du liquide de couverture
Le liquide de couverture est bleu ou noir

METHODES D' EXAMEN

Procéder a |'exanen externe de |la boite.

Quvrir la boite et procéder a la déterm nation du poids égoutteé
conforménent aux procédures établies.

Retirer avec soin |le produit de la boite. Exaniner |'intérieur de |la
boite pour |a présence de nmti éres étrangéres, de noircissenent par le
sul fure, de cristaux de struvite, de corrosion ou d' autres défauts de
["intérieur des boites.

Examiner le liquide et |es palourdes pour |la présence de cristaux de
struvite, de noircissenent par le sulfure ou de mati éres étrangeres.
Eval uer la coul eur des pal ourdes et du |iquide

Eval uer |'odeur. Au besoin, évaluer |a saveur et |la texture.

Noter tous les défauts sur la feuille prévue a cette fin.

CLASSI FI CATI ON D UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage qui conprend des défauts tels que décrit a
| a section 6, est classifiée une "unité défectueuse".

ACCEPTATI ON DU LOT

Un | ot est jugé inacceptable |orsque:
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il contient une unité contenant des nati éres étrangéres constituant
un défaut critique; ou

e nonbre total d' unités d' échantill onnage trouvées défectueuses
pour les caracteres gaté, pourri ou nalsain, individuell ement ou
ensenbl e, est supérieur au critere d' acceptation pour la taille de
| " échantillon précisée dans | es plans d' échantill onnage; ou

e nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation

i ndiqué entre parenthéses pour la taille de |'échantillon précisée
dans les plans d'échantill onnage.
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CHAPI TRE 2, NORME 6

NORVE GENERALE POUR LES MOLLUSQUES ET LES CRUSTACES EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente nornme pour |les nollusques et |es crustacés en conserve a été
établie conforménent au Régl enent sur |'inspection du poisson. Elle
définit les niveaux mninmuns d' acceptabilité pour |les nollusques et |es
crustacés en conserve en ce qui a trait aux caractéres gaté, numl sain et
pourri et pours d' autres exigences, autres que |le poids, précisées dans
la Loi sur |'inspection du poisson. On y trouve aussi une description
des mét hodes pour déterm ner |'acceptabilité.

PORTEE

La présente nornme vise les nollusques et |es crustacés nis en conserve
dans des contenants herméti quenent scell és. Elle sera utilisée pour

| "inspection des produits en conserve préparés a partir d' espéces de
nol | usques et de crustacés pour |esquelles il n'existe pas de nornme
canadi enne particuliére.

Les mol l usques et les crustacés en conserve doivent étre préparés a
partir de nmatiéres premi éres saines et en bon état traitées confornénent
aux bonnes pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
i ndustrielles et déterminer la conformté sont:

1) Code international d'usages pour les alinents peu acides en
conserve, CAC/ RCP 23-1979;

2) Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans |es
boites nmétalliques, Services d'inspection, mnistére des Péches et
des Ccéans, 1989;

3) Pl ans d' échantillonnage pour |es denrées alinentaires préenball ées
du Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/RM 42-1969;

4) Code d'usage - Principes généraux d' hygi éne alinentaire a
["intention de |'industrie alinentaire canadi enne, Direction
générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983
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NOVENCLATURE

Le nomdu produit doit étre I e nomreconnu d' usage courant au Canada et
étre confornme au Réglenent sur |'inspection du poisson et a toute

exi gence pertinente de la norne international e recomandée du Codex

Al i mentari us.

Au besoin, des ternes descriptifs doivent étre utilisés afin de décrire
avec exactitude | e contenu des boites.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRCDUI T

Le produit peut étre préparé a partir de nollusques et de crustacés,
cuit ou non, funmés ou non, entiers (non écaillés) ou écaillés, qui ont
été triés, lavés, parés au besoin et enball és dans un contenant avec de
| a saunure, dans leur propres |iquides ou avec un autre mlieu de
couverture de qualité alinentaire.

Autres présentations
Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition :

a) gu' elle soit suffisanment différente des fornes de présentation
i ndi quées ci - dessus;

b) gu' elle satisfasse a toutes |les autres exigences de |la
r égl ement ati on canadi enne; et

c) qgu' elle soit adéquatenment décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d acceptation figurant au
devant du présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité du lot. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon a prélever et, sur |'avis d' un inspecteur, un
nonbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre prélevé.

L' échantill onnage des | ots pour |'exanen organol eptique doit étre
réali sé conforménent aux Plans d' échantillonnage pour |es denrées

al i mentai res préenbal |l ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OVS

(CAC/ RW2 - 1969), sauf dans les cas ou un critére d' acceptation
inférieur pour le caractére pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
| es tabl eaux d'échantill onnage.
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Les tabl eaux précisent |e nonbre mnimal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'inspection suivants

a) Ni veau | - Exanens organol eptiques de tous les produits sujets a
i nspection, a |'exclusion de ceux faisant |'objet d' une
r éi nspecti on.

b) Ni veau Il - Exanens organol eptiques de tous |les produits faisant
| ' obj et d'une réinspection.

5.2 Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d' une boite de noll usques et
crustacés et de tout son contenu

6. DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
6.1 Gaté

On considére qu'une unité est gatée lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

a) Rance
Le contenu du récipient présente | es défauts suivants:

Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

Saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arri ére goQt amer distinct.

b) Anor mal
Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques
d'i ode, de cendres ou de charbon, de nourriture ingérée, de brul é
ou d' acreté ou de métal et qui ne sont pas définies come celles de
produits rances ou pourris; ou

Saveur ou odeur résultant d' un ajout ou d' un nel ange i nadéquat
d' i ngrédients.

6.2 Pourri

On considére qu' une unité est pourrie lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants:
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a) Qdeur ou saveur
Odeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique de,
entre autres:
aigre, noisi, |égunes, fruité, ammoniac, |evures, sulfure
d' hydrogéne, matiéres fécales, et putride

b) Décol orati on
Décol orati on associ ée avec |les produits pourris qui est non
caractéristiques de |'espéce et du type d' enballage. Dependant de
| ' espece, |es coul eurs anornal es peuvent étre bleu, noir, vert,
gris ou une couleur allant du jaunatre a |'orange.

c) Texture
Une dégradation de |la structure nmuscul aire caractérisée par:

une structure nmusculaire tres dure, caoutchoutée ou seche; ou
une structure musculaire trés nolle, spongi euse ou pateuse
Mal sai n

a) Mati éres étrangéres critiques

Un | ot est considéré défectueux lorsqu'il présente |'un des défauts
sui vants:

présence de toute nati ere ne provenant pas des nol |l usques et
crustacés (et liquides de couvertures) et qui présente un danger
pour |la santé humaine (verre, etc.); ou

odeur ou saveur distincte et persistante de toute nati ére qui ne
provi ent pas des nollusques et crustacés (et |iquides de
couvertures) et qui pose un danger pour |la santé hunmaine
(solvants, pétrole, etc.).

b) Mati éres étrangeres

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants:

présence de toute nmati eére qui ne provient pas des nullusques et
crustacés (et liquides de couverture) mai s qui ne présente pas
de danger pour |a santé humai ne (norceaux d'insecte, sable,
etc.).
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c) Autres défauts

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d' amoni um et de
nagnési um
Tout cristal de struvite de plus de 5nm de | ongueur.

2) Souillure de sulfure
Noi rci ssenent du produit par le sulfure affectant plus de 5 % du
produit égoutté.
METHODES D' EXAMEN
Procéder, selon le cas, a |'exanen externe de la boite. Quvrir la boite
et procéder a la déterm nation des poids nets et/ou égouttés, etc. en

respectant |les politiques et procédures établies a cette fin.

Retirer avec soin le produit de la boite et |e placer dans un pl ateau

d' exanen. Examiner |'intérieur de |la bolte pour |a présence de nmtieres
étrangéres, de noircissenent par le sulfure, de cristaux de struvite, de
corrosion ou d autres défauts de |'intérieur des boites.

Exam ner le liquide et le produit pour |a présence de nmatieres
étrangeéres, de souillures par le sulfure ou de cristaux de struvite.

Noter la couleur de la chair et toute coloration du produit ou du mlieu
de couverture.

Eval uer |'odeur, la saveur et la texture, au besoin.

Noter tous les défauts de |'unité sur la feuille prévue a cette fin.

CLASSI FI CATI ON D UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage qui conprend des défauts tels que d' écrit a
| a section 6, est classifiée une "unité défectueuse".

ACCEPTATI ON D UN LOT
Un | ot est jugé inacceptable |orsque:

a) il contient des nati éres étrangeres constituant un défaut critique;
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le nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour |les caracteres gaté, pourri ou nalsain, individuell ement ou
ensenbl e, est supérieur au critére d' acceptation pour la taille de
| " échantillon précisée dans | es plans d' échantill onnage; ou

le nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour | e caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation

i ndiqué entre parenthéses pour la taille de |'échantillon précisée
dans | es plans d' échantill onnage.
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CHAPI TRE 2, NORME 7

NORVE GENERALE POUR LE PO SSON EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour | e poisson en conserve a été él aborée
conforménment au Regl enment sur |'inspection du poisson. Elle définit les
ni veaux mnimuns d' acceptabilité pour |e poisson en conserve en ce qui a
trait aux caracteres gaté, nmmlsain et pourri et pour d' autres exigences,
autres que |l e poids, précisées dans la Loi sur |'inspection du poisson.
On y trouve aussi une description des méthodes pour déterm ner

| " acceptabiliteé.

PORTEE

La présente nornme s'applique au poisson ms en conserve dans des
contenants hernéti quenent scellés. Elle sera utilisée pour |'inspection
des espéces de poisson pour |esquelles il n'existe aucune norne

canadi enne particulieére.

Les poi ssons en conserve doivent étre préparés a partir de matieres
prem eres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour déterm ner |es bonnes pratiques
i ndustrielles et déterminer la conformté sont:

1) Code international d'usages pour les alinents peu acides en
conserve, CAC/ RCP 23-1979;

2) Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans |es
boites métalliques, Services d'inspection, mnistére des Péches et
des Ccéans, 1989;

3) Pl ans d' échantil |l onnage pour |es denrées alinmentaires préenball ées
du Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/RM 42-1969;

4) Code d'usage - Principes généraux d' hygi éne alinentaire a
["intention de |'industrie alinentaire canadi enne, Direction
générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983
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NOVENCLATURE

Le nomdu produit doit étre I e nomreconnu d' usage courant au Canada et
étre confornme au Réglenent sur |'inspection du poisson et a toute

exi gence pertinente de la norne international e recomandée du Codex

Al i mentari us.

Au besoin, des ternes descriptifs doivent étre utilisés afin de décrire
avec exactitude | e contenu des boites.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRCDUI T

Le poi sson en conserve peut étre préparé a partir de poisson frais,
congel é, cuit ou fumé

Li qui des de couverture

Le produit peut étre présenté dans |'un des |liquides de couverture
sui vants, tout dépendant de |'espéce et du node d' enbal | age, et peut
étre acconpagné ou non des ingrédients facultatifs autorisés.

a) Au nat ur el
Produit enball é sans ajout d' autres |iquides.

b) Eau potabl e
Conf or ménent aux di spositions du Réglenent sur |'inspection du

poi sson pour |'eau utilisée dans |es établissenments enregistrés.

c) Eau de source ou eau ninérale
Eau potabl e d'une source souterraine qui ne provient pas d'un
approvi si onnenent en eau d'une collectivité et qui satisfait aux
exigences de |'article B12.001 du Réglenent sur les alinents et
dr ogues.

d) Boui |l Il on de | égunes
Li qui de provenant de |l a cuisson dans |'eau de | égunes sains qui
peut étre préparé a partir d une ou de plusieurs sortes de | égunes.
Le bouillon de | égunes peut aussi étre préparé a partir de
prot éi nes végétal es hydrol ysées, nmais | es conposantes d' un tel
boui Il on doivent étre déclarées dans la |iste des ingrédients.

e) Huiles d' olive
Conf or nes:

aux articles pertinents de la Division 9 du Régl enent sur |es
aliments et drogues; ou



f)

9)

h)
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a la norme international e recommandée pour |les huiles d' olive
vierges et raffinées et pour |'huile de grignons d' olive raffinée
(CAC/ RS 33-1970).

Autres huil es végétales

Huil es végétales claires, raffinées, désodorisées et conestibles
conf or mes:

aux articles pertinents de la Division 9 du Régl enent des alinents
et drogues; ou

aux nornmes international es pertinentes recomandées, adoptées par
 a Conmmi ssion du Codex Alinentarius.

Sauces

Li qui de épaissi, fait a partir d'ingrédients alinentaires
accept abl es, donnant une saveur et une odeur caractéristiques au
produit.

Mar i nade

Liquide clair fait d'ingrédients alinentaires acceptables,

cont enant général ement un édul corant, une sol ution acide ou

al cool i que, avec ou sans épi ces, herbes, assaisonnenents, | égunes
ou autres condi nents.

Hui | es de poisson

Huil e de poisson (narin) claire, raffinée et conestible. L'espece
utilisée pour |'extraction de I'huile doit étre précisée sur

| ' étiquette du produit.

Ingrédients facultatifs

a)
b)

c)

sel ;
am dons naturels; et

autres ingrédients facultatifs a condition qu'ils soient tous
propres a |la consonmati on humai ne et exenpts de golts, de saveurs
ou d' odeurs anornmaux et qu'ils soient autorisés confornénent a la
division 21 du Reglement sur les alinents et drogues. On conpte,
comme exenple de tels ingrédients: |es épices, herbes,

assai sonnenents végétaux, vinaigre et vin et les | égunes et fruits
utilisés aux seules fins de décorer ou d'assai sonner
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Autres présentations
Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition :

a) qgu' elle soit suffisament différente des fornmes de présentation
i ndi quées ci - dessus;

b) gu' elle satisfasse a toutes |les autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) gu' elle soit adéquatenent décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE ET EXAMEN

Les plans d' échantillonnage et les critéres d acceptation figurant au
devant du présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité du lot. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon a prélever et, sur |'avis d' un inspecteur, un
nonbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre prélevés.

L' échantill onnage des lots pour |'exanen organol eptique doit étre
réalisé conforménent aux Plans d'échantillonnage pour |es denrées
alimentaires préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OVS

(CAC/ RW2 - 1969), sauf dans les cas ou un critére d' acceptation
inférieur pour le caractére pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
| es tabl eaux d'échantill onnage.

Les tabl eaux précisent | e nonbre mnimal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'inspection suivants :

a) Ni veau | - Eval uations organol eptiques de tous |les produits sujets
a l'"inspection, a |'exclusion des lots faisant |'objet
d' une réi nspecti on.

b) Ni veau Il - Exanens organol eptiques de tous |es produits faisant
| ' obj et d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d' une boite de poisson et de
tout son contenu.
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DESCRI PTI ON DES DEFAUTS

Gat é

On considére qu'une unité est gatée lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

a)

b)

Rance
Le contenu du récipient présente |es défauts suivants:

odeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arriére goQt amer et distinct.

Anor mal

Odeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles de brdl é ou d' acreté, de nmétal ou de nourriture ingérée par
| e poisson et qui ne sont pas celles d un produit rance ou pourri;
ou

Saveur ou odeur résultant d' un ajout ou d' un nel ange i nadéquat
d'i ngrédients.

Pourri

On considére qu'une unité est pourrie si elle présente |'une des
condi ti ons suivantes:

a)

b)

c)

Qdeurs et saveurs
Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique y
conpris mais sans s'y limter:

fruits, |égunes, renfermé, noisissures, |evures, aigre, fécale,
ammoni ac, sul fure d' hydrogene, cale, putride.

Décol oration

Décoloration liée a | a déconposition et qui n'est pas
caractéristique de |'espéce et du type d' enballage, tel un rose

dél avé, un brun foncé, un vert, ou une couleur allant du jaunatre a
| ' orange.

Texture
Dégradation de la structure nuscul aire caractérisée par:

une structure nmusculaire tres dure, seche, farineuse ou
crayeuse; ou



nodi f. no. 1 20/ 07/ 93

une structure nmusculaire trés nolle, spongi euse ou péateuse.

6.3 Mal sai n

a) Mati éres étrangéeres critiques
Un | ot est considéré défectueux lorsqu'il présente |'un des défauts
sui vants:
présence de toute nati ére ne provenant pas du poi sson (et
liquides de couverture) et qui présente un danger pour |a santé
humai ne (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute natiére qu
ne provient pas du poisson (et liquides de couverture) et qu
pose un danger pour |a santé humaine (solvants, pétrole, etc.).
b) Mati éres étrangéres graves
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente | e défaut
sui vant:
présence de toute natiere qui ne provient pas du poisson (et
liqui des de couverture) mais qui ne présente pas de danger pour
| a santé humaine (norceaux d'insecte, sable, etc.).
c) Autres défauts
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:
1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d'anmoni um et de
magnési um
Tout cristal de struvite de plus de 5 mm de | ongeur.
2) Noircissenment par le sulfure
Noi rci ssenent par |le sulfure affectant plus de 5 % du produit
égoutt é.
3) Parties indésirables
Présence de norceaux des téte, des tétes, des queues, des
écailles et visceres atteignant plus de 2 % du poids égoutté du
produit.
7. METHODES D' EXAMEN

7.1 Ef f ect uer un exanen externe de la boite. Quvrir |la boite et déterni ner
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| e poids net, confornménment aux politiques et procédures prévues a cette
fin.

Examiner |'aspect du produit. Retirer avec soin |l e poisson de la boite
et |l e placer dans un plateau d' examen. Exam ner pour |a présence de
nati éres étrangeres ou d' autres parties indésirables au besoin en
séparant avec soin | e contenu.

Exam ner |'intérieur de |la boite pour |la présence de natiéres
étrangéres, de noircissenent par |le sulfure, de cristaux de struvite, de
corrosion et d autres défauts de |"intérieur de |la boite.

Noter |a couleur de la chair comre indicateur de déconposition.

Eval uer |'odeur, |la saveur et |la texture au besoin

Noter tous les défauts de |'unité sur la feuille de conpte rendu prévue
a cette fin.

CLASSI FI CATI ON D' UNE "UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage qui conprend des défauts tels que décrit a
la section 6, est classifiée une "unité défectueuse".

ACCEPTATI ON D UN LOT

Un | ot est jugé inacceptable |orsque:

a) il contient des substances étrangeres constituant un défaut
critique; ou

b) e nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour | es caracteres gaté, nmalsain et pourri, individuellenent ou
ensenbl e, est supérieur au critére d' acceptation pour la taille de
| ' échantillon précisée dans |les plans d' échantillonnage; ou

c) e nonbre total d unités d' échantill onnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri excede le critére d' acceptation indiqué
entre parenthéses pour la taille de |I'échantillon précisée dans |les
pl ans d' échantill onnage.
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CHAPI TRE 2, NORME 8

SAUMON EN CONSERVE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour | e saunobn en conserve a été établie confornmnent
au Regl ement sur |'inspection du poisson et au Régl enent sur |es
aliments et drogues. Elle définit |les niveaux mninmmd acceptabilité du
saunon en conserve pour |es caractéres gaté, pourri et malsain et pour

d' autres exigences, autres que |e poids, précisées dans la Loi sur

| 'inspection du poisson et son reglenent d application. Elle décrit

égal enent | es nméthodes a utiliser pour déterminer |'acceptabilité.

PORTEE

La présente nornme s'applique au saunpn en conserve en contenants
her méti quenent scellés. Elle doit servir pour |'inspection du saunon en
conserve préparé a partir des espéces suivantes

[N

Oncor hynchus nerka (saunon sockeye, saunon rouge)

Oncor hynchus tschawt scha (saunon qui nnat, saunon royal, saunon du
Paci fi que)

Oncor hynchus ki sutch (saunon coho)

Oncor hynchus gorbuscha (saunon rose)

Oncorhynchus keta (saunon kéta)

Oncor hynchus nykiss (truite arc-en-ciel)

Sal o _sal ar (saunon de | " Atl anti que)

N

NoOkw

Le saunon en conserve doit étre préparé a partir de matieres prem eres
fraiches, saines et en bon état, traitées confornménent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
i ndustrielles et déterminer la confornmté conprennent

1) | e Code international d'usages pour les alinents peu acides en
conserve, CAC/ RCP 23-1979;

2) | e Manuel de caractérisation et de classification des défauts dans
| es boites nétalliques, Services d'inspection, mnistére des Péches
et des Océans, 1989;

3) I es Plans d' échantillonnage pour |es denrées alinentaires
préenbal | ées du Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/ RM 42-1969;
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4) | e Code d'usages - Principes généraux d' hygi éne alinmentaire a
["intention de |'industrie alinentaire canadi enne, Direction
générale de la protection de la santé, Santé et Bien-étre social
Canada, 1983

5) | e Code international d'usages recommandé pour |e poisson en
conserve, CAC/ RCP 10-1976;

6) I e projet de norne révisée pour |e saunon en conserve du Codex

Alimentarius, Nornme codex 3-1981

NOVENCLATURE

Le nomdu produit doit étre I e nomcourant utilisé au Canada,
confornménent au Réglenment sur |'inspection du poisson et a toute
exi gence de la nornme international e applicable recomandée du Codex
Ali mentari us.

Des ternmes descriptifs seront utilisés, |le cas échéant, pour décrire de
facon exacte le contenu de |la bolte.
MODES DE PRESENTATI ON DU PRCDUI T

Le saunon en conserve peut étre préparé a partir de poisson frais,
congel é, cuit ou funeé

Types d' enbal | ages

a) Enbal | age réqulier
Sections de chair coupées transversal enent et dont |a | ongueur est
égale a la hauteur de | a bofte, disposées de naniére a ce que la
surface coupée soit paralléle aux extrémtés de la boite.

b) Mor ceaux
Mel ange de norceaux dont |es dinmensions ne sont général enent pas
inférieures a 1,2 cmdans tous |les sens et ou on peut toujours
di stinguer la structure des mnuscl es.

c) Mettes
Mel ange de particules ou la structure des nuscles reste distincte.

d) Haché, ré&pé ou en brisures
Mel ange de particules réduites a une taille uniforne, mais toujours
distinctes et qui ne fornment pas une péate.
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Désignation de la coloration du saunmon qui nnat (Oncor hynchus

t schawyt scha)

Qutre son nom conmun appropri é, |e saunbn en conserve préparé a partir
de | ' espéce Oncorhynchus tschawytscha peut étre qualifié de «rouge»
«rose» ou «blanc» selon la coloration de sa chair, conforménent aux
nor mes approuvées par le Mnistre.

Li qui de de couverture
Le produit peut étre présenté dans un des mlieux suivants selon
| ' espece et le style d' enbal |l age, avec ou sans ingrédients optionnels

aut ori sés

a) Dans son propre jus
Poi sson enbal | € sans |iqui de ajouté.

b) Dans de |'eau potable
Conf orménment aux exi gences du Regl enent sur |'inspection du poisson
concernant |'utilisation de |'eau dans |es établissenents
enregi strés.

c) Dans de |'eau de source ou de |'eau nminérale
Eau pot abl e provenant d'une source souterraine, mais qui n'a pas
été obtenue d'un réseau public d' approvisionnenent en eau et qu
répond aux exigences de |'article B.12.001 du Reglenent sur |es
aliments et drogues.

d) Bouil Il on de | égunes
Li qui des provenant de |la cuisson dans |'eau de | égunes sains et
nutritifs et qui peuvent étre préparés a partir d' un ou de
pl usi eurs types de | égunes.

e) Huiles d' olive
Conf or mMénent aux :

articles pertinents de la division 9 du Reglenent sur |es
alinments et drogues; ou

nornes international es recommandées pour |'huile d olive,
vierge ou raffinée, et pour |'huile raffinée de résidus d olive
(CAC/ RS 33-1970).

f) Autres huiles végétales
Huile claire, raffinée, désodori sée et conestibl e conforménent
aux :

articles pertinents de la division 9 du Regl enent canadi en sur
les alinments et drogues; ou
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nornmes international es pertinentes recommandées, adoptées par
l a Conmmi ssion du Codex Alinentarius.

g) Sauces
Li qui de épaissi fait d' ingrédients alinmentaires acceptabl es et
donnant au produit une saveur et une odeur caractéristiques.

h) Mar i hades
Liquide clair fait d'ingrédients alinentaires acceptables,
cont enant habi tuel |l ement un édul corant, une solution acide ou une
solution d'al cool, avec ou sans épices, fines herbes,
assai sonnenents, | égunmes ou autres condi nments.

i) Hui l es de poisson
Huil e de poisson (marin) claire, raffinée et conestible. Les
espeéces dont elle est tirée devraient étre indi quées sur
| ' étiquette du produit.

I ngr édi ents optionnels

a) Sel

b) Autres ingrédients optionnels, a condition qu'il s'agisse de
produits alinmentaires et qu'ils répondent aux exigences du
Regl ement sur les alinments et drogues.

Autres présentations

Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition :

a) gu' elle soit suffisanment différente des fornes de présentation
i ndi quées ci -dessus; et

b) qu' elle satisfasse a toutes |es autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) qu' elle soit adéquatenment décrite sur |'étiquette, confornménent a
toutes |l es exigences de |la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d' acceptation figurant au
devant du présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité du lot. Les plans d' échantill onnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon a prélever.

L' échantill onnage des lots pour |'exanen organol eptique doit étre
réali sé conforménent aux plans d' échantillonnage pour |es denrées
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alimentaires préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinmentarius FAQ OVS
(CAC/RM 42 - 1969), sauf qu'un critere d' acceptation inférieur pour le
caractére pourri doit étre utilisé, conme |'indiquent |es tableaux

d' échanti |l | onnage.

Les tabl eaux précisent e nonbre mnimal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'inspection suivants

a) Ni veau | - Exanens organol eptiques de tous les produits sujets a
i nspection, a |'exclusion des lots faisant |'objet
d' une réi nspection.

b) Ni veau Il - Exanens organol eptiques de tous |es produits faisant
| ' obj et d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d' une boite ou d'un sachet de
poi sson et de son contenu.

DESCRI PTI ONS DES DEFAUTS

Gat é

On considére qu'une unité est gatée lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants

a) Rance
Odeur distincte et persistante d' huile oxydée; ou

Saveur caractéristique de |'huile oxydée qui |aisse un arriére-goQt
aner distinct.

Décol oration caractéristique de la rancidité.

b) Anor mal
Qdeurs ou saveurs désagréabl es, persistantes, distinctes et non
caractéristiques telles que métallique, et qui ne sont pas celles
de produits rances ou pourris; ou

Saveurs ou odeurs découl ant de |'ajout ou du nmélange d'ingrédients
non appropri és.

c) Degré excessif de nmaturité sexuelle
Qdeurs ou saveurs désagréabl es, persistantes et distinctes
découl ant d'une nmaturité sexuell e avancée (poissons de nontée
tardive).
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Pourri

On considére qu' une unité est pourrie lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants

a) Qdeurs ou saveurs
Qdeurs ou saveurs désagréabl es, persistantes, distinctes et non
caract éristiques, y conpris :

godt fruité ou végétal, golt de vieux, de noisi ou de |evure,
golt aigre, odeur d'excrénments, d' amoni ac, d'hydrogéne
sul furé, de croupi ou de putréfaction

b) Décol oration
Décol oration caractéristique d un produit en déconposition.

c) Texture
Bris de la structure nusculaire di a |la pourriture, caractérisé
par :

1) une chair trés nolle et spongi euse, non caractéristique de
| ' espece; ou

2) une chair tres dure, non caractéristique de |'espece.
Mal sai n

a) Mati éres étrangeres critiques

Un | ot est considéré défectueux lorsqu'il présente |'un des défauts
sui vants

présence de toute nmati ére ne provenant pas du poisson (ni du
liqui de de couverture) et qui présente un danger pour |a santé
hunai ne (verre, etc.);

odeur ou saveur distincte et persistante de toute nmatiére qu
ne provient pas du poisson (ni du liquide de couverture) et qu
pose un danger pour |a santé humai ne (solvants, nazout, etc.).

b) Mati éres étrangeres

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente | e défaut
sui vant

présence de tout matériel qui ne provient pas du poisson (ni du
liquide de couverture) nmais qui ne présente pas de danger pour
| a santé hunai ne (norceaux d'insectes, sable, etc.).
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c) Autres défauts

Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf auts suivants

1) Cristaux de struvite (cristaux de phosphate d' ammoni um et de
nmagnési um .
Tout cristal de struvite de plus de 5 mm de | ongueur.

2) Noircissenment par le sulfure (smut).
Noi rci ssenent couvrant plus de 5 % du contenu net.

3) Parties indésirables.
Présence de norceaux de tétes, de tétes, de queues ou de
viscéres atteignant plus de 2 % du poids net du contenu

METHODES D' EXAMEN

Ef f ectuer un exanen externe de la boite. Quvrir la boite et déterm ner
| e poids net conforménent aux politiques et procédures prescrites pour
ce genre d' exanen.

Exam ner | ' apparence du contenu de la boite. Retirer soigneusenment |e
poi sson de |l a boite et e nettre dans un plat. Conparer la fornme du
produit au nodél e standard. Inspecter le produit pour y déceler |a
présence de toute nmatiere étrangere ou d' autres parties indésirables, en
séparant délicatenment | es norceaux de poi sson au besoin

Exam ner |'intérieur de |la boite pour y déceler |la présence de matiéres
étrangéres, de noircissenent par |le sulfure, de cristaux de struvite, de
corrosion ou d autres défauts de |'intérieur des boites.

Eval uer la coloration pour déterm ner |a présence de décol orations
trahissant la rancidité ou |l a déconposition du produit. Eval uer |'odeur,
| a saveur et la texture, le cas échéant.

Noter tous les défauts de |'unité dans |le registre approprié.

CLASSI FI CATI ON D' UNE «UNI TE DEFECTUEUSE»

Une unité d' échantillonnage qui présente des défauts tels que ceux
décrits a la section 6 est classifiée conmme «unité défectueuse».

ACCEPTATI ON DU LOT

Un ot est jugé inacceptable |orsque



a)

b)
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il contient une unité contenant des substances étrangeéeres
constituant un défaut critique; ou

e nonbre total d' unités d' échantill onnage trouvées défectueuses
pour les caracteres gaté, pourri ou nalsain, individuell ement ou
ensenbl e, est supérieur au critere d' acceptation pour la taille de
| " échantillon précisée dans | es plans d' échantill onnage; ou

e nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation

i ndiqué entre parenthéses pour la taille de |'échantillon précisée
dans les plans d'échantill onnage.
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CHAPI TRE 3, NORME 1

FI LETS ET BLOCS DE PO SSON DE FOND FRAI'S ET CONGELES

I NTRODUCTI ON

La présente nornme pour les filets et | es blocs de poisson de fond frais
et congel és, y conpris | e poisson haché, a été él aborée confornénment aux
di spositions de la Loi et du Reglenent sur |'inspection du poisson. On
y définit les niveaux mninmuns d' acceptabilité pour |es caractéres gatée,
mal sain et pourri et pour d' autres exigences autres que le poids, et y
décrit les méthodes a utiliser pour déterm ner ces niveaux.

PORTEE

La présente nornme vise les filets, les blocs de filets et |les blocs de
chair hachée, a |'état frais, congel é ou décongel é, de poisson de fond
préparés a partir de poissons appartenant aux famlles ou ordres de
poi ssons de fond suivants:

a) La fanmlle des Gadi dae - notament | a norue, |'aiglefin, la
goberge, la nerluche et | e brosne;

b) La fam |l e des Anarchi chadidae - |oup de |'Atlantique;

c) La fam |l e des Scorpaeni dae - notament | e sébaste et | e sébaste du
Paci fi que;

d) La fanm |l e des Hexagranmi dae - norue |ingue;

e) L' ordre des Pleuronectifornmes - notamrent la plie, la sole du
Pacifique, la plie grise, le flétan du Groenland et d' autres
especes de poi ssons plats apparentés;

f) La fanm |l e des Lophiidae - baudroie.

Les filets ou blocs de filets ou de chair hachée, a |'état frais,
congel é ou décongel é doivent étre préparés a partir de natiéres

prem éres saines et en bon état transfornmées conforménent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docurents utilisés pour |'interprétation des bonnes pratiques
i ndustrielles sont:

1) Code international d' usages recommandé - Principes généraux
d' hygi éne alinentaire, CAC/ RCP 1-1969, REV. 1;

2) Pl ans d' échantillonnage du Codex Alinentarius pour |es denrées
alimentaires préenbal | ées, (NQA-6,5), CAC/ RM 42-1969;
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3) Code international d' usages recommandé pour |e poisson frais,
CAC/ RCP 9- 1976;

4) Code international d'usages recommandé pour |e poisson congel é,
CAC/ RCP 16-1978.

NOVENCLATURE

Le nomdu produit doit étre le nomreconnu d' usage courant au Canada et
étre confornme au Réglenent sur |'inspection du poisson et a toute

exi gence pertinente de la norne internationale recommandée du Codex

Ali mentari us.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRCDUI T

Le poisson de fond peut étre présenté sous la forne de filets ou de
bl ocs.

Le poisson de fond peut aussi étre présenté sous |la fornme de bl ocs de
chair hachée

Toute autre présentation peut étre autorisée a condition:

a) qgu' el l e se distingue suffisament des formes décrites en 4.1 et
4.2; et

b) qgu' elle soit conforne aux exi gences du Reglenment sur |'inspection
du poisson; et

c) gu'elle soit correctenent décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de |a réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéeres d acceptation figurant au
devant du présent manual devront étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité du lot. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
mnimale de |'échantillon & prélever et, sur |'avis d' un inspecteur, un
nonmbre d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre prélevé.

L' échantill onnage des | ots pour examen organol epti que du produit doit
étre conforme au Plan d' échantill onnage pour |es denrées alinmentaires
préenmbal | ées (NQA-6,5) (CAC/ RM 42-1969) du Codex Alinentarius de |la
FAO OVS. Le critére d acceptation utilisé pour le caractére "pourri"
devra cependant étre réduit confornménent aux tabl eaux d' échantill onnage.
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Les tabl eaux précisent | e nonbre mnimumd unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'inspection suivants:

a) Ni veau | - Exanens organol eptiques de tous |les produits autres que
ceux des lots sounms a la réinspection

b) Ni veau Il - Exanens organol eptiques de tous |les produits faisant
| ' obj et d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantill onnage sera constituée d' un contenant de poi ssons et
de son contenu

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Pourri

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée "pourrie" |orsque plus de
10 % du poids déclaré du produit sera affecté de:

a) Odeurs
Filet, partie d un filet ou chair hachée présentant des odeurs
persi stantes et distinctes de:

fruits, |égunes, noisissures, poisson salé, produit aigre, lait
sari, mati éres fécal es, amoni ac, sul fure d' hydrogéene, de cal e,
putride; ou

b) Coul eur
Filet ou partie de filet d' une espéce de poisson de fond présentant
une coul eur verte distincte.

Gat é

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée "gatée" |orsque plus de 10 %
du poids déclaré du produit sera:

a) Rance
Filet, partie de filet ou chair hachée présentant une odeur
persistante et distincte d' huile oxydée. (Peut se caractériser par
une sensation acre dans |les fosses nasal es).

b) Anor mal
Filet, partie de filet ou chair hachée présentant |'odeur distincte
et persistante de sul fures organi ques, conme |e sulfure de
diméthyle (nires) ou |I'iode, que |'on associe a la nourriture
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i ngér ée par | e poisson.

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée défectueuse |orsque plus de
10% du poids déclaré de |I'unité d' échantill onnage sera affecté par une
conbi nai son du produit "géatée" ou "pourrie"

Mal sai n

a)

b)

c)

Mati éres étrangéeres critiques
Un | ot sera considéré défectueux lorsqu' il présentera |'un des
déf aut s suivants:

présence de toute nmati eére qui ne provient pas du poisson et qu
présente un danger pour |la santé humaine (verre, etc.); ou

odeur distincte et persistante de toute mati ére qui ne provient
pas du poi sson et qui présente un danger pour |a santé humai ne
(solvant, conbustible, etc.).

Mati eres étrangeres
Une unité sera consi dérée défectueuse lorsqu' elle présentera le
déf aut suivant:

présence de toute nati ére qui ne provient pas du poisson nais
qui ne présente pas de danger pour |a santé humai ne (norceaux
d' insecte, sable, etc.).

Autres défauts
Une unité sera consi dérée défectueuse lorsqu' elle présentera |'un
des défauts suivants:

1) Déshydratation (brdlure de congél ation)
Enbal | ages ou blocs de filets - plus de 10 % de |a surface de
["unité d' échantill onnage est affectée.

Filets (FSI et enballage en couches) - plus de 10 % du poi ds
déclaré des filets de |'unité d' échantillonnage est affecté par
une déshydratation qui touche plus de 10 % de | a surface des
filets.

2) Némmat odes et copépodes
Seul s | es nénmat odes ou | es copépodes parasites dont le diangtre
du kyste est supérieur a 10 mm seront consi dérés dans
| "acceptation d' un lot. Dans |le cas des enballages de 1 kg ou
plus, la présence de deux parasites ou plus par kg de |'unité
d' échantill onnage nenera au rejet de |'échantillon. Dans |le
cas des enball ages de noins de 1 kg, une noyenne de un parasite
par kg de |'échantillon total nenera au rejet de |'échantillon
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Par exenple, un échantillon conposé de 13 unités de 500 g
chacune sera rejeté si sept parasites ou plus sont décel és

Une unité d' échantill onnage contenant |es nonbres suivants de
parasites sera consi dérée déf ectueuse

Taille de Ni veau de rejet
' enbal | age (Nbre de parasites)
1 kg Uilisez | a noyenne come
décrit plus haut
51b 3
10 Ib 5
15 1b 7
16.5 I b 8
18.5 1b 9
20 Ib 10
50 Ib 23

3) Tissus gél atineux
Plus de 10 % du poids déclaré de |'unité d' échantill onnage
présente une quantité excessive de tissus gél ati neux.

4) Arétes (enball ages sans ar étes)
Par kg de poisson, une aréte dont |le dianmetre est égal ou
supérieur a 1 mmou dont |a |ongeur est égale ou supérieure a
10 mm

METHODES D EXAMEN
Port ée

Les méthodes décrites dans | a présente section constituent une procédure
a utiliser pour |'examen des filets et des blocs de poi sson de fond.
L' exanmen doit porter sur les produits finaux, en fin de chaine de

production, a |'état frais, congel € ou décongel é, pour |a recherche des
caractéres gaté, pourri ou nal sain.

Mat éri el

- table de mirage

- calculatrice

- ruban ou régle a nesurer

- plateau d' exanen de 30 par 50 cm environ
- couteau
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Exanmen pour |l a recherche de défauts a |'état congel é

L' enbal | age de filets ou |l e bloc de produits congel és est exam né pour

I a recherche de brdlures de congélation, c'est a-dire de plaques de
déshydratation qui ne peuvent étre enlevées qu'a |'aide d un couteau ou
d' un autre instrunent tranchant.

La surface déshydratée est nesurée et |'on déternine |la surface totale
des filets ou des blocs. L'inspecteur déternine ensuite | e pourcentage
de surface affectée en effectuant |le cal cul suivant

3 . surface affectée
% de déshydratation = x 100
surface totale

Exanmen d' enbal | ages de bl ocs ou de filets frais ou décongel és, a
| " excl usi on du poi sson haché

L'unité d' échantillonnage, a |'état frais ou décongel é, est exarm née
dans son ensenble. Chaque filet est exam né individuellement. Les
filets doivent étre séparés avec soin les uns les autres afin de
prévenir tout déchirement ou nutilation.

Procédures de mrage

Chaque filet est exam né sur la table de mrage pour |a présence de
parasites, c.-a-d. de nématodes ou de copépodes. On conpte un parasite
pour chaque parasite entier ou partiel ou parasite enkysté. L'exanen ne
doit pas étre destructif; on ne peut donc trancher |e poisson ni enlever
| a peau des filets avec peau. Les parasites sont enlevés et |eur nonbre
total est déterniné afin de vérifier la confornmité de |'unité

d' échantillonnage ou de tout |'échantillon aux exi gences de section

6.4 ¢c) 2).

Déternmination de la cause du rejet d un filet

Les filets des unités d' échantill onnage doivent étre classés comme
acceptabl es ou non acceptables. L'inspecteur doit classer les filets
non acceptabl es en fonction des catégories pourri, gaté ou nalsain. S
un filet s'avére a la fois gaté et pourri, il sera considéré come
pourri aux fins de |'application de |a présente norne et de
["interprétation du plan d' échantillonnage. Dans |e cas des filets
gatés ou pourris, |'inspecteur doit, au besoin, |es peser afin de
détermner | e pourcentage de |'unité d' échantillonnage qui est affecté
par chacune de ces catégories de défauts. Les calculs sont effectués de
la facon suivante :
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poids des filets affectés

% de filets pourris = . _ _ x 100
poi ds déclaré de |'enball age
% de filets Gatés poids des filets affectés < 100
0 =
g poi ds décl aré de |'enball age
Un cal cul senbl able est effectué si |'on note |a présence de tissus

gél ati neux (mal sains).
Exanmen du poi sson haché

Comme pour |'exanmen des enbal |l ages de filets, on procede a |'exanmen de
| "ensenble de |'unité d' échantillonnage de poi sson haché. La procédure
i ndi quée ci-apres doit étre utilisée pour |'évaluation de ce produit.

Un sous-échantillon de 1 kg est tiré du contenant et étal é de facon

uni forne, en une épaisseur de 1 cm dans un plateau d' exanen. Une

éval uation est ensuite faite sous éclairage nornmal vertical pour la
recherche de parasites entiers apparai ssant a |la surface du poi sson
haché. Les parasites sont retirés et |eur nonbre déterniné et noté. Le
poi sson haché est ensuite exam né pour |a présence de produits gatés ou
pourris ou d autres indices d un état nmalsain, autres que |la présence de
par asi t es.

L' étal ement dans |le plateau de sous-échantillons de 1 kg est répété, de
néme que | ' examen décrit ci-dessus, jusqu'a ce que toute |'unité

d' échantill onnage ait été inspectée. La catégorie assignée au poi sson
haché est déterni née conforménent a |la section 7.4.2.

CLASSI FI CATI ON D UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage de filets ou de blocs, y conpris |le poisson
haché, est classifiée défectueuse lorsqu' elle présente au npins un des
déf auts suivants:

a) "pourri", lorsque plus de 10 % du poi ds décl aré du poi sson présente
|l e caractere pourri, tel que décrit dans la section 6, |'unité
d' échantill onnage est considérée pourrie et le critere
d' acceptation le plus faible est utilisé pour déterm ner
| "acceptabilité du lot; ou

b) "gaté", lorsque plus de 10 % du poi ds déclaré du poi sson présente
le caractere gaté, tel que décrit dans la section 6, ['unité
d' échantill onnage est considérée gatée et le critére d' acceptation
normal est utilisé pour déterminer |'acceptabilité du lot; ou



c)

d)
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"gaté/pourri", si lorsqu' éval uées individuellenment |es quantités de
poi sson gaté ou pourri sont chacunes inférieures a 10 % de |'unité
nmai s, une fois réunies, si elles sont supérieures a 10 % du poids
déclaré, ['unité d' échantillonnage est rejetée comme étant
gatée/pourrie et le critére d' acceptation nornal est utilisé pour
détermner |'acceptabilité du lot; ou

"mal sai n", | orsque

1) le nonbre de défauts pour |a présence de parasites est
supérieur au niveau tol éré décrit dans |la section 6.4 c) 2); ou

2) l'unité d échantillonnage contient des mati éres étrangéres; ou

3) l'unité d échantillonnage présente de | a déshydratati on sur
plus de 10 % de sa surface totale; ou

4) la quantité de chair excessivenent gélatineuse est supérieure a
10 % du poids déclaré de |'enballage; ou

5) la présence d' arétes excede |l a tol érance décrit dans la section
6.4 c) 4) dans des enbal | ages dési gnés sans ar étes.

ACCEPTATI ON D UN LOT

Un ot n'est pas conforne aux exigences de |a présente norne:
a) s'il y a présence de matiéeres étrangéres critiques; ou

b) si le nonbre total d unités d' échantill onnage défectueuses pour
| es caractéres gaté, pourri ou mal sain, individuellenment ou en
groupe, excede le critere d' acceptation pour la taille de
| " échantillon décrit dans |es plans d'échantillonnage; ou

c) si le nonmbre total d'unités d' échantill onnage défectueuses pour
| e caractere pourri excéde le critére d' acceptation indi qué
entre parenthéses pour la taille d échantillon décrit dans |es
pl ans d' échantill onnage.
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CHAPI TRE 3, NORME 2

CREVETTES FRAI CHES ET CONGELEES

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour les crevettes fraliches et congel ées a été établie
conforménment au Regl enment sur |'inspection du poisson. Elle définit les
ni veaux mnimuns d' acceptabilité des crevettes fraiches et congel ées
pour |l es caracteres gaté, nmlsain et pourri et pour d' autres exigences
autres que |l e poids, précisées dans la Loi et |e Reglenent sur

| "inspection du poisson. On y trouve aussi une description des néthodes
a utiliser pour détermner |'acceptabilité.

PORTEE

La présente nornme s'applique aux crevettes fraiches, congel ées et
ant éri eurenent congel ées, préparées a partir de crevettes appartenant
aux fam |l es suivantes:

PENAEI DAE, PANDALI DAE, CRANGONI DAE, PALAEMONI DAE
Les crevettes fraiches et congel ées doivent étre préparées a partir de
nmati éres prem éres saines et en bon état traitées confornménment aux

bonnes pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
i ndustrielles et déterminer la conformté sont:

1) Code international d'usages recommandé concernant |es principes
généraux d' hygi éne alinentaire, CAC/RCP 1-1969

2) Pl ans d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées
du Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/RM 42-1969;

3) Code international d' usages recommandé pour |e poisson frais,
CAS/ RCP 9- 1976;

4) Code international d'usages recommandé pour |e poisson congel é,
CAC/ RCP 16-1978;

5) Code international d' usages recommandé pour |les crevettes
sur gel ées, CAC/RS 92-1976;

6) Code d' usage - Principes généraux d' hygi éne alinentaire a
l'intention de |'industrie alinentaire canadi enne, Direction



nodi f. no. 1 20/ 07/ 93

générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983; et

7) Bonnes pratiques industrielles (BPlI) - Traitenent des crevettes,
Services d'inspection, mnistére des Péches et des Ccéans, 1989.

NOVENCLATURE
a) Le nomdu produit devra étre "crevette" ou "crevettes".

b) Le cas échéant, "crevette X' ou "crevettes X', le "X' étant |l e nom
d' un pays, d'une régi on géographi que ou | e nomconmun de |'espéce
conforménent aux sections applicables du Code internationa
d' usages reconmandé pour |es crevettes surgel ées du Codex
Ali nentari us.

c) Tous les ternmes descriptifs utilisés, notanment ceux dénotant un
node de présentation ou une désignation de taille, devront refléter
avec exactitude la teneur de |'unité. Note: Si une taille est
décl arée, celle-ci doit |'étre sous la forne d' une ganme d' unités
dénonbrées. L'utilisation de ternmes tels "nobyennes" ou "extra
grosses” est interdite a noins que ces nentions soi ent acconpagnées
d' une game d' unités dénonbr ées.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

Les crevettes fraiches et congel ées peuvent contenir du sel, du jus de
citron, de |'acide citrique, des assai sonnenents, des sucres et d' autres
i ngrédi ents, come des additifs autorisés.

Styl es de présentation

Les crevettes peuvent étre présentées comme suit:

a) Enti éres
Avec téte, carapace et queus;

b)  Etétées
Téte conpl etenent enl evée, avec carapace et queue;

c) Décortiquées, avec gueue
Téte et carapace enl evées jusqu' au derni er segnment. Carapace
présente sur |e dernier segnent et queue présente;

d) Décortiquées, sans gueue
Téte, carapace et queue enl evées;
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e) Décortiquées et dévei nées (décortiquées et nettoyées)
Téte, carapace et filet (veine) enlevés;

f) En évent ai
Téte, carapace et filet enlevés et |es segnents décortiqués ont été
fendus le long de |'axe dorsal et écartés en deux parties retenues
par |a face ventrale; et

s)] Bri sées (norceaux)
Mor ceaux de crevettes conportant noins de 5 segnents, pour |es
dénonbrenents inférieurs a 150/ kg (70/1b); ou

nor ceaux de crevettes conportant noins de 4 segnents, pour |les
dénonbrements supérieurs a 150/ kg (70/1b).

Autres présentations
Toute autre présentation du produit peut étre autorisée a condition:

a) gu'elle soit suffisanment différente des fornes de présentation
i ndi quées ci -dessus; et

b) gu' elle satisfasse a toutes |les autres exigences de |la
régl ement ati on canadi enne; et

c) qu' ell e soit adéquatenment décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d acceptation au devant du
présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner |'acceptabilité des
lots. Les plans d' échantillonnage précisent la taille mninmale des
échantillons & prélever et, sur |'avis d un inspecteur, un nonbre

d' échantillons supérieur a celui précisé peut étre utilisé.

L' échantil | onnage des | ots pour |'exanen organol eptique doit étre
réalisé conforménent aux plans d'échantillonnage pour |es denrées
alimentaires préenball ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OvB
(CAC/RM 42 - 1969), sauf dans les cas ou un critere d' acceptation
inférieur pour le caractére pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
| es plans d' échantill onnage.

Les tabl eaux précisent |e nonbre mnimal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour |les types d' éval uation suivants:

a) Niveau | - Eval uations organol eptiques de tous | es produits sujets
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a inspection, a |l'exclusion des |ots faisant |'objet
d' une réi nspecti on.

b) Ni veau Il - Eval uations organol epti ques de tous | es produits
faisant |'objet d' une réinspection.

Taille de |I'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage est constituée d' un paquet de crevettes et de

son contenu. Dans |le cas d'enballages de 2,27 kg (5 Ib) ou plus, il est
perm s d' exami ner une sous-unité constituée d au noins 1 kg de produit,
ceci a condition que |'inspecteur soit d avis qu'il est possible

d' obtenir une sous-unité représentative.

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu' une unité est gatée lorsque plus de 10 % des crevettes
(en nonbre) de |'unité présentent |'un des défauts suivants:

a) Rance
Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

Saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arri ére goQt amer distinct.

b) Anor mal
Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles de brdl é ou d' acreté, de métal ou de nourriture ingérée et
gqui ne sont pas celles de produits rances ou pourris.

Pourri

On considére qu'une unité est pourrie lorsque plus de 10 % des crevettes
(en nonbre) de |I'unité présentent |'un des défauts suivants:

a) Qdeur ou saveur
Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique y
conpris mais sans s'y limter:

amoni ac, noisi, levures, |égumes, aigre, matiéres fécal es,
sul fure d' hydrogéne, putride.
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b) Décol oration
Col oration noire, jaune or vert, individuell enent ou ensenble, de
la chair; ou
Pi gnentation pale ou tache de foie associ ée a une odeur ou une
saveur de déconposition.
c) Texture
Bris de la texture caractérisé par une structure nuscul aire
spongi euse.
Mal sai n
a) Mati éres étrangéeres critiques
Un | ot est considéré défectueux s'il présente |'une des conditions
sui vant es:
présence de toute nmati ére ne provenant pas de |la crevette et
gui présente un danger pour l|la santé hummine (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute nmatiéere qu
ne provient pas de |la crevette et qui pose un danger pour |a
sant € hunai ne (solvants, pétrole, etc.).
b) Mati éres étrangeres
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente |la
condition suivante:
présence de toute mati ére facil enent décel able (sans
grossi ssement) qui ne provient pas de |la crevette mai s qui ne
présente pas de danger pour |a santé hunai ne (norceaux
d'insecte, sable, etc.).
c) Autres défauts

Une unité est consi dérée défectueuse lorsqu' elle présente |'une des
condi ti ons sui vantes:

1) Tache noire
Dans | e cas des crevettes avec carapace, 25 % ou plus des
crevettes de |'unité présentent des zones distinctes de
coloration noire (mélanose) qui représentent plus de 10 % de |la
superficie de |l a carapace.

2) Déshydratation (brdlure de congél ation)
10 % ou plus des crevettes de |'unité sont déshydratées ou
présentent des brdlures de congél ati on.
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Non conformté aux nornes d'identification

a) Crevettes brisées
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle contient plus de
5 %mmde crevettes brisées tel que déterm né par |a néthode
décrite dans |la section 7.

b) Dévei nage (nettoyage)
Dans | e cas des crevettes dévei nées, une unité est consi dérée
déf ectueuse lorsqu' elle contient plus de 5% du nonbre conpter, de
crevettes incorrectenent dévei nées ou nettoyées, tel que déterm né
par | a méthode décrite dans |la section 7.

c) Désignation de taille
Dans | es cas ou une game de tailles est déclarée, une unité est
consi dér ée défectueuse |lorsque |la ganme de tailles est supérieure a
cell e déclarée sur |'étiquette, tel que déterm né par |a méthode
décrite dans la section 7.

METHODES D EXAMEN

Déterminer | e poids net conforménent aux procédures établies (déglacer
au besoin). Si les crevettes sont panées, rechercher |es défauts de
revétenent conforménent a |la norme pour |es produits panés; au besoin,
enl ever | a panure confornénment aux procédures établies.

Remar que: Pour tous |es exanens de produits réalisés sur des
sous-unités, baser les calculs sur |e poids ou |l e nonbre
réel de crevettes des sous-unités.

Exam ner chaque unité pour en détermner |la confornité aux nornes
d identification:

S'il y a déclaration d une désignation de taille (nonbre par |b ou kg),
détermner le nonbre de crevettes entiéres. Calculer |e nonbre de
crevettes entieres par Ib ou kg en utilisant la formule suivante:

nonbre de crevettes entieres de |'unité
poids réel de |'unité décongel ée (I b ou kg).

= nbre de crevettes/
I% ou ig

I soler, par la ménme occasion, |es norceaux brisés et déterniner le
pourcentage de crevettes brisées. Ce pourcentage est calcul é en
utilisant la formul e suivante:

poi ds de crevettes brisées

- - — — X 100 = % de crevettes brisées
poids réel de |'unité décongel ée
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Si une autre description est faite sur |'étiquette, la confornmté du
produit est déterm née. Ainsi, la conformté aux exigences de dévei nage
est détermi née de | a facon suivante:

nonbre de crevettes incorrectenent dévei nées .
— 100 = % i ncorrectenent
nonbre de crevettes de |'unité dével nées

Exam ner |es crevettes pour |la présence de déshydratati on en conptant |e
nonbre de crevettes de |'unité affectées de plages de déshydration qu

ne peuvent étre enlevées qu' a |'aide d un couteau ou d un autre

i nstrunent tranchant. Déterm ner | e pourcentage de crevettes affectées
en utilisant la fornule suivante:

nonbre de crevettes affectées |
—— X 100 = % de crevettes affectées
nonbre de crevettes dans ['unité de déshydratation

Examiner |'enballage et |es crevettes décongel ées pour | a présence de
mati éres étrangéres. Evaluer |les crevettes avec carapaces pour |la
présence de taches noires. Calculer |e pourcentage de crevettes

af fectées dans | ' unité.

Eval uer la couleur. Calculer |e pourcentage de crevettes dont la chair
présente une coloration jaune ou noire distincte et celui des crevettes
présentant une pignentation pale ou des taches de foi e acconpagnées

d' une odeur ou d'une saveur de déconposition.

Eval uer |'odeur. Evaluer |la saveur et la texture tel que requis.

La cui sson ne peut étre utilisée pour laréinspection, que |orsque, de
|"avis de |'inspecteur, elle s'avére nécessaire pour détermner |a
saveur et ainsi décider d accepter ou de refuser |'unité

d' échantillonnage. La cuisson est effectuée conforménent a |la procédure
suivante. Toute |'unité est cuite, indépendanment de sa taille. La
cui sson peut étre faite en un sac dans de |'eau bouillante, par |la
vapeur ou au mcro-ondes dans un contenant fernmg, et doit durer jusqu'a
coagul ation des protéines du centre de la crevette. (Tout dépendant de
| a méthode utilisée et des appareils disponibles, e tenps de cuisson
peut varier. Ainsi, une unité d échantillonnage décongel ée de 500 ¢
peut étre cuite en de 3 a 4 mnutes dans un mcro-ondes de 700 watts.
L'unité doit étre nel angée une fois pendant |a cuisson pour garantir un
r échauf f ement uni forne).

Lai sser refroidir quel que peu, évaluer ensuite |'odeur, |la saveur et la
texture de |'unité cuite. Calculer |le pourcentage de crevettes
i nacceptabl es de |"'unité.

Renmar que: Lorsque les quantités de crevettes gatées ou pourries sont
chacunes inférieures a 10 % nmi s supérieures a 10 %
|l orsque réunies, |'unité est refusée et éval uée en
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fonction du critére d' acceptation le plus élevé (NQA 6,5)
du plan d' échantillonnage et d'acceptation

Not er tout défaut de |'unité sur la feuille de conpte-rendu prévue a
cette fin.

CLASSI FI CATI ON D' UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée defectueuse lorsqu'elle
présentera | es caracteres "pourri", "gaté" ou "nmal sain" ou n'est pas
conforme aux critéeres des nornes d identité décrits dans la section 6 ou
| orsque plus que 10% de son poids déclaré sera conposé de produits gatés
ou pourris.

ACCEPTATI ON D UN LOT
Un | ot est jugé inacceptable |orsque:

a) il contient des substances étrangeres constituant un défaut
critique; ou

b) e nonbre total d unités d' échantill onnage trouvées défectueuses
pour | es caracteres gaté, pourri ou mal sain, individuellenent ou
ensenbl e, est supérieur au critere d' acceptation pour la taille de
| ' échantillon précisée dans |les plans d' échantillonnage; ou

c) e nonbre total d unités d' échantill onnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri est supérieur au critére d' acceptation
i ndi qué entre parenthéses pour la taille de |'échantillon précisée
dans |l es plans d' échantillonnage; ou

d) e nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour les normes d'identité (node de présentation) et |a désignation
de taille ou une ganme de dénonmbrenent (si une désignation de
taille ou une ganme de dénonbrenent est indiquée) est supérieur au
critere d' acceptation pour la taille d échantillon précisée dans
| es plans d' échantill onnage.
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CHAPI TRE 3, NORME 3

NORVE GENERALE POUR LES PRODUI TS DU PO SSON FRAI'S QU CONGELES

I NTRODUCTI ON

La présente norme générale pour |e poisson enballé a |'état frais ou
congel é a été él aborée confornénment aux di spositions du Reglement sur

| "inspection du poisson. Ony définit |es niveaux m nimuns

d' acceptabilité du poisson frais ou congel € pour |es caractéres "gaté",
"mal sai n" et "pourri" et d autres exigences autres que | e poids

préci sées dans la Loi et |le Réglenent sur |'inspection du poisson. Ony
trouve aussi une description des nméthodes a utiliser pour déterm ner ces
ni veaux d'acceptabilité.

PORTEE

La présente nornme vise le poisson entier ou habillé et les filets a
|'"état frais ou congelé. Elle ne s'applique cependant pas aux espéces
déj a visées par la Norne pour les blocs et les filets de poisson de fond
frais et congel és ou par une autre nornme de produit.

Le poisson frais ou congel é doit étre préparé a partir de matiéres
prem eres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docunents a utiliser pour connaitre |es bonnes pratiques
industrielles et déterminer la conformté sont:

1) Code international d'usages recommandé concernant |es principes
généraux d' hygi éne alinentaire, CAC/RCP 1-1969; révision 1;

2) Pl ans d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées
du Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/ RM 42-1969;

3) Code international d' usages reconmmandé pour |e poisson frais,
CAS/ RCP 9- 1976;

4) Code international d'usages recommandé pour |e poisson congel é,
CAC/ RCP 16-1978;

5) Code d' usage - Principes généraux d' hygi éne alinentaire a
["intention de |'industrie alinentaire canadi enne, D rection
générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983
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NOVENCLATURE

Le nomdu produit doit étre I e nomreconnu d' usage courant au Canada et
étre confornme au Réglenent sur |'inspection du poisson et a toute

exi gence pertinente de la norne international e recomandée du Codex

Al i mentari us.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

Le poisson frais ou congel és peut étre présenté sous |la fornme de poisson
non évi scéré ou éviscéré, de filets ou blocs avec ou sans peau, écailles
ou arétes, selon |le node d'enbal | age

Les poissons et les filets de poisson frais ou congel és peuvent auss
étre présenté sous la fornme de bl ocs de chair hachée

Toute autre présentation peut étre autorisée a condition:

a) gu' el le se distingue suffisament des fornmes de présentation
décrites en 4.1 et 4.2; et

b) gu'elle soit conforme & toutes |es autres exigences de |la
r égl ement ati on canadi enne; et

c) qu' elle soit correctement décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences de la réglenentation sur |'étiquetage.

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d acceptation au devant du
présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner |'acceptabilité des
lots. Les plans d' échantillonnage précisent la taille mninmale des
échantillons a prélever et, sur |'avis d un inspecteur, un nonbre

a

d' échantill ons supérieur a celui précisé peut étre prélevé.

L' échantill onnage des | ots pour |'exanen organol eptique doit étre
réali sé conforménent aux Plans d' échantillonnage pour |es denrées

al i mentai res préenbal |l ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OVS

(CAC/ RW2 - 1969), sauf dans les cas ou un critére d' acceptation
inférieur pour le caractére pourri doit étre utilisé, comme |'indiquent
| es tabl eaux d'échantill onnage.

Les tabl eaux précisent |e nonbre mnimal d unités d' échantillonnage a
utiliser pour |les types d' éval uation suivants:

a) Niveau | - Eval uations organol eptiques de tous |es produits sujets
a inspection, a |'exclusion des produits faisant
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| ' obj et d'une réinspection.

b) Ni veau Il - Eval uations organol epti ques de tous | es produits
fai sant |' objet d'une réinspection.

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantill onnage sera constituée d' un contenant de poi ssons et
de son contenu

Dans | e cas des gros contenants (unité d' échantill onnage de 10 kg ou
pl us) de poissons entiers ou habillés, frais ou congel és

i ndi viduell ement, ou de filets de poisson frais ou congel és

i ndi vi duel | ement, enball és en vrac chaque poisson ou filet pourra
constituer ['unité d' échantillonnage pour la collecte d' échantillons a
étre exam nés

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu' une unité est gatée lorsque plus de 10 % du poids
déclaré du produit présente |'un des défauts suivants:

a) Rance
Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

Saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée qui |aisse un
arri ére goQt amer distinct.

b) Anor mal
Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles de brdl é ou d' acreté, de nmétal ou de nourriture ingérée, ou
d' iode, et qui ne sont pas celles de produits rances ou pourri

Pourri

On considére qu'une unité est pourrie lorsque plus de 10 % du poi ds
déclaré du produit présente |'un des défauts suivants:

a) Qdeur ou saveur
Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique y
conpris mais sans s'y limter:

ammoni ac, calle, fécale, fruits, sulfure d' hydrogéne
noi si ssures, putride, poisson salé, aigre, lait sdar, |égumes,
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| evur es.

Décol oration

Décol oration anorrmal e de la chair qui présente une coul eur verte ou
noire indicatrice de déconposition

Texture

Bris de la texture de la chair par déconposition caractérisée par
une structure musculaire trés coriace ou seche ou spongi euse ou
dans | e cas du poisson entier ou habillé, présence de trous dans
| es parois ventrales ou de ventres brisés causés par |'action
enzynati que

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée déf ectueuse | orsque plus que
10 % de son poids déclaré sera conposé d' une conbi nai son de produits
gat és ou pourris.

Mal sai n

a) Mati éres étrangeres critiques
Un | ot est considéré défectueux s'il présente |'un des défauts
sui vants:

b)

présence de toute nati ére ne provenant pas du poisson et qu
présente un danger pour |la santé humaine (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute matiére qu
ne provient pas du poisson et qui pose un danger pour l|la santé
hunmai ne (sol vants, pétrole, etc.).

Mati éres étrangeéres
Une unité est considérée défectueuse lorsqu' elle présente | e défaut
sui vant:

présence de toute mati ére facil enent décel able qui ne provient
pas du poisson mais qui ne présente pas de danger pour |a santé
hunmai ne (norceaux d'insecte, sable, etc.).

Autres défauts
Une unité est consi dérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

1) Déshydratation (brdlure de congél ation)
Pl us de 10% du poi ds décl aré du poi sson ou des filets de
["unité d' échantillonnage est affecté par une déshydratation
gui touche plus de 10% de |la surface des filets

2) Parasites
Seul s | es némat odes ou | es copépodes parasites dont |e dianetre
du kyste est supérieur a 3 mMmmou, s'ils ne sont pas enkystés,
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dont |a |l onguer est supérieure 10 mm seront consi dérés dans

| "acceptation d un lot. Dans |le cas des enballages de 1 kg ou
plus, |la présence de deux parasites ou plus par kg de |'unité
d' échantillonnage nenera au rejet de |'échantillon. Dans le
cas des enball ages de npbins de 1 kg, une noyenne de un parasite
par kg de |'échantillon total nenera au rejet de |'échantillon
Par exenpl e, un échantillon conposé de 13 unités de 500 g
chacune sera rejeté si sept parasites ou plus sont décel és

Une unité d' échantillonnage contenant |es nonbres suivants de
parasites est consi dérée défectueuse:

Ni veau de rejet

Taille de |'enball age (Nbre de parasites)
1 kg Uilez | a noyenne comre
décrit plus haut

51b 3
10 Ib 5
15 1b 7
16.5 1b 8
18.5 1b 9
20 1b 10
50 Ib 23

3) Arétes (Enball ages sans arétes seul enent)
Par kg de poisson, une aréte dont |le dianetre est égal ou
supérieur a 1 mmou dont |a |ongueur est égale ou supérieure a
10 mm

4) Parties indésirables
Chaque inci dence de visceres

MVETHODES D EXAMEN

Déterm ner | e poids net conforménment aux procédures établies (dégivrer
au besoin).

Exam ner | e poisson pour |a présence de déshydratati on en nesurant |a
surface affectée qui ne peut étre enlevée qu' a |'aide d un couteau ou
d'un autre instrunent tranchant. FEtablir |la surface totale du poisson
ou du filet et déterm ner |l e pourcentage de |la surface affectée en
utilisant la fornul e suivante:

surface affectée
surface totale

X 100 = % de |l a surface affectée de déshydratation

Au besoin, décongel er |e poisson. Exam ner individuellenment |e poisson
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ou les filets de poisson frais ou décongel és de |'unité entiére pour la
présence de mati éres étrangéres, de parties indésirables, de nématodes
et copépodes et d autres parasites a niveau de tol érance établi

L' exanmen visant a relever |la présence de nénmatodes et de copépodes sera
non destructif, c'est-a-dire qu' on ne | évera pas les filets du poisson
et qu'on n'enlévera pas |la peau des filets. Enlever |les parasites et en
établir le nonbre total pour déterminer la conformté de |'unité

d' échanti |l | onnage.

Pour ce qui est des filets frais ou décongel és, exam ner |'unité

d' échantill onnage en entier pour en établir |'odeur, la couleur et la
texture. Dans le cas d une réinspection, si |'inspecteur ne peut

déci der d' accepter ou de refuser |'unité d' échantillonnage sans en

éval uer |la saveur, cuire la partie de |'unité dont |'odeur ou |a saveur
doit étre confirnmée selon | a néthode suivante. La cuisson peut étre
faite en un sac dans de |'eau bouillante ou selon une mét hode senbl abl e,
au four ou au mcro-ondes dans un contenant fermg, et doit durer jusqu'a
| a coagul ati on des protéines du centre du poisson. (Tout dépendant de

| a méthode utilisée et des appareils disponibles, |e tenps de cuisson
peut varier. Ainsi, une unité d échantillonnage décongel ée de 500 g
peut étre cuite en trois a quatre mnutes dans un m cro-ondes de 700
watts; |'unité doit étre mél angée une fois pendant | a cuisson pour
garantir un réchauffenment uniforne).

Lai sser refroidir quel que peu; évaluer ensuite |'odeur, |a saveur et la
texture de |'unité cuite. Calculer |le pourcentage du poi sson
i nacceptable de |'unité.

Pour ce qui est du poisson entier ou habillé, exam ner en entier |'unité
d' échantill onnage sous sa forne présentée afin d établir s'il est gateé,
déconposé ou mal sain en utilisant les critéres présentés dans |la

section 5. Effectuer un exanen approfondi des parois ventral es pour y
rel ever la présence de trous ou de ventres brisés causés par |'action
enzymati que du contenu stonmacal (autolyse). S'il y a évidence de trous
dans |l es parois ventrales, de ventres brisés ou de tout autre signe de
déconposition, examiner |'unité entiére afin d établir |'odeur de |la
chair en déchirant ou en entaillant la chair au niveau du cou de fagon a
pouvoir détermner si la chair exposée est déconposée ou gat ée.

S'il n'y a aucune évidence de trous dans les parois ventrales ou de
ventres brisés, exam ner au nmoins 10% du poi ds décl aré de chaque unité
ou un nini mum de 10 poi ssons, en choisissant |a plus élevée de ces
valeurs, afin d établir |'odeur de la chair; entailler |Ie dos au niveau

du cou de facon a pouvoir détermner si |la chair exposée est déconposée
ou gat ée.

Not er tout défaut sur la feuille de conpte-rendu prévue a cette fin.
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CLASSI FI CATI ON D UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantill onnage sera consi dérée "défectueuse" lorsqu' elle
présentera | es caracteres "pourri", "gaté" ou "mal sain" décrits dans |la
section 6 ou lorsque plus que 10 % de son poids déclaré sera conposé de
produits gatés ou pourris.

ACCEPTATI ON D UN LOT
Un |l ot n'est pas conforne aux exigences de |a présente norne:

a) s'il présente un défaut pour |a présence de nati éres étrangeres
critiques; ou

b) si le nonbre total d'unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour |les caracteres gaté, pourri ou nalsain, individuell ement ou en
groupe, excede le critére d' acceptation pour la taille de
| " échantillon décrit dans |les plans d' échantillonage; ou

c) si le nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri excede le critére d' acceptation indiqué
entre parenthéses pour la taille d' échantillon décrit dans |es
pl ans d' échantill onage.
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CHAPI TRE 3, NORME 4

NORVE POUR LE PETONCLE FRAI S ET CONGELE

I NTRODUCTI ON

La présente norme pour les chairs de pétoncle, |es pétoncles avec corai

et

| es pétoncles entiers, a |l'état frais ou congel é, a été él aborée

confornménent a la Loi et au Reglenent sur |'inspection du poisson. Ony
définit |les niveaux m ninuns d' acceptabilité pour |es caractéres

« gaté », « pourri» et « malsain » et d'autres exigences, autres que |le
poi ds, précisées dans |la Loi et |le Reglenent sur |'inspection du poisson,
de méne que des nethodes pour déterminer |e niveau d' acceptabilité.

PORTEE

La présente norme vise toutes les chairs de pétoncle (muscle adducteur), a
|'"état frais, congel é ou décongel &, avec ou sans corail, et tous les
pétoncles entiers des espéces de la fam |l e des Pectini dae.

Les pétoncles frais ou congel és doivent étre préparés a partir de matieéres
prem eéres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes pratiques
i ndustrielles.

Les documents & utiliser pour connaitre | es bonnes pratiques industrielles
et détermner la conformité sont

a)

b)

d)

e)

Code international d' usages recommandé concernant |es principes
généraux d' hygi ene alinmentaire, CAC RCP 1-1969; révision 1;

Pl ans d' échantill onnage pour |es denrées alinentaires préenball ées du
Codex Alinentarius (NQA 6,5) CAC/ RM 42-1969

Code international d' usages recomrandé pour |e poisson frais, CAC/ RCP
9-1976;

Code international d'usages recomrandé pour |e poisson congel &,
CAC/ RCP 16-1978;

Code d'usage - Principes généraux d' hygi éne alinmentaire a
|'intention de |'industrie alimentaire canadi enne, Direction
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générale de la protection de la santé, Santé et Bien-Etre Socia
Canada, 1983.

NOVENCLATURE

A |'exception des mentions ci-aprés, le nomdu produit doit étre
« pétoncles » ou « chairs de pétoncle ».

a)

b)

c)

d)

f)

9)

h)

Les pétoncl es des espéces Argopecten gi bbus et Argopecten irradi ans
doi vent étre désignés sous | es nons respectifs de « pétoncle calicot
» et de « pétoncle de baie ».

Les expressions de type « pétoncle X » ou « pétoncle de X » peuvent
étre utilisées lorsque « X » représente |l e nomdu pays ou de |la
région d origine ou |l e nomcommun de |'espéce.

Les pétoncles entiers ou | es pétoncles avec corail doivent étre
dési gnés comre tels.

Les norceaux de chairs de pétoncle doivent étre désignés de facon
appropri ée, par exenple conme étant des « norceaux de pétoncle »

Tous les ternes descriptifs utilisés doivent décrire de facon exacte
e contenu de |'unité.

On entend par tube vert la partie arriére du tractus intestinal qui
est normal ement de coul eur verte, mais qui peut étre blanche ou
gri se.

Les viscéres sont définis come tous |es organes internes y conpris
le corail, mais ils ne conprennent pas |la partie arriére du tractus
intestinal, appel ée « tube vert ».

Miuscl e adduct eur avec corail : le nmot viscéres, dans le cas du
muscl e adduct eur avec corail, correspond a |’ ensenbl e des visceres a
| " exception du corail
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MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T
Miuscl es adduct eurs
a) Frais - Miscles adducteurs entiers.
b) SI - Miscl es adducteurs entiers qui ont été surgel és

i ndi vi duel | enent .

c) Bl ocs - Muscl es adducteurs entiers qui ont été congel és ensenble en
un bl oc uni forne.

Muscl es adduct eurs avec corai
a) Frais - Miscles adducteurs entiers auxquels le corail est fixé.

b) SI - Muscl es adducteurs entiers auxquels le corail est fixé qui ont
ét é surgel és individuell ement.

c) Bl ocs - Muscl es adducteurs entiers avec corail qui ont été congel és
ensenbl e en un bl oc uniforne.

Pétoncl es entiers
a) Frais - Pétoncles vivants vendus en écailles.

b) SI - Pétoncles entiers surgel és individuell ement, vendus en
écaill es.

Autres nodes de présentation
Toute autre présentation peut étre autorisée a condition :

a) qu' el l e se distingue suffisamment des fornes de présentation
décrites ci-dessus;

b) qu' elle soit conforme a toutes |es exigences de |a réglenentation
canadi enne; et

c) qu' elle soit correctement décrite sur |'étiquette, conforménent a
toutes |l es exigences réglenentaires en mati ere d' éti quet age.
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ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d' acceptation, présentés dans
| a section sur |’ échantillonnage du Manuel des normes et des méthodes des
produits du poisson, doivent étre utilisés pour déterm ner

| "acceptabilité des lots. Les plans d' échantillonnage précisent la taille
m ni mal e des échantillons a prélever. Si, de |'avis de |’inspecteur, i
faut prélever un nonbre d' échantillons supérieur a celui précisé, le
nonbre d unités d’ échantillonnage prél evées doit correspondre a une
taille d échantillon du plan d' échantillonnage et étre assorti d'un
critéere d' acceptation correspondant.

L' échantill onnage des | ots pour |'analyse sensorielle doit étre effectué
confornénent aux Plans d' échantillonnage pour |es denrées alinentaires
préenbal | ées (NQA 6,5) du Codex Alinentarius FAQ OVS (CAC/ RM 42-1969),
sauf dans |le cas du caractére pourri, ou un critére d' acceptation
inférieur doit étre utilisé, come |'indiquent |es tableaux

d' échantil | onnage.

Les tabl eaux précisent |le nonbre minimal d' unités d échantillonnage a
utiliser pour les types d' évaluation suivants :

a) Ni veau | - Analyse sensorielle de tous les produits sounis a
| "inspection, & |'exclusion des produits faisant |'objet
d' une réi nspection.

b) Ni veau Il - Analyse sensorielle de tous les produits faisant |'objet
d' une réi nspection.

Taille de I'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantillonnage doit étre constituée d un contenant de
pétoncles et de son contenu conpl et.

Dans | e cas d' enbal | ages de pétoncl es surgel és individuel |l ement et

d’ enbal | ages en vrac de pétoncles frais de 2,00 kil ogrammes ou plus, on
prél éve un sous-échantillon de 1 kilograme si |e sous-échantillon est
représentatif. Lorsque plusieurs sous-échantillons sont prélevés, chaque
sous- échantillon doit provenir d une unité différente

Si on ne peut pas obtenir d' échantillon représentatif, il faut exam ner
tout le |ot.
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DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu'une unité est gatée lorsque plus de 10 % du poids réel du
produit présente |'un des défauts suivants

a) Rance

Qdeur caractérisée par |'odeur distincte ou persistante de |'huile
oxydée; ou

Saveur caractérisée par celle de |'huile oxydée, qui |aisse un
arriere-godt amer distinct.

b) Anor ma
Qdeurs ou saveurs distinctes et persistantes non caractéristiques,
telles celles de métal, de brdlé ou d' &creté, et qui ne sont pas
celles de produit rance ou pourri

Pourri

On considére qu' une unité est pourrie lorsque plus de 10 % du poids rée
du produit présente | e défaut suivant

Odeur ou saveur

Qdeur ou saveur persistante, distincte et non caractéristique, associée a
un produit avari é, et rappelant entre autres :

| "ammoniac, la cale, les matiéres fécale, les fruits, le sulfure
d' hydrogéene, |a noisissure, |la putréfaction, |e poisson salé, |les
| égunes, le navet et la levure.

Gat é/ pourri
Une unité d échantill onnage est consi dérée défectueuse |orsque plus de

10 % de son poids réel présente une conbi nai son des défauts gaté et
pourri .



3 4 6

modi f.n° 7 21/ 06/ 00

6.4 Mal sai n

6.4.1 Matiéres étrangéres

a)

b)

c)

Mati éres étrangéres critiques

Un | ot est considéré défectueux, quel que soit son node de
présentation, s'il présente |'un des défauts suivants

i) présence de toute matiére qui présente un danger pour |la santé
humai ne (verre, etc.); ou

ii) odeur ou saveur distincte et persistante de toute mati ére qui
présente un danger pour |a santé hunmai ne (sol vants, pétrole,

etc.).

Mati éres étrangeres

Une unité est consi dérée défectueuse, quel que soit son node de
présentation, lorsqu' elle présente | e défaut suivant

présence de toute matiére facil enment décel able qui ne provient
pas des pétoncles mais qui ne présente pas de danger pour la
sant é humai ne (nmorceaux d'insecte, bois, etc., a |l'exception
du sable et des algues, tel que décrit ci-apreés).

Mati éres étrangeres reliées a |'habitat

Une unité est consi dérée défectueuse, quel que soit son node de
présentation, lorsqu'elle présente |'un des défauts suivants :

i) présence d'un norceau ou d' une conbi nai son de norceaux d'al gue
d' une di mension de 25 nmm par unité d' un kil ogramme et cal cul ée
proportionnell enent pour |es unités d' échantillonnage plus
petites ou plus grandes;

ii) présence de sable touchant plus de 10 %en poids de |'unité
d' échanti | | onnage

6.4.2 Parties indésirables

Une unité est consi dérée défectueuse, quel que soit son node de
présentation, lorsqu' elle présente | e défaut suivant
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pr ésence de norceaux ou d'une conbi nai son de norceaux de coquille
d' une di nension supérieure a 10 mmpar unité d' un kil ograme et

cal cul ée proportionnellenent pour |les unités d' échantillonnage plus
petites ou plus grandes.

Autres défauts

Un | ot est considéré défectueux, quel que soit son node de présentation,
lorsqu'il présente |I'un des défauts suivants

a)

b)

Teneur en eau

Les chairs de pétoncle dont |a teneur en eau dépasse | e niveau
d intervention de 81.0%

Présence de visceres, a |’exclusion du tube vert

Les chairs de pétoncle, |es pétoncles avec corail et |es pétoncles
entiers doivent respecter les exigences de la politique visant |es
bi ot oxi nes établies par Santé Canada et docunent ées dans |es Lignes
directrices sur les contam nants chinmi ques du poi sson et des
produits du poisson au Canada, de |la Division du poisson, des
produits de la mer et de | a production de |’ Agence canadi enne

d inspection des alinents. Se reporter a |’'annexe A

Les exigences du Programme canadi en de contrdle de |la salubrité des
nmol | usques (PCCSM) en vue de contréler |a présence de biotoxines
mari nes dans | e nuscl e adducteur avec corail et chez |es pétoncles
entiers (vivants en écailles) doivent aussi étre respectées.

Remar que : La présence de nenbrane a |’ état de trace ou d' une
tache due aux viscéres, au corail, etc., n’ est pas
consi dérée conme un défaut aux fins de |a présente
nor ne.

Une unité est considérée défectueuse, quel que soit son node de
présentation, lorsqu elle présente |'un des défauts suivants

c)

Déf aut de fabrication - Viscéeres a |’'exclusion du tube vert

La présence de visceres touchant plus de 10 % en poids de
| " échantillon, lorsqu' il a été nontré que la toxicité associ ée aux
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vi scéres respecte | es exigences de la politique concernant |es
bi ot oxi nes selon la section 6.4.3.h).

d) Déshydratation (brdlure de congél ation)

i) Blocs - Plus de 10 % de la surface de |’ unité
d’ échantill onnage est déshydrat ée.

ii) Produits surgel és individuellement - Plus de 10 % en poi ds des
pétoncles de |'unité d' échantillonnage sont déshydrat és.

e) Parasites

Pour | es enballages d' un kilogranme ou plus, |la présence de deux
parasites ou plus par kilogramre d'unité d' échantill onnage

Pour | es enbal |l ages de noins d un kilogramme, |a présence d’ un
parasite ou plus en noyenne par kilogranme de |’ échantillon total

Exenpl e :

Un échantillon conprenant 13 unités de 500 granmes sera consi déré
déf ectueux si on décéle | a présence de sept parasites ou plus.

Poids total de |’ échantillon : 500 g x 13 = 6,5 kg
Nonbre de parasites par kilogranme : 7 parasites/6,5 kg = 1,07

Pétoncle calicot : dans |le cas de |’ espéce Argopecten gibbus, |a
présence de parasites affectant 10 % ou plus en poids de
" échantill on.

f) Tube vert
Lorsque la partie arriére du tractus intestinal (« tube vert ») est
plus |l ongue que le nmuscle lisse et que plus de 10 % en poi ds des
pétoncl es dans |’ enbal |l age sont affectés par |a présence du
« tube vert ». Se reporter a |I’annexe B.

Norme d'identité

a) Désignation de tailles

Si un calibre est indiqué sur |’'étiquette, une unité
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d' échantill onnage sera consi dérée défectueuse si | e nonbre réel dans
| " enbal | age est supérieur au nonbre le plus élevé du calibre
décl ar é.

Chairs de pétoncles

Un niveau de tol érance de 5% en poids de |'échantillon sera accepté
pour |es norceaux de chairs de pétoncles trouvés dans |es
enbal | ages. Les produits présentant un pourcentage plus élevé
devront étre identifiés en conséquence, comme

« norceaux de pétoncle ».

« _Mbrceaux de pétoncles »

Lorsque le produit est classé d aprés le calibre, un pétoncle est
consi déré come norceau de pétoncle |orsque | e poids du norceau de
pétoncle est inférieur a 50 % du poids noyen de dix (10) pétoncles
entiers correspondant au nonbre |le plus élevé du calibre déclaré

Exenple : calibre 30 - 40

- Poi ds nmoyen de di x (10) pétoncles entiers correspondant au
nonbre | e plus élevé dans |’ enballage : dans cet exenple, i
faut additionner |le poids de dix pétoncles entiers
correspondant au nonbre déclaré de 40 et diviser |e poids
total par dix. (11,4 + 11,6 + 11,4 + 11,6 + 11,8 + 11,6 + 11,8
+ 11,6 + 11,6 + 11,4)/10 = 11,58 granmes.

- C nquante pour cent (50 % du poids moyen : 11,58 x 0,5 = 5,79
gr anmes

- Morceau de pétoncle = norceau de pétoncle de poids inférieur a
5,79 granmes.

Lorsque le produit n’est pas classé d apres le calibre, un pétoncle
est consi déré comme norceau de pétoncle |lorsque | e poids du norceau
est inférieur a cinquante pour cent (50 % du poids noyen de dix
(10) pétoncles entiers de |’ enball age.

Exenpl e

- Poi ds nmoyen de di x (10) pétoncles entiers dans un enbal |l age :
addi tionner |e poids de dix pétoncles entiers de |’ enball age
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et diviser le poids total par dix. (9,1 + 9,3 + 9,5 + 9,5 +
9,4+ 9,6 +9,4+9,3+9,2+9,2)/10 = 9,35 grames.

- Ci nquante pour cent (50 % du poids moyen : 9,35 x 0,5 = 4,67
grames.

- Morceau de pétoncle : norceau de pétoncle de poids inférieur a
4,67 grammres.

METHODES D EXAMEN

Les mét hodes décrites dans | a présente section s'appliquent a |I'exanen
des produits de pétoncles. L'exanen doit porter sur des produits finis a
|'"état frais, congel é ou décongel é et vise a rechercher |es caracteéres
gaté, pourri ou nalsain et & déceler |es non-conformtés aux nornes
d'identité.

Recherche de défauts dans |les pétoncles a |'état congel é

L' exanen de |’ enbal | age de pétoncles congel és vise |a recherche de
brdlures de congélation, c'est-a-dire de plaques de déshydratation qui ne
peuvent étre enlevées qu'a |'aide d un couteau ou d' un autre instrunent

t ranchant.

Déshydratation - Bl ocs

La surface déshydratée est mesurée et la surface totale du bl oc cal cul ée.
L'inspecteur déternine ensuite |l e pourcentage de surface affectée en
ef fectuant |e cal cul suivant

% de déshydratation = surface affectée x 100
surface totale

Déshydratation - SI

Pour | es pétoncles surgel és individuellenment, il faut détermner |e poids
de pétoncles affectés par |a déshydratation. Le poids total de pétoncles
formant |'unité d' échantill onnage est aussi déterm né. L'inspecteur
établit ensuite |l e pourcentage de pétoncles affectés en effectuant le

cal cul suivant
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% de pétoncles affectés = poids des pétoncles affectés x 100
poi ds de pétoncles dans
| "unité d’ échantill onnage

Exanmen des enbal | ages de pétoncles a |'état frais ou décongel é

L'unité d' échantillonnage a |'état frais ou décongel é est exam née en
entier pour |la recherche de défauts.

Déterm nation du notif de rejet d une unité d' échantill onnage

Les pétoncles de |'unité doivent étre classés come acceptabl es ou non
acceptables. S'ils sont jugés non acceptables, ils sont classés come
pourris, gatés ou nmal sains. Les pétoncles a la fois gatés et pourris sont
consi dérés pourris aux fins de la présente norme et de |'interprétation
du plan d' échantill onnage. Dans | e cas de pétoncles gatés et/ou pourris,
on pése les pétoncles affectés afin de calculer |le pourcentage de |'unité
d' échantill onnage affecté dans chaque catégorie. La fornmule utilisée est
la suivante :

% de pétoncles pourris = poids des pétoncles affectés x 100
poids réel de |I'échantillon

poi ds des pétoncles affectés x 100
poids réel de |'échantillon

% de pétoncl es gatés

CLASSI FI CATION D UNE « UNI TE DEFECTUEUSE »

Une unité d' échantillonnage de pétoncles est classée come défectueuse
lorsqu' elle présente au noins un des défauts suivants :

a) Pourri - lorsque plus de 10 % du poids réel de pétoncles (tel que
calcul é dans |l a section 7.3) présente |le caractére pourri, |'unité
d' échantil |l onnage est considérée pourrie selon |la description de |la
section 6. 2.

b) Gité - lorsque plus de 10 % du poids réel de pétoncles (tel que
calcul é dans la section 7.3) présente |le caractéere gaté, |'unité
d' échantill onnage est consi dérée gatée selon la description de la
section 6. 1.
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Gaté/pourri - L' 'unité d échantillonnage est consi dérée gatée/pourrie
| orsque | es pétoncles sont éval ués individuell ement et que les
gquantités de pétoncles gatés ou pourris sont chacune inférieures a
10 % (tel que calculé a la section 7.3), mais, une fois réunies,
sont supérieures a 10 %du poids réel; |I'unité d' échantillonnage est
al ors consi dérée gatée/ pourrie selon |la description de |la section
6.3

Mal sain - | orsque

i) | a présence de nmmtieres étrangeres dépasse |le niveau de
tol érance décrit a la section 6.4.1 b) ou c); ou

ii) | a présence de parties indésirables dépasse | e niveau de
tol érance décrit a la section 6.4.2; ou

iii) la présence d autres défauts dépasse | es niveaux de tol érance
i ndiqués a |la section 6.4.3.

Norne d'identité - |orsque :

i) | e nonbre de chairs de pétoncles dans |’ unité
d' échantill onnage est supérieur au calibre déclaré; ou

ii) |"unité d’ échantill onnage étiquetée comme chairs de pétoncles
renfernme plus de 5 % en poids de norceaux de pétoncles.

ACCEPTATI ON D UN LOT

Un | ot n'est pas confornme aux exigences de | a présente norne :

a)

b)

c)

d)

s'il présente un défaut de présence de nmtiere étrangére critique;
ou

si la présence de viscéres constitue un danger en mati ére de santé-
sécurité en raison de |la présence de bi otoxi nes nmarines; ou

si la teneur en eau des chairs de pétoncles est supérieure au niveau
d intervention prévu par |la politique édictée dans | e Manue

d’ i nspection des produits du poisson; ou

si le nonbre total d' unités d' échantill onnage jugées défectueuses
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pour le caractére gaté, pourri ou mal sain, individuellenment ou
conbi nées, est supérieur au critéere d acceptation prescrit pour |la
taille de |1’ échantillon dans |es plans d’ échantill onnage; ou

si le nonbre total d unités d’ échantill onnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri est supérieur au critére d acceptation

i ndi qué entre parenthéses pour la taille de |’ échantillon dans |es
pl ans d’' échantill onnage; ou

si le nonbre total d unités d’ échantill onnage trouvées défectueuses
pour la nornme d identité est supérieur au critére d acceptation
prescrit pour la taille de |’ échantillon dans |es plans

d’ échanti |l | onnage.
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ANNEXE A
Bl OTOXI NES MARI NES CHEZ LES PETONCLES

Les bi otoxines marines représentent un danger en nati ére de santé-sécurité dans
I e cas du pétoncle. Les biotoxines marines s’accunul ent surtout dans |es

vi scéres du pétoncle, néne si de faibles concentrations de toxine amestique et
de toxine paral ysante peuvent étre présentes dans | e nuscle adducteur. Les
transformateurs et les inportateurs de pétoncles au Canada doivent contréler le
danger chi nmi que que constituent |es biotoxines marines chez | es pétoncles.

Le controble s’ effectue conmme suit

a) production de pétoncl es exenpts de viscéres, tel que détern né par
le plan d échantillonnage décrit par |a Conm ssion internationale
pour la définition des caractéristiques m crobiol ogi ques des
aliments'. Cest-a-dire, pour toute taille de lot, taille de
| " échantillon (n) = 5; critere d acceptation (c) = 0, ou

b) si les lots renferment des viscéres en quantité supérieure au nonbre
i ndiqué en a), il faut vérifier la toxicité du | ot confornménent aux
Lignes directrices sur |les contam nants chi m ques du poi sson et des
produits du poisson au Canada

Se reporter au docunent de la CIDCMA « M croorgani snms in Foods 2, Sanpling for
m crobi ol ogi cal analysis : Principles and specific applications », Chap. 3, Table 2
p. 22.
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ANNEXE B

MUSCLE ADDUCTEUR AU PETONCLES

SMAM
STAM

SMAM: Muscle adducteur lisse appelé aussi « muscle lisse »
STAM : Muscle adducteur strié appelé aussi « chair de pétoncle »
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ANNEXE 1
AGENTS THERAPEUTI QUES APPROUVES POUR UTI LI SATI ON EN AQUACULTURE

Cette annexe fournit des informations au sujet des neédi canents et des pesticides
autorisés pour |'utilisation en aquaculture (poissons et crustacés).

Un nmédi cament utilisé en aquaculture doit

1. soit étre approuvé par Santé Canada spécifiquenent pour utilisation chez
| es poi ssons ou | es crustacés;

2. soit étre autorisé comme neédi canent d’ urgence par Santé Canada | orsque |le
médi canent n’a pas été approuvé au Canada [c.-a-d. que |le nédicanent n’a
pas recu d identification nunérique (DIN de Santé Canada];

3. soit étre autorisé pour utilisation a des fins d essais par |la délivrance
d un certificat d études expérinental es par Santé Canada;

4. soit étre approuvé a la suite d une Présentation de drogue nouvell e de
recherche par Santé Canada aux fins d'essais cliniques;

5. soit étre prescrit par un vétérinaire autorisé a des fins d utilisation non
i ndi quée sur |’ étiquette (seulenment |les produits ayant une identification
nuneéri que ou DI N)

Le Programme des nedi caments vétérinaires (PW) de Santé Canada est chargé de
fixer les limtes maxi nal es des résidus (LMR), les limtes adm nistratives

maxi mal es des résidus (LAMR) ou les limtes des résidus pour ces nedi canents. Les
LMR sont publiées au tableau Il de la division 15 du Reglenent sur les alinents
et drogues. Les LAMR ou les limtes de résidus sont fixées par |le Progranme des
médi canments vétérinaires de Santé Canada dans | e cadre d une directive. Si on
décel e dans | e poi sson destiné a | a consonmati on hunmai ne des concentrati ons de
rési dus de nédi canents supérieures a ces limtes, |e poisson sera considéré

"mal sai n", confornménent au paragraphe 6.(1)(a) du Reglement sur |'inspection du
poi sson.

Les concentrations et le délai d attente dans |l e cas des neédi canents vétérinaires
doi vent étre respectés selon |les prescriptions de |’ ordonnance vétérinaire ou,

| orsqu’ une ordonnance n’ est pas requi se, selon celles du Recueil des notices sur
| es substances neédicatrices (RNSM publié et tenu a jour par |’ AC A

Lorsqu’ un produit antiparasitaire est admnistré par voie orale a des poissons
(par la nourriture ou autre nmécanisne), il est considéré come un nédi canent et
est donc soum s aux exigences de |la Loi sur les alinments et drogues et de son
regl ement d’ application.

Lorsque le méme produit antiparasitaire est appliqué |ocal ement chez |les
poi ssons (nhon ingéré), il est réputé étre un pesticide et est soum s aux
exi gences de la Loi sur les produits antiparasitaires. L' Agence de
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état

nmodi f n® 9

Canada approuve ou octroie

norme

date

22/ 11/ 05

Le Programme des nédi canents vétérinaires de Santé Canada a approuvé, ou

autori sé tenporairenent comme médi canent d’ urgence,

des médi canents vétérinaires suivants :

| "utilisation en aquacul ture

PRODUI T SUBSTANCE LI M TE DES TI SSU ESPECE
MARQUE DE APPROUVEE RESI DUS
COVMVERCE (ng/ 9)
Ter ranyci ne- Oxyt étracycline 0, 2° Ti ssu Sal noni dés
Aqua comesti bl e Homar d
Romet 30 Sul f adi mét oxi ne 0,1° Ti ssu Sal noni dés
conesti bl e
O nmétopri ne 0,5 Muscl e Sal noni dés
1,0 Peau
Tribrissen Sul f adi azi ne 0, 1* Ti ssu Sal noni dés
40 % conesti bl e
Tri mét hopri me 0, 1" Miscl e Sal moni dés
Aqua Life Mét hanesul f onat e 0, 02 Ti ssu Sal noni dés
TNV de tricaine conesti bl e
Aquaf | or Fl or f éni col 0,8%* Muscl e Sal noni dés
Formal i n-R For mal déhyde s.0.° S. 0. Ceufs de
Parasite-S sal moni dés
Per ox- Ai d Per oxyde s. o’ S. 0. Ceufs de
d’ hydr ogene sal noni dés
Cal i ci de Téf | ubenzuron 0, 3° Muscl e Sal noni dés
3, 2% Peau
Slice Benzoat e 0, 042° Muscl e Sal noni dés
d’ émanecti ne
SRV ) (limte maxinal e des résidus) Tableau |11, division 15, du Réglement sur les alinents et
dr ogues

a r w N

LAMR (limte administrative maxi mal e des résidus)
DWMU (distribution de nédi caments d’ urgence)
La LMR est fixée pour le métabolite ami ne de florfénicol

Subst ance bi ol ogi que régl ement ée, ubi quiste de nature

page
2
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ANNEXE 2

chapitre
ann. 2

tat
nouveau

LI GNES DI RECTRI CES BACTERI OLOG QUES POUR LE
PO SSON ET LES PRODUI TS DE LA PECHE

norme

date

24/ 06/ 05

Organi se Genre de | Nonbre Limte nm g Mg Critere de la
Vi sé * produits |d' échan- | d'accep- prise de
** tillon [tation (c) nesur es
Escherichia |[Produits 5 1 4 40 Rejet si c=2 ou
col i cuits ou plus ou si un
préts a des
manger échantill ons
dépasse M
Coqui IT- 5 1 2307100 ¢ [3307/100 g|Rej et si c=2 ou
ages plus ou si un
crues des
échantill ons
dépasse M
Tous les 5 2 4 40 Rejet si c=3 ou
autres pl us ou si un
des
échantill ons
dépasse M
St aphyl - Tout 5 1 1000 10000 |Rejet si c=2 ou
ocoques genre plus ou si un
Coagul ase- des
positifs échantill ons
dépasse M
Sal nonella [Tout 5 Absent dans Rejet s'I1l y a
genre chaque pr ésence de
échan- Sal nonel | a
tillons de
25 g ou
dans
| ' échan-
tillon
conbi né de
125 g
Vibrio Produits 5 Absent dans Rejeter s
chol er ae cuits ou chaque Vi brio chol erae
préts a échan- est détecté
manger tillon de
25 g ou
dans des
échant -
illons
réuni s de
125 g
Li steria nobnocytogenes (voir tableau 1 ci-dessous)

* L'anal yse de tous |l e poisson ou les produits de |a péche doit étre faite selon
| es mét hodes approuvées.
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** Les huitres, clans, nmoules et autres nollusques en coquill és et pétoncles
entier qui sont confornmes a |'alinéa 6(1)(b) du Régl enent sur |'inspection du

poi sson sont consi dérés come étant satisfai sants quand Escherichia coli,

éval uée au noyen de | a nméthode du NPP, basée sur 5 tubes a dilution décinmle, ne
dépasse pas 230/100 g ou si un échantillons sur cing dépasse 230/100 nmi s noi ns

ou égal a 330 par 100 g.

La lecture du pH et de a, devrait se faire sur 3 des 5 unités d'anal yse. Aucune
des unités d' anal yse ne peut tonber dans |la nmarge de pH et de g, supportant |a
croi ssance de L. npbnocytogenes.

L'unité d'anal yse dési gnée est prélevée de chaque unité d' échantill onnage.

Les produits transformés qui nécessitent une cuisson et dont |'étiquette porte
des directives claires sur la bonne facon de les faire cuire sont exclus des
épreuves de dépi stage de L. npbnocyt ogenes.

NOTE m = nbre de bactéries par grame si |'on sépare |es échantillons
accept abl es des échantillons a pei ne accept abl es.
¢ = nbre d' échantillons qui peuvent dépasser ce nonbre de bactéries par
gr amme
M = aucun échantillon ne peut dépasser ce nonbre de bactéries par
gr ame.

TABLEAU | : Methode de conformité pour L. npbnocytogenes (Ln) dans les alinents
préts a manger (PAM

N veau Statut des Nat ure du probl eme
Cat égori e d' intervention BPF

pour Lm
1. La liste 1 nclut Det ect e dans s.o0." R sque pour [a

actuel l enent les alinents 50 ¢ santé 1
suivants® : fronage a pate
nol l e, paté de foie, |angue
de porc en gel ée non
aci di fi ée®, sauci sse a hot -
dog, truite arc-en ciel®
fumée & froid et viande

froide de dinde transforngée.
2. Tous les autres alinents |[Detecte dans s.o0." R sque pour [a

PAM qui pernettent a LM de |25 ¢ santé 2, X
se nultiplier et qui ont une
dur ée de conservation au
réfrigérateur de plus de 10
jours (p. ex., viandes
enmbal | ées sous vi de,

sandwi chs enbal | és en

at nosphére nodi fi é, sauces
réfrigérées).
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3. Alinents PAM qui
pernettent a Lm de se
multiplier et qui ont une
dur ée de conservation au
réfrigérateur de 10 jours ou
noins (p. ex., sal ades
enbal | ées) et tous |es

ali ments PAM qui ne
pernettent pas a Lmde se
multiplier® (p. ex., créme

<100 urc/ g’

BPF adequat es

R sque pour [a
santé 3, !,

<100 ufrc/ g’

BPF

i nadéquat es,
absentes ou
aucun

rensei gnenent

R sque pour [a
santé 2/, X

di sponi bl €
S.o0."

gl acée, fromage a pate dure,
sal ami sec, poisson sal é,

céréales a petit déjeuner et
autres produits céréaliers).

> 100 ufc/ g’ R sque pour [a

santé 2/,

& - En établissant la liste des alinents de |la catégorie 1, on a envisagé |les
aliments PAMI|iés a des écl osions docunentées de |istériose et/ou ceux

consi dérés come étant « a risque élevé » dans la récente évaluation de |la

HHS/ USDA des Etats-Unis intitul ée « Evaluation quantitative des risques pour |a
sant € publique provenant de Listeria nonocytogenes alinmentaire chez des

catégories choisies d alinents préts a nanger (2003). »

b

| e nonent, |l e marché canadi en.

- Pour ce produit n'est pas courant sur
la truite arc-en-ciel

pr of onde,

(Oncor hynchus nyki ss) conpr ennent
la truite steel head et | e saunon arc-

¢ - Des synonynes pour
["onble de nmer, la truite de nmer
en-ci el

4 - Pour une définition des aliments PAM qui permettent aLlL. nonocytogenes de se
multiplier, voir |'annexe 1|1

© - Les alinments PAMréfrigérés qui ne pernmettent pas al. npbnocytogenes de se
mul tiplier conprennent |es suivants :

a) pH5,0 - 55 et a,< 0,95
b) pH < 5,0 sans égard a a,
c) a, <0,92 sans égard a pH
d) alinents congel és

Le pHet |"a, doivent étre déterninés sur au noins trois des cing unités

d' anal yse. On considére que |"aliment permet a L. nobnocytogenes de se nmultiplier
si au noins une des unités d' anal yse a une val eur de pH et de |I'g, dans

| " échell e des val eurs qui pernettent a |'organisne de se nultiplier

" - MFHPB-30 ou |'équival ent; présence ou absence par enrichi ssenent seul enent
(Pagotto et al., 2001; Conpendi um des nethodes anal yti ques).

9 - MFLP-74 ou |'équival ent; dénonbrenent par ensenencenent direct sur gél ose
sélective (Pagotto et al., 2002; Conpendi um des nethodes anal yti ques).
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" . s.o0. - sans objet; sans égard a |'état des BPF
' - Lorsqu'il n'y a pas d information sur les BPF, on considére qu'il n'y en a

pas. Le fardeau de |la preuve inconbe a |'entreprise. La présence persistante de
Listeria spp. dans |'environnenent de |'établissenent et/ou | a présence

persi stante de conptes faibles (<100 ufc/g) de contam nation du produit par L.
nonocyt ogenes i ndi que que | es BPF sont inadéquates.

I - Pour une définition des catégories de risque pour la santé, voir |'annexe
1.

kK - Devient un risque pour la santé 1 si le produit est destiné ou distribué a
une popul ation vul nérabl e come | es nouveau-nés, |es personnes agées, |es fenmnes
enceintes ou | es personnes dont | e systénme imunitaire est conproms (patients
atteints du SIDA, qui ont recu une transplantation, qui ont |le cancer, etc.).

' - Pourrait devenir un risque pour la santé 2 ou un risque pour la santé 1 si
e produit s'adresse spécifiquenent a des popul ati ons vul nérabl es.

(Le texte conplet de la « Politique sur |la présence de Listeria nonocytogenes
dans les alinments préts a manger » est disponible sur le site Web du Sant é
Canada a : http://ww. hc-sc. gc. ca/ f ood- al i nent/ nmh- dm mhe-

dre/f _policy_listeria _nonocytogenes_ready-to-eat_foods_toc.htm)
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ANNEXE 3
LI GNES DI RECTRI CES SUR LES CONTAM NANTS CHI M QUES DU PO SSON
ET DES PRODU TS DU PO SSON AU CANADA

CONTAM NANT GENRE DE PRODU T NI VEAU
D | NTERVENTI ON*
mer cur e tous les produits de pol sson 0,5 ppm
(sauf espadon, requin, thon
frais et congel é)
arseni c proteine de poilsson 3,5 ppm
pl onb proteine de poisson 0,5 ppm
Tluorure proterne de poisson 150 ppm
2,3,7,8, TCDD tous les produits 20 ppt
(di oxi ne)
DDT et netabolites (DDD tous les produits 5 0 ppm
et DDE)
BPC tous les produits 2,0 ppm
pyper onyl butoxi de nor ue sechee 1,0 ppm
autres produirts chimaques |[tous les produits 0,1 ppm
agricoles ou leurs
déri vés

ECHANTI LLONNAGE: Les échantillons seront conposés d' au moins 5 unités
représentives du lot. L' analyse doit étre effectuées sur un nélange de toutes |es
uni t és échantil |l onnées.

CRITERES D I NTERVENTION Un lot sera rejeté si la valeur fournie par |'échantillon
dépasse |l e niveau d'intervention. Le poisson ou |l es produits du poisson ou |les

val eurs dépassent celles de ces lignes directrices peuvent étre exportés s'ils

n' enfreignent pas |les reglenments du pays inportateur

*Basé sur |a concentration de contam nant pour |e poids consonmmuabl e.

TOXI NES TYPE DE PRODU T NI VEAU
D | NTERVENTI ON
H st am ne* Produirts muris par des enzymes (p. ex., 20 nmg/ 100 ¢

anchoi s, pate d anchois, sauce de poisson)

Tous les autres produits de pol ssons 10 ng/ 100 g
sconbri dés (p. ex., thon en conserve, frais

ou congel é, nmaguer eau, coryphéne)
PSP * VoI T usques 80 wg/ 100 g

[TASP* ¥ * MoT T usques 20 ugl g

[ DSP** * * MoI T usques T uglg
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AUTRES REMARQUES

* Hi stam ne

Des échantillons sont prélevés selon le plan d' échantillonnage 1 (NQA 6, 5)
pour |'inspection initiale et selon le plan d' échantillonnage 2 (NQA 6,5)
pour | a réinspection.

Tout échantill on dépassant 50 ng/ 100 g entrainera le rejet du | ot sans
droit de réinspection.

Le nonmbre justifiant |'acceptation est celui qui correspond au nonbre
établi pour |a déconposition.

** PSP et *** ASP (intoxication par phycotoxine paral ysante et intoxication par
phycot oxi ne amesti que - aci de donoi que)

° Des concentrations de toxines | PP égales ou supérieures a 80 ug/ 100 g et/ou
des concentrations de toxines | PA égales ou supérieures a 20 ug/g
entraineront la fermeture de |la zone de péche des crustacés et coquill ages.

] Lorsque | es concentrations dans | es échantillons de crustacés ou
coqui |l | ages prél evés d' une usine sont égal es ou supérieures aux
concentrations ci-dessus, le |ot de production est retenu.

° Si lelot a déja été distribué, on envisagera |l e rappel éventuel du
produi t.

. L' échantillon mnimal acceptable est celui qui, lorsqu'il est écailleé,
produira 100 g de chair égouttée a partir de 5 sous-échantillons réunis.
Selon | a grosseur des ani maux, |le nonbre total de crustacés ou coquill ages
requis varie de 1 (panope) a 25 (pétoncles roses).

***x DSP (aci de okadaique et/ou DTX-1)

° Des épreuves de détection de concentrations d'|IPD ne seront réalisées que
dans des zones de récolte suspectes ou a la suite de nal adi es décl arés. Des
concentrations d' aci de okadaique et/ou de DTX-1 dans les tissus digestifs
égal es ou supérieures a 1 wpg/g, isolénent ou en conbi nai son, entrailneront
la fernmeture de |la région de péche des crustacés et coquill ages

CONCENTRATI ON NATURELLE POUR LES ADDI TI FS NON AUTORI SES
ADDI TT FS* TYPE DE PRODU T CONCENTRATT ON
NATUREL L E?
Nitrites Tous | es poissons et produits du 15 ppm (voir note
poi sson (sauf |l a viande de manm fére | 2)
mar i n®)
Nitrates Tous | es polssons et produits du 15 ppm (voir note
poi sson 2)
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Sulfrtes” Myes et pal ourdes (crues et en 10 ppm
conserve)
Phosphat es” Crevettes (crues, cuites et en 1,60 %
conserve)
Pet oncl es (crus) 1,47 %
Filets de polsson 1,37 %
Crabe (cru et cuit) 1,70 %
Homard (cru et cuit) 1,47 %
Mactres d" Amerique (crues et cuites) | 1,00 %

! Les conposés énunérés dans ce tableau sont des additifs alimentaires. Toutefois,
il se peut qu'ils se trouvent a des concentrations naturelles dans certains
al i ments.

2 Quand |'additif est non autorisé, le niveau d'intervention est fonction de |la
concentration naturelle ou du seuil de détection, ou, quand |'additif est
autorisé, le niveau d' intervention est fonction de la concentration naturelle ou
du seuil de détection ainsi que de la quantité perm se

®Les manmiféres marins, y conpris |les phoques, entrent dans la définition de «

poi sson », confornménent au Reglement sur les alinents et drogues du Canada. Une
concentration de nitrite de sodiumd' au plus 200 ppm est perm se dans |a viande de
manmmi f ére marin.

* Cal cul € en équival ents de di oxyde de soufre.

® Cal cul € en équival ents de phosphate de sodi um di basi que.

Not a :

] Si un transformateur est en nmesure de fournir des données fiables quant aux
concentrations naturelles qui sont supérieures a celles susnentionnées, ces
données pourront étre étudi ées avant |'intervention

] Certaines fines herbes, par exenple le persil, contiennent naturellenment de
fortes teneurs en nitrates. Il faut tenir conpte de cette information

| orsque que des nitrates sont détectés dans des produits du poi sson
contenant des fines herbes.
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