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INTRODUCTION

Dans le secteur des péches, la maitrise de la sécurité sanitaire des produits est étroitement liée a
I'amélioration des conditions d’hygiéne et de manipulation des produits a tous les niveaux de la filiére.

Cette démarche permet de :

- protéger la santé des consommateurs ;

- valoriser la matiére premiére et assurer I'approvisionnement des unités de traitement des produits
halieutiques en matiére premiére salubre ;

- améliorer la gestion préventive des risques encourus a toutes les étapes de la filiere, lors de la
production primaire, de la manutention, le transport, le traitement et la transformation des produits
de la péche, ... et assurer ainsi la maitrise de la sécurité sanitaire des produits halieutiques mis en
marché ;

- améliorer la qualité sanitaire et assurer la salubrité des produits halieutiques frais et transformés ;
- réduire les pertes occasionnées par les produits de qualité non conforme ;

- renforcer la compétitivité des produits marocains sur les marchés extérieurs et répondre aux
exigences réglementaires nationales et internationales pour la protection des consommateurs.

A cet effet, le Ministére des Péches Maritimes a élaboré en 2003, avec I'appui de COFREPECHE et
de 'lFREMER, une série de Guides de Bonnes Pratiques Hygiéniques, outils techniques pour faciliter la
mise en ceuvre de la réglementation sanitaire en tenant compte des particularités du terrain.

Depuis, le contexte réglementaire a évolué au niveau national (Dahir n°1-10-08 du 26 safar 1431
(11 février 2010)) et international, Europe notamment. Préalablement la réglementation définissait
principalement des moyens a respecter, maintenant elle a évolué vers des exigences de résultats,
essentiellement. L’opérateur a la responsabilité de définir les moyens a mettre en ceuvre, de démontrer
I'efficacité des mesures mises en ceuvre (notamment a travers I'application des principes HACCP) et de
prouver leur application.

En outre, ces nouvelles réglementations s’appliquent aussi bien a la production primaire (sans
obligation de développer un HACCP formel) qu’a la manutention et la transformation des produits de la
péche, quelle que soit leur destination (alimentation humaine ou alimentation animale).

Le Département de la Péche Maritime a décidé de mettre a jour les guides existants et d’élaborer
un guide pour la production de farines et huiles de poissons, pour s’adapter au nouveau contexte
réglementaire, en prenant aussi en compte la norme 1ISO 22000-2005 (management de la sécurité sanitaire
des denrées alimentaires), pour aider les entreprises qui souhaitent la mettre en ceuvre et leur fournir un
document de référence utile aussi bien pour la mise en place des exigences réglementaires que
normatives. En effet cette norme est en totale cohérence avec le Codex alimentarius et ces nouvelles
exigences réglementaires.

Ces guides n’ont pas de caractére obligatoire, car les professionnels sont responsables des
mesures de maitrise qu’ils appliquent. Toutefois, lorsqu’ils appliquent les mesures décrites dans ces
guides, ils n'ont pas a démontrer leur efficacité et il y a présomption de conformité aux exigences
réglementaires.

Les guides sont répartis en dix volumes :
- volume 1 rév. : Les bateaux de péche
- volume 2 rév : La production de glace
- volume 3 rév. : Les halles a marée et marchés de gros
- volume 4 rév. : Le mareyage
- volume 5 rév. : Le transport et I'entreposage des poissons
- volume 6 rév. : La production des poissons frais, surgelés ou congelés
- volume 7 rév. : La production de poissons en conserves appertisées
- volume 8 rév. : La production de poissons en semi-conserves et autres transformations
- volume 9 rév. : La purification et I'expédition des coquillages vivants
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- volume 10 : La production de farines et huiles de poissons.
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PRESENTATION DU GUIDE

Ce guide est un document d'application volontaire congu par et pour les professionnels du secteur.
Destiné aux ateliers de poissons frais, surgelés ou congelés, il a été rédigé pour les aider a :

- respecter les exigences des réglementations en matiére d’hygiéne (voir Annexe Il — Principaux
textes réglementaires),

- expliciter l'application de certaines réglementations, sans donner de contraintes
complémentaires au-dela de celles-ci ;

- mettre en place les mesures nécessaires en vue d'assurer la sécurité et la salubrité des
denrées alimentaires (maitrise des contaminations biologiques, chimiques et physiques ainsi
que des allergénes) : mesures générales d’hygieéne et mesures particuliéres liées aux activités
spécifiques de I'établissement, utiles notamment lors de I'application de 'HACCP ou de la
mise en place de la norme ISO 22 000-2005 (Systeme de management de la sécurité des
denrées alimentaires). L’ensemble de ces mesures est aussi appelé « plan de maitrise
sanitaire » (PMS).

Ce guide s'’inscrit dans la démarche prévue par la nouvelle réglementation (Dahir n°1-10-08 du 26
safar 1431 (11 février 2010)), qui prévoit la mise au point de guides nationaux de bonnes pratiques
d’hygiéne et d’application de THACCP.

En conséquence, ce guide

rappelle les obligations de résultats définies par la réglementation en matiere d’hygiéne ;

- propose des exemples de moyens permettant d’assurer les objectifs de la réglementation en
matiére de sécurité et salubrité des produits au moment de leur mise sur le marché. Ces
mesures peuvent étre générales ou spécifiques a certaines activités ;

- définit des niveaux acceptables (critéres microbiologiques, notamment) en vue d’assurer la
sécurité sanitaire des produits relevant du champ de ce guide ;

- donne des éléments pour la mise en place de 'THACCP et de la norme ISO 22000 — 2005, si
I'entreprise le souhaite.

Les entreprises ont la responsabilité de démontrer que les moyens mis en ceuvre pour
assurer la sécurité et la salubrité des denrées alimentaires sont efficaces et atteignent
les objectifs de résultat de la réglementation .

La validation des mesures mises en ceuvre, lorsqu’elles ont été définies dans ce
guide, n’est pas nécessaire, ce guide ayant fait I’objet d’une validation officielle.
Lorsqu’une entreprise peut démontrer qu’elle respecte les recommandations de ce
guide, il y a présomption de conformité aux exigences réglementaires.

Néanmoins, I'application de ce guide n’est pas requise, lorsque le gestionnaire peut
démontrer que les moyens qu’il a mis en ceuvre permettent d'atteindre les objectifs
techniques et réglementaires de sécurité et de salubrité des produits.
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METTRE EN PLACE LES MESURES PERMETTANT D’ASSURER

LA MAITRISE DE LA SECURITE ET DE LA SALUBRITE DES PRODUITS

A MAITRISER

PoINT CLEF

DOCUMENTS A CONSULTER

S’organiser pour
mettre en marché
des produits sains

Management organisé

Démarche systématique, etc.

Mise en place de bonnes pratiques
d’hygiéne

Conception des produits avec

analyse des dangers, validation des
mesures définies

Surveillance des productions
Tracabilité

Vérification des mesures mises en
place

Documentation

Systéme d’information

Chapitres 1a 6

Annexes

Contamination
initiale des
poissons

Connaissance de la zone de
provenance des poissons

Evaluation des fournisseurs
Cahier des charges fournisseurs
Contréles a réception

Chapitre 5.1
Chapitre 7.1

Contamination
croisée des
poissons au cours
des opérations de
transformation

Locaux et équipements des locaux

adaptés a 'activité et maintenus en
parfait état de fonctionnement et de
propreté

Chapitres 5.2 2 5.8

Hygiéne et formation du personnel

Chapitre 5.9

Méthodes de travail

Chapitre 7 et 8
Annexes

Prolifération
microbienne ou

Maitrise de la température des
locaux et installations, maintenance

Chapitres 5.2 a 5.7

ultérieure

(non stabilité
biologique)

Entreposage a température dirigée

Durée de vie des produits

production des installations frigorifiques
d’histamine, etc. en Méthodes de travail (température
cours de. des poissons, gestion des temps - Chapitre 7
transformation d’attente)
Maitrise des parameétres produits
finis
Prolifération Validation des mesures de maitrise | _ Chapitre 6

Bonne application des mesures
définies

Libération des lots

Chapitres 7 et 8
Chapitre 8.2
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1 CHAMP D’APPLICATION

Le présent guide s'applique a la préparation et fabrication des produits frais, surgelés et congelés.

Au sens du présent document, on entend par "poissons frais, surgelés ou congelés", les
préparations alimentaires destinées a la consommation humaine de poissons et animaux aquatiques,
que ces poissons et animaux aquatiques soient d’origine maritime ou d’eau douce, de péche ou
d’aquaculture :

conditionnées, en unités ménageéres ou non, mais pas nécessairement de fagcon hermétique,
qui ont conservé le caractére de chair crue a ceeur,

qui ont été soumises, en vue de leur stabilisation, a un processus de réfrigération (température a
cceur < 2° C), de surgélation ou de congélation (température a coeur < - 18 °C).

Les produits décongelés vendus a I'état réfrigéré sont inclus dans le champ de ce guide.

Sont donc exclus du champ d’application de ce guide les activités de :

production de poissons et animaux aquatiques conservés autrement que par le froid (réfrigération,
surgélation ou congélation) tels que les conserves appertisées, les semi-conserves, les produits
séchés, déshydratés et lyophilisés, les produits salés et/ou fumés, les produits marinés, ...,

production de produits cuits, méme s'ils sont conservés par le froid (réfrigération ou surgélation)’
péche, y compris le transport lié a un débarquement en « base avancée »,

halle a marée ou marché de gros,

aquaculture,

production, purification et expédition de coquillages vivants,

mareyage?,

vente au détail (vente en poissonnerie, par exemple).

Par extension, ce guide concerne aussi les coproduits destinés a I'alimentation humaine ou animale,
ou autres valorisations.

Ce guide s’applique a tous les établissements de production dont I'activité correspond a celle définie
ci-dessus, quelle que soit leur taille.

Le professionnel adapte donc les mesures décrites ci-

Exemples de produits concernés aprés a la taille (quantités et espéces traitées, nombre

de personnes travaillant dans I'établissement, etc.) de

Ce sont des produits crus, n'ayant pas
subi de traitement thermique ou
chimique conduisant a une floculation
des protéines de la chair du poisson ou

son établissement.

de Tlanimal aquatique. Ce sont par
exemple les produits suivants : Exemples de modes d’approvisionnement

Poissons éviscéres, - achat en halle a marée,

Poissons pelés,

Filets, darnes, tranches, avec ou
sans peau,

Roétis et brochettes,

Poissons hachés (steaks de
poissons, ...), - importations, etc.

- achat direct au pécheur ou au
producteur,

- achat a un autre établissement agrée
(produits frais ou congelés),

Coquillages décoquillés,

' BansRinces e eligstaeesu Vol 8 relatif aux sem|-conserves et autres transformations s’appliquent pour la partie préparation,

es-€lémentsdeee gUidU pour la parti-.—, relative-ata oU'gélation ou la Congélation.

2 Si le professionnel a aussi une activité de professionnel il se référe pour cette activité au Vol 4 relatif au mareyage.
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2 LEs PRINCIPALES ETAPES DE L’ACTIVITE DE PRODUCTION

Schéma de préparation des poissons, mollusques et crustacés

—
Diagramme indicatif, e
les opérations et leur [ Dechet i P
. 1
ordre peuvent varier Lavage sulftage
selon les productions, - ' N
. Effluents Eau ¢ Effluents
les ateliers, ... | E— S
avage
Grattage 7.5
7.78B ‘
| Déchetspl ; Fau
Lavage d
7.5 R’
Effluents™ \—b I:?:::::Si‘l:?aggee
776G
Etétage/Décapitage Eau ¢ m
7.7¢C “ Lavage
[Déchetl I Eau 73 R
Lavage | 4—1 Effluents
7.5
- »
Effluents
1
Ecorchage/Filetage/Parage
7.7D
Dicre:s o !
Lavage ~
7.5
Efﬂuents‘ L
e

Pelage
7.7E

[Déchci ! Eau

Lavage
7.5

- .,
Effluents
R

Découpe
7.7F

[Déchetsl ! Fau

Lavage
7.5

* |
Effluents
@

Les principales étapes de l'activité de production couvertes par ce guide sont décrites dans les
schémas précédents. Les diverses étapes indiquées seront reprises dans les tableaux décrivant les
mesures de maitrise a appliquer au-dela des bonnes pratiques d’hygiéne (chapitres 7 et 8)

En vue de préparer et mettre en place les plans HACCP, le professionnel établira pour chacune de
ses activités (ou familles d’activités similaires : mémes dangers, mémes opérations, mémes
utilisations, etc.) des diagrammes (ou une description) reprenant les différentes étapes, avec les
séquences de production, les interactions (y compris reprises et recyclage) et précisant les
parameétres de fabrication (durée, lieu, T°, pH, Aw, ...) aux étapes principales.
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3 LES PRINCIPAUX DANGERS ET MESURES PREVENTIVES

Pour définir les dangers a maitriser, il est nécessaire de les identifier, d’en évaluer la probabilité
d’apparition (occurrence) et la sévérité. Il faut distinguer :

- un danger peu fréquent mais trés grave

CoNsommeESs Crus ou crus, par exemple) ;

(Poissons toxiques, Parasites pour les poissons

- un danger peu fréquent mais grave, notamment pour certaines catégories de population qui
devra étre maitrisé si ces catégories sont consommatrices du produit concerné (histamine, par
exemple) ;

- un danger assez fréquent mais peu ou pas grave, en

fonction

des exigences réglementaires, ou des

exigences des clients ou de la politique commerciale du
professionnel.

Pour assurer la maitrise des produits, il convient de distinguer
les situations suivantes :

- La contamination (pollution biologique, chimique ou
physique), qui peut provenir :

d'une présence d'un élément dangereux dans les
produits de la péche ou de [laquaculture,
commercialisés par I'entreprise : on parle alors de
contamination initiale ; le niveau de contamination
initiale est trés étroitement lié a [lorigine des
poissons, céphalopodes, mollusques et crustacés, a
la maniére dont ils sont manipulés a bord des

bateaux ou lors de la récolte dans les fermes

frais ou congelés ne permet pas en
général de décontaminer des
produits préalablement contaminés
(a 'exception de la congélation pour
la destruction des parasites). Le
professionnel est donc vigilant afin
de tout mettre en oeuvre pour
acheter des produits avec une
contamination initiale minimale (BPH

chez les fournisseurs, vidage
précoce, glagage, ...), a ne pas
favoriser son développement

(maintien de la température des
poissons a une température aussi
proche que possible de 0° C) ou a
ne pas les contaminer lors de leur

aquacoles, lors du transport (poissons de transit),

dans Ia halle 3 marée. .. - préparation (mesures d’hygiéne,

qualité de I'éviscération, etc.).

- de l'introduction de cet élément dangereux au cours

des activités de l'entreprise : on parle alors de
contamination croisée ; lors de la réalisation des
différentes opérations il convient d’étre vigilant aux risques de contamination croisée ;

La prolifération (multiplication), c’est-a-dire le développement d'un élément dangereux
(microorganisme pathogéne ou microorganisme d’altération) présent dans le produit lors du
déroulement des activités du professionnel ; la maitrise de la température (glacage) et la
gestion des temps d’attente, notamment, sont essentiels pour ne pas favoriser la prolifération
de ces éléments dangereux.

La non-décontamination (présence résiduelle), liée a la défaillance d'une activité visant a la
réduction de la contamination ; pour le danger parasite, le parage et le mirage (filets) sont
importants pour I'élimination des parasites visibles, la congélation pour tuer les parasites
(produits consommeés crus ou partiellement cuits).

Les dangers peuvent étre :

Révision réalisée par TMIS et 2 F Conseil sur la base des documents publiés en 2003 2

biologiques : microorganismes (parasites, bactéries,...), toxines ou métabolites (histamine, par
exemple) qu’ils produisent ;

chimiques : résidus de pesticides, de médicaments vétérinaires, dioxines, PCB
(polychlorobiphényles), métaux lourds, hydrocarbures, HAP (hydrocarbures aromatiques
polycycliques), TBT (tributylétain), etc. ;

physiques : radionucléides, corps étrangers, etc.

allergénes : sulfites par exemple
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Les dangers a prendre en compte lors de I’analyse des dangers et de la définition des plans de
maitrise de la sécurité et de la salubrité dépendent des produits, de leur origine et de leur utilisation
attendue. Par exemple, en fonction de I'utilisation attendue (produits destinés a la transformation
par exemple) certains dangers peuvent étre maitrisés lors de ces opérations de transformation.

Le fait d’identifier un danger et de définir une limite d’acceptation n’implique pas forcément de faire
des analyses pour ce danger ; les mesures de maitrise, validées, dont I’application est surveillée,
permettent d’avoir confiance dans la maitrise du danger concerné

3.1 Identification des dangers et mesures préventives

Il s’agit d’identifier les dangers afin d’éviter que les poissons, crustacés ou mollusques commercialisés
par deviennent dangereux pour le consommateur suite aux activités du professionnel, c'est-a-dire
(réglement (CE) N° 178/2002 et loi n° 28-07) qu’ils deviennent préjudiciables a la santé ou impropres

a la consommation.

De ce fait les dangers a prendre en compte, notamment lors de la validation des procédés (temps
d’attente hors glace, par exemple), concernent non seulement les éléments pathogénes ou toxiques,
mais aussi ceux relatifs a l'altération, notamment au niveau des dangers biologiques (bactéries
d’altération favorisant le développement d’histamine (bactéries histaminogénes), par exemple).

3.1.1 Dangers biologigues

3.1.1.1 Parasites

DANGERS ORIGINE EFFETS SUR LA SANTE MESURES PREVENTIVES
Nématodes, T . | Troubles digestifs aigus et
notamment _ ransmis Ealr esd chroniques qui peuvent Pas de réelle mesure
Anisakis spp. poissons ?ep, a (('ijO €S| nécessiter, dans de rares préventive
Capillaria spp., Ou crustaces, aans cas, une intervention | mais maitrise assurée par :

Gnathostoma spp.,
Pseudoterranova spp.

I'alimentation des
oissons sauvages

chirurgicale
Allergies (méme morts)

Cestodes (ténias),
notamment
Diphyllobotrium latum

Poissons d’eau douce
des zones tempérées
ou subarctiques de
I’hémisphére Nord

Diarrhées, vomissement,
perte de poids

Congélation des poissons
(224 ha<-20° Cacoceur
(poissons sauvages
destinés a étre mangés
crus ou partiellement
cuits’)

Trématodes (douves),
notamment
Clonorchis et
Ophisthorchis (douves
du foie), Paragonimus
(douves du poumon),
Heterophyes et
Echinochasmus
(douves intestinales)

Contamination
endémique dans
certaines régions,

notamment Asie du
Sud-est (ponctuelle en
Europe)
Principalement
poissons d’eau douce,
mollusques et crabes

Selon les espéces
attaquent le foie (bouchage
des canaux biliaires,
hépatites), les poumons
(troubles pulmonaires,
attaque du systéme
nerveux central, méningite)
ou les intestins
(inflammation, diarrhées,
douleurs abdominales)

Pas de réelle mesure
préventive
mais maitrise assurée par :
Congélation
(£-20° C pendant 7 j) ou
(2 -°30° C pendant 24 h)

Protozoaire
Cryptosporidium
Giardia,
Toxoplasma gondii,

)

Présence dans des
eaux polluées avec
contamination de
coquillages
(moules, en particulier),
particulierement

Eau de mer polluée

Gastro-entérite aigué

Zone de péche ou de
récolte non contaminée
Cuisson
Utilisation d’eau de mer
propre (Traitement de I'eau
de mer par UV, ozone,
filtration, ...)

" Une cuisson a coeur de 1 mn & 60 ° C (ou 70°C pour la cuisson microonde) permet de tuer les parasites ; de méme une mise au
sel pendant plus de 21 jours (production traditionnelle de harengs salés)

Révision réalisée par TMIS et 2 F Conseil sur la base des documents publiés en 2003
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3.1.1.2 Bactéries pathogénes

On les classe généralement en deux groupes’ :
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1. Les flores indigénes du milieu aquatique (indiquées FI dans les tableaux suivants) ;

2. Les flores non indigénes du milieu aquatique, c'est-a-dire d’origine humaine ou des animaux
terrestres (indiquées FNI dans les tableaux suivants)

DANGERS

ORIGINE

EFFETS SUR LA SANTE

MESURES PREVENTIVES

Aeromonas
hydrophila
(F1)

Présence « normale » dans
I'environnement aquatique
(microflore indigéne)

Se trouvent essentiellement
sur la peau, dans les
branchies ou le tube digestif
des poissons (poissons
d’eau douce principalement)

Gastro-entérites
particulierement chez les
enfants, personnes agées

et immunodéprimées

Clostridium
botulinum

(F1)

Présence « normale » dans
I'environnement aquatique
(microflore indigéne)

Nausées et
vomissements ; puis signes
nerveux : oculaires
(diplopie, accommodation
difficile), digestifs (difficulté
a déglutir), puis, dans les
cas graves, paralysie
respiratoire et mort
Pas de fiévre, ni de
diarrhée.

Connaissance des zones
de péche ou d’élevage 2
Réfrigération rapide (permet
de limiter la prolifération
lorsqu’il y a présence)
Eviscération bien faite

Respect des bonnes
pratiques d’hygiéne (amont
ou chez le professionnel)

T° des poissons
(glacage, chaine du froid,
gestion des temps d’attente
lors des opérations hors
glace
(tri, allotement, ...)

Présence dans le sol
(végétaux, épices,
sel marin, ...)

Conditions de récolte et de

conservation aprés récolte

(éviter la prolifération avant
utilisation)

Clostridium
perfringens

(F1)

Présence dans
I’environnement aquatique

Présence dans le sol
(végétaux, épices,
sel marin, ...)

Production d’entérotoxine
dans le tube digestif
humain provoquant des
nausées, diarrhées, et
parfois des vomissements

Connaissance des zones
de péche ou d’élevage?
Réfrigération rapide (permet
de limiter la prolifération
lorsqu’il y a présence)
Eviscération bien faite

Respect des bonnes
pratiques d’hygiéne (amont
ou chez le professionnel)

T° des poissons
(glagcage, chaine du froid,
gestion des temps d’attente
hors glace)

Utilisation d’eau de mer
propre

Conditions de récolte et de

conservation aprés récolte

(éviter la prolifération avant
utilisation)

' Classement selon la documentation FAO

2 Les zones de péche ou d'élevage peuvent faire I'objet de surveillances (contaminants, etc.). Il convient de s’assurer que les
produits proviennent de zones ne présentant pas des risques de contamination pour les poissons.
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DANGERS

ORIGINE

EFFETS SUR LA SANTE

MESURES PREVENTIVES

Bacillus cereus
(FI)

Présence dans
I'environnement aquatique

Présence dans le sol
(végétaux, épices,
sel marin, ...)

Toxine diarrhéique :
douleurs abdominales,
diarrhées
Toxine émétique :
Nausées et vomissements

Connaissance des zones
de péche ou d’élevage *
Réfrigération rapide (permet
de limiter la prolifération
lorsqu’il y a présence)
Eviscération bien faite

Respect des bonnes
pratiques d’hygiéne (amont
ou chez le professionnel)

T° des poissons
(glagage, chaine du froid,
gestion des temps d’attente
lors des opérations hors
glace
(tri, allotement, ...)

Conditions de récolte et de

conservation aprés récolte

(éviter la prolifération avant
utilisation)

Vibrio
parahaemolyticus
(F1)
avec genes
d’hémolysine
(TDH ou TRH)

Selon l'origine (plutét lors
des mois chauds) dans les
coquillages, notamment
mollusques bivalves,
crustacés et aussi, mais
moins souvent dans les
poissons

Eau de mer

Diarrhée hydrique, parfois
Iégeére fiévre, coliques,
nausées

Vibrio choleree
(F1)
sérogroupe O1
ou 0139 ou avec
gene de toxine
cholérique

Poissons des eaux
d’estuaire dans les zones
chaudes

Eau de mer

Diarrhée aqueuse,
vomissements,
déshydratation

Connaissance des
zones de p€che ou
d’élevage
Réfrigération rapide
(permet de limiter
la prolifération
lorsqu’il y a
pr€sence)
Eviscération bien
faite
(ne pas contaminer
la chair par les
viscéres, péritoine
sans lésion)
Respect des bonnes
pratiques d’hygiéne
(amont ou chez le
professionnel)

Vibrio vulnificus

(F1)

Mollusques bivalves
(huitres) dans des eaux
chaudes,

Septicémie?

Classement des zones
ostréicoles

% Les zones de péche ou d’élevage peuvent faire I'objet de surveillances (contaminants, etc.). Il convient de s’assurer que les

produits proviennent de zones ne présentant pas des risques de contamination pour les poissons.

2 Les cas de septicémie par ingestion de Vibrio vulnificus sont exceptionnels ; la septicémie est plutot liée a une contamination par

une blessure.
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DANGERs ORIGINE EFFETS SUR LA SANTE MESURES PREVENTIVES
Réfrigération rapide
Présence « normale » dans (éviter la prolifération)
I en\gror’:nemlent aq_uathue Respect des bonnes
surtou dsu: ©s poissons pratiques d’hygiéne (amont
elevage ou chez le professionnel)
L istert Se trouvent essentiellement
isteria e . . .- .
sur la peau, dans les Méningite, encéphalite, Nettoya_ge et de;smfechon
monocytogenes | pranchies ou le tube digestif des installations et

(FI et surtout FNI)

des poissons

Contamination lors des
opérations
(abattage, éviscération,
filetage, etc.)

septicémie, avortement

équipements
Hygiéne du personnel

T° des poissons
(glagage, chaine du froid,
gestion des temps d’attente
hors glace)

Salmonella spp.
(FNI)

Shigella
(FNI)

Edwardsiella

Contamination de
'environnement par des
déchets domestiques ou

industriels
Se trouvent essentiellement
sur la peau, dans les

Syndrome typhoidique :
abattement, prédominance
de fievre > 38° C, avec
diarrhées en général,
coliques,
Rarement des
vomissements
Pas de signes respiratoires

Diarrhée hydrique
abondante, avec sang et

Connaissance des zones
de péche ou d’élevage (les
zones cétiéres, estuaires,
sont plus polluées)
Réfrigération rapide (permet
de limiter la prolifération
lorsqu’il y a présence)
Eviscération bien faite

Respect des bonnes
pratiques d’hygiéne

tarda branchies ou le tube digestif pus parfois, fievre
(FNI) des poissons Selon l'origine Maitrise des nuisibles
Plesiomonas des poissons (oiseaus, ...)
shigeloides o
(FI) Contamination lors des Nettoyage et désinfection
Yersinia (ab ttopergtlgns’ . des installations
enterocolitica abattage, evisceration, Diarrhée liquide aigué, -
(FNI) filetage, etc.) fievre, céphalées Hygiéne du personnel
T° des poissons
(glagcage, chaine du froid,
gestion des temps d’attente
hors glace)
Contamination humaine lors
Staphylococcus de la péche, de la capture ) R N
aureus ou des manipulations (Voir les symptomes de la Hygiéne du personnel
. toxine staphylococcique) manipulant les produits
(FNI) Eau de mer (prélévement
proches des cotes)
3.1.1.3 Virus

Note : Certains traitements thermiques appliqués peuvent éventuellement détruire les virus. Dans ce
cas ce danger ne sera pas a prendre en compte.

DANGERS ORIGINE EFFETS SUR LA SANTE MESURES PREVENTIVES
Coquillages proches des Connaissance des zones
Norovirus zones cotieres (eaux d’origine des coquillages
(Norwalk, polluées par les égouts) | Troubles gastro-intestinaux

Southampton, ...)

Eau de mer
(pollution par les égouts)

Lieu de pompage de I'eau
de mer

Révision réalisée par TMIS et 2 F Conseil sur la base des documents publiés en 2003
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DANGERS

ORIGINE

EFFETS SUR LA SANTE

MESURES PREVENTIVES

Rotavirus

Adénovirus

Astrovirus

Entérovirus

Virus de 'hépatite
A

Coquillages proches des
zones cbtiéres (eaux
polluées par les égouts)

Eau de mer
(pollution par les égouts)

Diarrhées chez les enfants
nécessitant un traitement
voire une hospitalisation

Gastro-entérites chez les
enfants (moins sévéres que
celles liées aux rotavirus
mais éventuellement plus
longues)

Connaissance des zones
d’origine des coquillages

Gastro-entérites (diarrhée,
nausées, vomissements,
fievre, anorexie, douleurs

abdominales)

Les coquillages doivent
provenir de zones
classées et surveillées
(indemnes de virus)

Maladies parfois sévéres
(poliomyélite, myocardites
aigues, méningites, ..)

Lieu de pompage de I'eau
de mer

Jaunisse avec fiévre, maux
de téte, nausées, malaises,
vomissements, diarrhées,
douleurs abdominales,

3.1.1.4 Toxines biologiques

DANGERS

ORIGINE

EFFETS SUR LA SANTE

MESURES PREVENTIVES

Scombrotoxine
(histamine)

Dans les muscles de
certains poissons, riches
en histidine tels que thon,

maquereau, espadon,

sardines, anchois’, ..,
mal refroidis aprés
capture

Contamination par flore
histaminogéne lors des
opérations

Remontée en
température lors
opérations

Eruption cutanée, rougeurs,
enflure du visage, bouffées
de chaleur, nausée,
vomissements, diarrhée,
maux de téte,
étourdissement, godt de
poivre dans la bouche,
sensation de brdlure dans la
gorge, maux d’estomac,
démangeaisons,
picotements de la peau,
palpitations

Parfois choc anaphylactique

Réfrigération rapide aprés
capture

Respect des bonnes
pratiques d’hygiéne

(a bord, lors du transport,

chez le professionnel, ...)
Eviscération précoce

Formation du personnel
(manipulations)

T° des poissons
(glacage, chaine du froid,
gestion des temps d’attente
hors glace)

Ciguatoxine?

Poissons carnivores
d’eaux peu profondes,
dans ou prés des récifs

coralliens tropicaux

Gastro-entérite aigué,
picotements aux extrémités,
troubles nerveux, troubles
respiratoires

Eviter les espéces
potentiellement toxiques
(périodes a risque)

' Dans le cas des sardines et des anchois plusieurs études montrent qua I'examen organoleptique est un bon indicateur de
présence d’histamine (signes d’altération des poissons avant que la teneur en histamine soit supérieure aux exigences

réglementaires)

2 || existe d'autres types d'intoxications dues a des animaux marins, moins fréquentes, telles que clupéotoxisme (poissons de la
famille des Clupeidae), le carchatoxisme (requins, essentiellement genres Carcharhinus et Sphyrna), le chelonitoxisme (tortue
caret (Eretmochelys imbricata)) I'intoxication hallucinatoire (« saoule femme ») (poissons de la famille des Signanidés). Eviter les
espéces potentiellement toxiques.
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DANGERS

ORIGINE

EFFETS SUR LA SANTE

MESURES PREVENTIVES

2Puyffer Fish
poisoning (PFP)

Poissons de la famille des
Tetraodontidae

Tetrodoxine

Poissons de la famille
des Molidae, Diodontidae

Nausées, vomissements,
picotements, vertiges,
paralysie respiratoire, mort

Non commercialisation des
poissons susceptibles d’étre
toxiques

interdits a la vente
(TTX) et Canthigasteridae ( )
Bonnes pratiques d’hygiéne
Toxine Préparations « amont » (personnes) en amont et

staphylococcique

Manipulations

Vomissements, diarrhée

chez le professionnel

Hygiéne du personnel
manipulant les poissons

Mycotoxines

Végétaux

Effet cancérigéne

Bonnes pratiques d’hygiéne

Bonnes conditions de
conservation (humidité, ..)

3.1.1.5 Toxines provenant des micro-algues

DANGERS

ORIGINE

EFFETS SUR LA SANTE

MESURES PREVENTIVES

Toxines lipophiles
dont Diarrheic
shellfish poisoning
(DSP)

Coquillages contaminés
par une toxine produite par
des dinoflagellés
(Dinophysis, Prorocentrum,

)

Diarrhée, vomissement,
douleurs abdominales

Amnesic shellfish
poisoning (ASP)

Coquillages contaminés
par une toxine produite par
une diatomée

Perte de mémoire, nausée,
vomissement, diarrhées,
maux de téte, troubles
neurologiques (vertiges,
désorientation, confusion)

Parasitic shellfish
poisoning (PSP)

Coquillages contaminés
par une toxine produite par
un dinoflagellé
gonyaulacoide
(Alexandrium,
Gymnodinium, ...)

extrémités jusqu’a une
paralysie musculaire
respiratoire

Depuis des picotements des

Connaissance des zones
de capture

Connaissance de I'état
sanitaire des zones de
pompage de I'eau de mer

Neurotoxic
shellfish poisoning
(NSP)

Coquillages contaminés
par une toxine produite par
un dinoflagellé
(Gymnodinium breve)

Picotements sur la face, la

gorge, les doigts, vertiges,

fievres, sensation de froid,
douleurs musculaires,
abdominales, nausées,

et réduction du rythme
cardiaque

vomissements, maux de téte

3.1.1.6 Bactéries d’altération

Les bactéries d’altération’ sont des bactéries en général naturellement présentes et qui vont, suite a
leur développement favoriser l'altération des poissons. Les principales bactéries d’altération des

poissons frais sont, selon

'origine des

poissons :

Shewanella putrefaciens, Photobacterium

phosphoreum, des Vibrionaceae, des Enterobacteriaceae, des Pseudomonas ainsi que des

Aeromonas

La mise sous glace rapide, le maintien d’'une température basse (< 2° C) (glagage, chaine du froid,
gestion des temps d’attente hors glace) permettent de limiter la prolifération de la flore d‘altération.

" A ne pas confondre avec la flore d’altération qui représente les bactéries que I'on trouve sur des poissons altérés et qui comprend
des bactéries d’altération, des bactéries pathogénes, etc.
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Pour les poissons sous glace, les principales bactéries d’altération sont :
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- Shewanella putrefaciens, typique de l'altération aérobie de nombreux poissons d’eau de mer a
I'état réfrigéré ; il produit de la triméthylamine (TMA), de I'hydrogéne sulfuré(H.S) et autres
sulfites volatils (odeur d’ceuf pourri), aussi bien pour les poissons d’eaux tempérées que

tropicales ;

- Photobacterium phosphoreum (poissons des eaux tempérées), typique de I'altération des
poissons sous CO;;

- Pseudomonas spp. (poissons des eaux tropicales).

3.1.2 Dangers chimigues

DANGERS

ORIGINE

MESURES PREVENTIVES

Résidus
phytosanitaires

Désinfectants,
pesticides,
herbicides,

algicides,
fongicides, etc.

Contamination de
I’environnement

Contamination lors des
manipulations

Eau de mer
Glace a partir d’eau de mer

Sélection en fonction des zones
de péche/aquaculture
Respect des bonnes pratiques
d’hygiéne
Connaissance des bassins
versants

Résidus de
médicaments

Antibiotiques,
hormones de
croissance, autres

Alimentation des poissons
(poissons d’élevage)

Contamination de

Sélection des élevages
aquacoles

Respect des délais d’utilisation

vétérinaires i addei ded I’environnement a_vant abattage .
alimentation des Eau de mer Connaissance des bassins
poissons. Glace a partir d’eau de mer versants
ind I?_eclhe’:js, Contamination de Sélection en fonction des zones
Dioxines inqustne’s, ¢ eaux I'environnement de péche/aquaculture
PCB d’égout ou . ,
yoees déjections de Eau de mer Connaissance des bassins
I'animal. Glace a partir d’eau de mer versants
Sulfites Traﬂemgnt antl-n0|r’C|ss‘ement Procédé de sulfitage validé
de certains crustacés (a bord)
Sélection en fonction des zones
de péche/aquaculture
Contamination de Mampulatlor;)sopgglenlques a
Dé ’environnement .
Hydrocarbures, etc. egazage, (quais de débarquement, ...) | Respect des bonnes pratiques
pollution, etc. d’hygiéne

Eau de mer
Glace a partir d’'eau de mer

Formation du personnel
(notamment lors des
manipulations sur les quais)

Zones de pompage
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DANGERS ORIGINE MESURES PREVENTIVES
Sélection en fonction des zones
Oridine naturelle de péche/aquaculture
ouganthropique Respect de la réglementation
Produite Contamination de Evaluation des installations
bitumineux utilisés I'environnement (notamment pour autofourniture
dont HAP pour I'étanchéité Eau de mer en eau)
on Gl > ir A . oy
, : ace a partir d’eau de mer
des réservoirs ou P §urve|llance_de Ia’ql_nglte_ de
canalisation I'eau aux points d’utilisation
Connaissance des bassins
versants
Dégradation des . . , .
9 huiles Huile Bonnes pratiques d’extraction
Sélection en fonction des zones
Origine naturelle : . de péche
Mercure ! Poissons carnivores .
ou anthropique Surveillance sur les gros
poissons
Aut <t Contamination de Sélection en fonction des zones
u rlec;)irn(;s aux Origine naturelle I'environnement de péche/aquaculture
(cadmium, ...) ou anthropique Eau de mer Connaissance des bassins
’ Glace a partir d’'eau de mer versants
Origine naturelle Connaissance de bassins
Autres métaux ou anthropique versants
lourds (plomb) Migration des Respect de la réglementation
canalisations Evaluation des installations
Origine naturelle (notamment pour autofourniture
. en eau
ou anthropique . ) -
Antimoine Soudures sans §urveﬂlance _de Ia’qu_gllte_ de
plomb des I'eau aux points d’utilisation
canalisations
. Eau — Glace
Nickel Origine naturelle
, ou anthropique Eaude mer
Cuivre Plomberie Glace a partir d'eau de mer Connaissance de bassins
Oriai versants
rigine ) .
Chlorure de vinyle anthropique Resp(.eclst dc.e la reglemejnt’atlon
Canalisations PVC Qualification du procédé de
Al traitement de I'eau
uminium . o s
Sulfates Origine naturelle S:.urvenlance de Ia’qulgllte. de
ou anthropique I'eau aux points d’utilisation
Chlorites .
Chi Traitement des
orures eaux
Bromates
Arsenic!
Baryum Eau — Glace Connaissance des bassins
Sélénium Origine naturelle Eau de mer versants
: u . o\
Fluorures ou anthropique Glace a partir d’eau de mer Surveillance de la qualité de
Trichloroéthyléne P I'eau aux points d’utilisation
Tétrachloroéthyléne
' L'arsenic présent dans les poissons est sous forme organique, non toxique pour I'homme.
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DANGERS

ORIGINE

MESURES PREVENTIVES

Migration des matériaux au contact des
produits

Matériaux de manutention,
équipements et matériels,
gants, ...

Cahier des charges
(attestation d’aptitude au contact
alimentaire, tests de migration)

Solvants résiduels

Produits de nettoyage

Cahier des charges
(produits homologués)
(AM du 8/09/1999)

Produits de traitement du bois, vert
malachite, TBT, etc.

Poissons

Eau de mer
Glace a partir d’eau de mer

Connaissance des zones de
péche/aquaculture

Bonnes pratiques d’hygiéne en
amont

Cahier des charges
Zone de pompage

Substances diverses

Fluides frigorigénes,
graisses, raticides, etc.

Bonnes pratiques d’hygiéne en
amont

Bonnes pratiques d’hygiéne chez
le professionnel
(cahier des charges,
maintenance, ...)

. Altération chimique .
Aldéhydes, : . °
cétongs (oxydation des composeés (glaca ;- g?lsezmicsn?ensssionnels
Composés liés a T lipidiques des poissons glagag cﬁaine dE froid) ’
I'altération des Odeurs, _ ,
poissons colorations Altération autolytique Geztlon de,s t?mpshd attelnte lors
. es opérations hors glace
anor(r:r;gli?ede la (enzymatique) (pesée, criée)
3.1.3 Dangers physiques
DANGERS ORIGINE MESURES PREVENTIVES

Clips, verres, plastiques, agrafes,
bouts de carton, ....

Etat des caisses et
installations des bateaux ou
des professionnels

Bonnes pratiques d’hygiéne en
amont et chez le professionnel
(formation du personnel, ...)

Hamecons

Poissons

Bonnes pratiques d’hygiéne en
amont et chez le professionnel
(formation du personnel, ...)

Arétes (poissons vendus sans aréte)

Poissons
Main d’ceuvre

Bonnes pratiques de travail

Cheveux, bijoux, ...

Main d’ceuvre

Bonnes pratiques d’hygiéne
(tenue du personnel,
formation, ...)

Piéces métalliques

Machines et ustensiles
défectueux

Maintenance préventive ou
curative

Formation du personnel

Instructions de travail
(maintenance, ..)

Radioactivité

Contamination de
I’environnement

Sélection en fonction des zones
de péche/aquaculture
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3.1.4 Allergénes

3.1.4.1 Produits aquatiques

Les crustacés et produits a base de crustacés, les poissons et produits a base de poissons et les
mollusques font partie de la liste des produits allergénes.

En outre, des études ont montré que méme morts, les anisakis pouvaient étre causes d’allergie. En
effet, les larves libérent des composants nécessaires a leur survie dans I'hdte qui peuvent étre des
allergénes pour les personnes sensibilisées. Ces allergénes ne sont pas détruits par la congélation et
partiellement par la chaleur. L’absence de parasites visibles est donc un facteur de maitrise important.

3.1.4.2 Sulfites

L’anhydride sulfureux et les sulfites doivent étre étiquetés si la concentration exprimée en S0, est
> 10mg/kg ou 10 mg/litre.

lls peuvent provoquer des intolérances chez les personnes sensibles (maux de téte, ...). Utilisés pour
éviter le noircissement enzymatique des crustacés, les procédés de traitement sont validés (cahier
des charges fournisseurs ou procédés dans I'établissement).

3.1.4.3 Autres allergénes

En application de la Directive 2000/13/CE les autres allergénes suivants sont a prendre en compte en
fonction des produits composés fabriqués.

- Céréales contenant du gluten (a savoir blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut ou leurs
souches hybridées), et produits a base de ces céréales.

- CEufs et produits a base d’ceufs.

- Arachides et produits a base d’arachides.

- Soja et produits a base de soja.

- Lait et produits a base de lait (y compris le lactose).

- Fruits a coque, a savoir amandes (Amydalus communis L.), noisettes (Corylus avellana), noix
(Juglans regia), noix de cajou (Anacardium occidentale), noix de pécan (Carya illinoiesis
(Wangenh) K Koch), noix du Brésil (Bertholletia excelsa), pistaches (Pislacia vera), noix de
Macadamia et noix du Queensland (Macadamia ternifolia), et produits a base de ces fruits.

- Céleri et produits a base de céleri.

- Moutarde et produits a base de moutarde.

- Graines de sésame et produits a base de graines de sésame.

- Lupin
L’étiquetage des produits contenant des allergénes est obligatoire (indication de l'allergéne (des
allergénes) présent(s)). Lors des opérations de manipulation de ces substances il est nécessaire de

se prémunir des risques de contamination croisée. Pour ce faire plusieurs mesures préventives sont a
appliquer :

e Stockage des substances allergénes dans un local spécial ou dans une zone bien délimitée,

* Préparation des allergénes dans une zone spéciale (ou en fin de journée, juste avant le
nettoyage), en étant attentifs aux flux d’air dans le cas de produits pulvérulents

» Utilisation de récipients spécifiques a chaque substance allergéne pour leur manipulation

e Fabrication des produits contenant des allergénes dans des zones spécialisées ou en fin de
journée, juste avant le nettoyage
Qualification éventuelle du procédé de nettoyage'

' Ce peut étre nécessaire notamment lorsque les produits allergisants sont transférés & travers des canalisations utilisées pour
d’autres ingrédients (juteuse sur ligne de conditionnement par exemple).
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3.2 Dangers liés aux achats et mesures préventives

Il s’agit des dangers qui sont liés aux achats réalisés par le professionnel et aux mesures qui peuvent
étre mises en ceuvre par le fournisseur du professionnel afin de réduire le niveau de contamination
initiale. Ceci permettra aussi de réduire les risques de contamination croisée au cours des opérations.
Le professionnel peut s’inspirer des mesures préventives décrites pour la rédaction des cahiers des

charges fournisseurs (voir chapitre 5.1).

3.2.1 Poissons (sauvages ou d’élevage), crustacés et mollusques

Probuits

DANGERS

MESURES PREVENTIVES

Tous poissons

Vibrio choleree,
Vibrio parahaemolyticus
Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus

Produits de la péche de zones
cétieres ou d’estuaires dans les
régions tropicales ou en été dans
les zones tempérées, en
particulier les crustaceés

Vibrio cholerae
Vibrio parahaemolyticus

Poissons de zones cotiéres ou
d’estuaires

Salmonella enterica
Shigella
Escherichia coli
HAP (pollution environnementale)

Connaissance des zones de péche
ou d’élevage
Réfrigération rapide aprés capture
Eviscération précoce
et bien faite

Respect des bonnes pratiques
d’hygiéne
(bateaux, halle a marée, ...)
(nettoyage et désinfection, hygiene
et formation du personnel, ...)

Poissons de mer et d’eau douce
(a I'exception des poissons
d’élevage a alimentation maitrisée
et cycle de reproduction en
élevage)

Parasites (nématodes, cestodes,

)

Elimination des poissons
visiblement contaminés

Poissons tropicaux vivants en
eaux peu profondes dans ou prés
des récifs coralliens

Ciguatoxine principalement

Non achat des espéces
potentiellement toxiques
(périodes a risque)

Poissons (interdits a la vente) des
familles des
Tetraodontidae, Molidae,
Diodontidae et Canthigasteridae

Puffer Fish poisoning (PFP)
ou Tetrodotoxine (TTX)

Non commercialisation des
poissons susceptibles d’étre
toxiques

Poissons de la famille des
Gempylidae

Toxines diarrhéiques

Produits vendus avec conseils
d’utilisation

Principalement les poissons des
familles des
Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryfenidae,
Pomatomidae, Scombresosidae

Scombrotoxine (histamine)

Cahier des charges (réfrigération
rapide aprés capture)

Poissons de zones cbtiéres ou
d’estuaires
Poissons d’eau douce
Poissons d’aquaculture

Résidus de pesticides
Résidus de médicaments
vétérinaires
Métaux lourds,
Dioxines et PCB

Sélection en fonction des zones de
péche/aquaculture

Cahier des charges fournisseurs
(respect des délais d'utilisation des
médicaments vétérinaires
(aquaculture))
Surveillance en fonction de la taille)
des poissons
(poissons carnivores)

Révision réalisée par TMIS et 2 F Conseil sur la base des documents publiés en 2003 3

Octobre 2010




Guide de bonnes pratiques d’hygiéne et application de THACCP — Vol 6 — Poissons frais, surgelés ou congelés

Probuits

DANGERS

MESURES PREVENTIVES

Salmonella enterica
Escherichia coli (indicateur
d’hygiéne)

Vibrio choleree
Vibrio parahaemolyticus,
Vibrio vulnificus

Connaissance des zones de
capture

Vibrio parahaemolyticus
Métaux lourds
Sulfites

Coquillages Virus entérigues Les coquillages doivent provenir
Ph : ) . ; . de zones classées et surveillées
ycotoxines : toxines lipophiles indemnes de virus)
(dont DSP), toxines ASP, PSP, (in
NSP
Métaux lourds
HAP (pollution environnementale)
Salmonella enterica Connajssance des zones de
Staphylococcus aureus péche/aquaculture
Crustace Vibrio choleree, Bonnes pratiques d’hygiéne
rustacés

(amont)

Cahier des charges
(procédé de sulfitage)

Tous poissons, crustacés et
mollusques

Produits de traitement du bois,
vert malachite, TBT, ...

Cahier des charges
(respect des bonnes pratiques
d’hygiéne en amont)

Morceaux emballages des
matiéres premiéres (bout de bois,
cartons ...)

Hamecons

Cahier des charges

Radioactivité

Connaissance des zones de
péche/aquaculture

3.2.2 Autres ingrédients

Probuits DANGERS MESURES PREVENTIVES
Contamination microbienne Cahier des charges
Léaumes Mycotoxines (conditions de recolte et de
9 Contaminants chimiques conservation aprés récolte, ...)
(résidus phytosanitaires) Bonnes pratiques culturales
Epices Contamination microbienne Cahler des _cha_rges
(décontamination)
. Cahier des charges
caractéristiques des huiles
Huile HAP ( tristi des huiles)
- . Contamination croisée lors du gahler des charggg
Ingrédients « allergénes » transport (conditionnement, conditions de
P transport, ...)
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Probuits DANGERs MESURES PREVENTIVES
Utilisation d’eau potable ou d’eau
de mer propre’
Traitement des eaux
Contaminations biologiques (eau de forage)
Eau et glace o o
Contaminations chimiques Entretien des canalisations

d’approvisionnement, des
équipements de production de
glace, ...

Matériaux de conditionnement

Aptitude au contact alimentaire
Respect des bonnes pratiques

Gaz de conditionnement Cgr?g;ﬂgﬁgsnc rr]?rlgiz)féog?nggéqr:?s) d’hygiéne et de fabrication des
Bacs de manutention on ¢ _ emballages et con_dltlonnement par
" Piques en bois Contamlnatllon physique le fournisseur
—qipapier (particules) (réglement (CE) n° 2023/2006)
Livraison de conditionnements
emballés
Matériaux nditionnemen Caractéristiques des matériaux de
films plastiques Non étanchéité des conditionnement
conditionnement sous conditionnements (aptitude a la soudure,

atmosphére modifiée)

perméabilité a I'air et aux gaz, etc.)

Produits de nettoyage et
désinfection

Contamination croisée

Non efficacité

Détergents aptes a entrer au
contact des denrées alimentaires
et désinfectants homologués

Qualification préalable

(résidus)

L - Contamination chimique Choix des produits de nettoyage
Matériels et équipements L , _ _ _ :
. ) Contamination biologique Résistance des matériaux, choix
Graisse de maintenance, ... L : o
Contamination physique des matériaux

Aptitude au contact alimentaire
Aptitude au nettoyage

Qualification du matériel
Graisse d’alimentarité reconnue

3.3 Dangers liés a I’eau de mer propre et mesures préventives

L’eau de mer propre peut étre utilisée pour les viviers, la manipulation et le lavage des produits de la
péche?, la fabrication de glace destinée a réfrigérer les produits de la péche si des installations
adéquates et des procédures de contrdles fondées sur les principes HACCP sont mises en place par
les opérateurs pour garantir la conformité de cette eau a la définition du réglement (CE) n° 852/2004.
Elle peut aussi étre utilisée pour le nettoyage des installations et équipements.

L'eau de mer peut étre source® de

dangers microbiologiques, de
contaminants chimiques et de
phycotoxines marines. Ces

contaminations sont essentiellement
liges a lactivité humaine, il est donc
recommandé de pomper 'eau de mer en
dehors des zones de rejets anthropiques
(liés a I'activité humaine).

' Voir § 3.3 et Annexe IV

La qualité de I'eau de mer utilisée peut varier en fonction
des conditions climatiques ponctuelles (fortes pluies, par
exemple), qui peuvent modifier temporairement des
courants, la contamination par des rejets anthropiques, la
turbidité.

La qualit¢t requise de leau de mer utlisée dans
I’établissement dépend de l'usage qui en est fait

Lors de I'établissement d’'un pompage, le _gestionnaire tient

2 Réglements (CE) n° 1019/2008 et n° 1020/2008 du 18 octobre 2008
% D’aprés Avis AFSSA (Agence Frangaise de Sécurité Sanitaire des Aliments) de juillet 2007 sur I'eau de mer propre.
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Note — L'eau de mer propre ne peut étre utilisée que dans les conditions prévues ci-dessus. Dans
tous les autres cas, I'eau utilisée au contact des denrées alimentaires (lavage de légumes pour
brochette, par exemple) doit étre propre a la consommation humaine (eau potable).

3.3.1 Dangers biologiques

3.3.1.1 Bactéries

Les bactéries telles que Salmonella, Listeria monocytogenes résistent mal a la salinité de I'eau de
mer. Staphylococcus aureus peut se développer mais la principale source de contamination des
produits provient de contaminations humaines (voir les Bonnes pratiques d’hygiéne liés au personnel
(chapitre 5.9). Les Vibrio correspondent a une flore naturelle de I'eau de mer. Seules certaines
souches de Vibrio choleree (O1 et O 139) et certains Vibrio parahaemolyticus (TDH et/ou TRH
positifs) sont potentiellement pathogénes.

Pour évaluer la contamination fécale de I'eau de mer propre, Escherichia coli (comme pour les

coquillages) est un indicateur intéressant (indicateur de pollution fécale), méme s’il peut sous-estimer

le danger viral et parasitaire.

Lorsque 'eau de mer propre est stockée la durée de stockage est telle qu'elle ne permet pas la
prolifération microbienne. Pour évaluer cette durée de stockage le professionnel prend en compte les
différents facteurs pouvant influer sur cette prolifération, notamment température de I'eau (saison,
ensoleillement, ...), oxygénation des bassins, etc. Cette durée de stockage fait I'objet d’'une validation
et d’'une surveillance..

3.3.1.2 Virus

Les virus (voir § 3.1.1.3 ci-dessus) peuvent survivre, mais ne sont pas capables de se multiplier dans
leau de mer. lls proviennent des rejets d’eaux usées résultant de Iactivité humaine (virus
« entériques »). lls peuvent se fixer sur les matiéres en suspension.

Il est donc recommandé de pomper I'eau de mer en dehors des zones de rejets anthropiques.

Une étude américaine (voir Avis AFFSA) indique que la majorité des virus est associée a des
particules en suspension de taille < 3 um et a des sédiments floconneux. Une autre étude suggére
que seuls les virus associés a des particules sont capables de rester infectieux et d’étre disséminés a

distance. L'utilisation d’eau de mer avec une turbidité faible (< 1 NFU, voire < 0,5 NFU) est donc sans

doute un facteur de réduction du risque viral.

3.3.1.3 Parasites

Les parasites véhiculés par I'eau sont essentiellement des protozoaires (Cryptosporidium, Giardia,
Toxoplasma gondii, ...). lls sont excrétés par les hommes, les animaux. Il est donc recommandé de

pomper I'eau de mer en dehors des zones de rejets anthropiques.
Des indices de turbidité élevés sont associés a la détection de Cryptosporidium ou Giardia dans les

eaux. |l est recommandé d’utiliser une eau de mer a turbidité faible (< 1 NFU, voire < 0,5 NFU).

Enfin le traitement UV a un potentiel d’inactivation important sur Cryptosporidium. L’ozone permet une
inactivation mais est moins efficace. Une filtration adaptée permet de retenir les oocystes de
Cryptosporidium compte tenu de leur taille

3.3.1.4 Phycotoxines

Il existe deux types de phytoplancton dans I'eau de mer :
* Les phytoplanctons toxiques, qui s’accumulent dans les coquillages (voir § 3.1.1.5)

¢ Les phytoplanctons nuisibles, qui sont source de mortalité des organismes aquatiques.

Il faut cesser le pompage de 'eau de mer en cas de dépassement des seuils d’alerte, sauf si 'analyse
permet de montrer que I'alerte est liée a une espéce non toxique .
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3.3.2 Contaminants chimiques

Les contaminants chimiques sont présents soit sous forme dissoute, mais leur solubilité est souvent
faible, soit, et c’est la forme maijoritaire, sous forme particulaire adsorbée sur les matiéres en

suspension. |l est préférable d’utiliser une eau de mer a turbidité faible (< 1 NFU, voire < 0,5 NFU).

Par ailleurs, un traitement d’adsorption sur charbon actif permet de garantir la rétention des composés
hydrophobes (PCB, dioxines, HAP, TBT) lorsqu’il est intégré dans une filiere de traitement appropriée,
diment autorisée par l'autorité sanitaire et bien conduite par son exploitant.

En outre, compte-tenu du caractére corrosif de I'eau de mer, une attention particuliére est apportée au
choix des matériaux utilisés pour sa distribution (résistance a la corrosion) pour prévenir la migration
de métaux, la libération de composés organiques ...

3.3.3 Maitrise de la qualité de I’eau de mer propre

"Lorsque de l'eau propre est utilisée, des installations et procédures adéquates doivent étre
disponibles pour l'alimentation en eau, afin de garantir que I'utilisation de cette eau ne constitue pas
une source de contamination des denrées alimentaires. »"

Ceci implique donc pour les opérateurs d'effectuer au préalable une étude de la qualité de I'eau, des
variations possibles de sa composition, de la disponibilité de la ressource, des utilisations envisagées,
des modalités de production/traitement, du stockage, de la distribution et de mettre en place des
procédures de contrdle de la qualité/ sécurité de I'eau. Ces procédures sont basées sur les principes
de 'HACCP. Ces éléments seront fournis aux autorités compétentes pour la demande d’autorisation.

Voir Annexe |V - Eau de mer propre

3.4 Dangers liées aux opérations de préparation des poissons frais,_
congelés ou surgelés et mesures préventives

Il s’agit des dangers qui sont liées a I'activité du professionnel, a partir du moment ou il a réceptionné
ses matiéres premiéres jusqu’a la réception des produits par son client (départ de I'établissement pour
des enlévements réalisés par le client ou a réception chez le client pour des livraisons réalisées par le
fabricant), ainsi que les risques liés a la salubrité des produits jusqu’a leur consommation (DLC sous
sa responsabilité pour les produits préemballés).

L’activité du professionnel ne permet pas de décontaminer totalement les produits préalablement
contaminés, (sauf le tri des produits visiblement parasités s’ils n'ont pas été saisis par les services de
contréle). Le professionnel est donc vigilant et met tout en ceuvre pour :

— minimiser la contamination initiale : sélection des fournisseurs, notamment sur leur aptitude a
respecter des bonnes pratiques d’hygiéne, glacage des poissons a bord, glagage des poissons
exposés a la vente dans la halle a marée, respect de la chaine du froid lors du transport (poissons
de transit),... L’évaluation de I'état de fraicheur est un critére important

N.B. — Lorsque les fournisseurs ne sont pas évalués ou en cas dincertitude sur les mesures
appliquées en amont, cela peut conduire a renforcer les controles a réception (contrdles de
validation de la matiére premiére nécessitant un plan d’échantillonnage plus important qu’une
simple surveillance des mesures appliquées en amont). C’est le cas notamment pour les achats
de poissons riches en histidine pour lesquels il y a méconnaissance des pratiques en amont.

— ne pas contaminer (contamination croisée) les produits lors des opérations : importance de
I'environnement de travail, de la propreté des matériels de manutention (notamment les caisses,

ne pas mettre les poissons a méme le sol, ...), ..., de la formation du personnel, de la qualité de
'eau (eau de mer propre, voir ci-dessus § 3.3) utilisée lors des opérations de préparation ou dans
les viviers ;

— ne pas favoriser le développement des dangers biologiques : la gestion de la température des
produits est primordiale (maintien de la température des poissons a une température aussi proche
que possible de 0° C, = 5° C lors des opérations de tri ou allotement du poissons (tolérance 7° C
pour des périodes courtes)) :
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o maintien des poissons sous glace lors de leur entreposage
o limitation des temps d’attente hors glace durant les opérations,
o expédition des poissons sous glace, ...

— ne pas favoriser I'altération des poissons lors des opérations de préparation : |a aussi la gestion
des temps d’attente et de la température des poissons est importante (voir ci-dessus) ainsi que les
conditions de manipulation (ne pas utiliser de crocs, ne pas marcher sur les poissons, ...)

— maitriser I'étanchéité des conditionnements, si approprié (conditionnements sous atmosphére
modifiée) ;

— pour les produits conditionnés (autres que les poissons en caisse polystyréne), définir une durée
de vie des produits compatible avec la sécurité et la salubrité des produits jusque chez le

consommateur, dans les conditions normalement prévisibles lors de la distribution : conditions de
transport, chaine du froid notamment.

Note — Dans les tableaux qui suivent les mesures relevant des bonnes pratiques d’hygiene sont
écrites en italique.

3.4.1 Contamination croisée
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Cause

DANGERS

MESURES PREVENTIVES

Bactéries pathogénes
(Clostridium botulinum,
Vibrio spp.,

Eviscération précoce et bien faite
(contrdle de la qualité de I'éviscération)
suivie d’un ringage a I'eau de mer propre ou I'eau

Viscéres Listeria monocytogenes, etc.) .potable‘
Mucus Bactéries d'altération Lavage des poissons a I'eau courante
(bactéries histaminogénes (ne pas rincer dans des bacs aprés éviscération)
notamment) 9 ’ Formation du personnel
Instructions de travail
Surveillance de la qualité de I'eau
aux points d’utilisation
Eau Contaminations biologiques (eau potable ou eau de mer propre éventuellement)
Glace Contaminants chimiques Maintenance des installations de distribution d’eau

Entreposage de la glace dans des locaux
ou caisses propres

Ingrédients divers

Bactéries pathogenes

Conditions de stockage

Allergénes

Zone de stockage spécifique
Matériel de manutention spécifique

Planification des productions
(de préférence en fin de production)

Locaux
Milieu ambiant

Bactéries pathogénes
(Listeria monocytogenes, ...)
Bactéries d’altération

Marche en avant
Aptitude au nettoyage/désinfection
Maitrise des nuisibles
Procédures de nettoyage et désinfection

Locaux
Milieu ambiant

Allergénes

Zone de préparation spécifique
(séparation dans I'espace ou dans le temps)
Circulation d’air
Procédures de nettoyage et désinfection

Chambres froides

Fluide frigorigéne

Choix du fluide frigorigéne
Choix des équipements
Maintenance

Equipements et

Bactéries pathogénes
(Listeria monocytogenes, ...)
Bactéries d’altération
Allergénes

Marche en avant
Aptitude au nettoyage/désinfection
Procédures de nettoyage et désinfection

Maintenance préventive

outillages Contamination physique ou | Choix des matériaux (aptitude au contact alimentaire)
chimique Alimentarité reconnue des graisses
(particules, graisse, verre, Eau de mer propre, si utilisée pour le nettoyage
produits de nettoyage, ...) Produits de nettoyage et désinfection « agréés »
Ringage aprés nettoyage et désinfection
Staphylococcus aureus
Personnel E. coli Hygiene du personnel

Salmonella
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Cause

DANGERS

MESURES PREVENTIVES

Opérations de
préparation des
poissons frais,

Bactéries pathogénes
Bactéries d’altération

Contaminants chimiques

Organisation des locaux (marche en avant, ...)
Utilisation d ‘eau de mer propre, le cas échéant

Formation du personnel aux taches effectuées (regles
d’hygiéne, manipulations, ...)

équipements
Procédure et instructions de travail
Sulfitage Sulfites Instructions de travail

Formation du personnel

Conditionnement
(matériau,
étanchéite, ...)

Contaminants chimiques
Contaminants physiques

Bactéries pathogénes
Bactéries d’altération

Cahier des charges (aptitude au contact alimentaire)
Sélection des fournisseurs

Conditions de stockage des conditionnements :
(stockage de conditionnements emballés ou a I'envers
(caisses polystyréne) et surélevés, dans des zones
propres
Utilisation de contenants propres
(conditions de manipulation des caisses, barquettes,
films, etc.)

Réglage de 'operculeuse/soudeuse
(conditionnements sous atmosphére modifiée)
Personnel qualifié
Controdle des fermetures

Non intégrité du
conditionnement
(produits
préemballés)

Bactéries pathogénes
Bactéries d’altération

Résistance des matériaux de conditionnement

Qualification du procédé de conditionnement
(qualité de la soudure, par exemple)

Conditions de manipulation des produits

Crustacés (viviers)

Contamination chimique
Bactéries pathogenes

Utilisation d’eau de mer propre
Traitement de I'eau des bassins et viviers
Conditions de manipulation

3.4.2 Prolifération

CAuse

DANGERS

MESURES PREVENTIVES

Rupture de la
chaine du froid

Bactéries pathogénes

Bactéries d’altération
(Enterobacteriaceae) et
production de toxines
(histamine)
(toxine staphylococcique)

Maintien du glacage, ou reglagage rapide
Gestion des temps d’attente, ...
Température des locaux

Adéquation des équipements frigorifiques
avec les volumes traités, maintenance

3.4.3 Altération

L’altération' des poissons a plusieurs causes

3.4.3.1 Bactéries d’altération

La maitrise est assurée comme pour les bactéries pathogénes (voir les paragraphes a la
contamination croisée, la prolifération et la prolifération ultérieure.

" D’aprés FAO Document technique sur les péches n ° 334 - Assurance de la qualité des produits de la mer -
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La maitrise de la température est un facteur important de maitrise de la prolifération des bactéries
d’altération. Ainsi a 10° C la multiplication des bactéries d’altération est 4 fois plus rapide qu’a 0° C.

La microflore responsable de la dégradation du poisson frais change avec les variations de
température de conservation :

- Aux basses températures (0° a 5° C), ce sont surtout Shewanella putrefaciens,
Photobacterium phosphoreum, Aeromonas spp. et Pseudomonas spp.

- Aux températures de conservation élevée (15° C a 30° C) ce sont des Vibrionaceae,
Enterobacteriaceae et bactéries a Gram +.

3.4.3.2 Altération chimique (oxydation)

Cela concerne la partie lipidique des poissons. Cette oxydation peut conduire au jaunissement de la
chair puis a la formation de composés (aldéhydes, cétones) donnant une odeur de rance. Le maintien
a une température réfrigérée, de préférence a I'abri de la lumiére permet de limiter ces phénoménes.

3.4.3.3 Altération autolytique (enzymatique)

L'altération autolytique est responsable d'une perte trés rapide de qualité du poisson frais mais ne
contribue que trés peu a l'altération des poissons et autres produits de la péche réfrigérés. La seule
exception est l'apparition rapide d'odeurs et de colorations anormales dues a l'action des enzymes
présentes dans les intestins de certains poissons non éviscérés..

3.4.4 Non décontamination

CAuse DANGERS MESURES PREVENTIVES

Formation du personnel
Elimination des poissons visiblement parasités
(examen visuel, ...)

Matiere premiére Parasites visibles
contaminées (poissons et céphalopodes)

Congélation des poissons (224 ha <-20°C)

. s Parasites vivants' pour des pour les nématodes ou cestodes
Matiére premiéere . : , e .
contaminées consommations de poissons | ou, pour les trématodes, congélation des poissons
crus ou partiellement cuits (224ha<-30°Couz=7joursa<-20°C)
(trématodes)

L’examen visuel (mirage, par exemple), [l'ablation de la paroi abdominale (filetage sans flanc),
I'élimination des kystes de parasites, permettent d’éliminer les parasites visibles.

Dans le cas de poissons destinés a la consommation a I'état cru ou partiellement cuit, il est obligatoire
d’appliquer un traitement de congélation : = 24 h a < - 20° C (nématodes ou cestodes) ou 224 h a < -
30° Cou 27 jours a <-20° C (trématodes). Les larves mortes peuvent étre allergénes.

3.4.5 Prolifération ultérieure

CAuse DANGERS MESURES PREVENTIVES
Bactéries pathogénes . .
Clostridium botulinum, Glagage des caisses de poissons
Pas de traitement | Listeria monocytogenes, ... Durée de vie des produits préemballés
assainissant Bactéries d'altération Température de conservation, notamment avant
(Enterobacteriaceae) et expédition ou sur le marché de gros

production de toxines

' Les parasites sont détruits par une cuisson a coeur (1 mn a 60° C ou 1 mn a 70° C (microondes)) par fumage & chaud (T° > 60°
C) ou par mise au sel plus de 21 jours (harengs saurs)

Révision réalisée par TMIS et 2 F Conseil sur la base des documents publiés en 2003 4 Octobre 2010




Guide de bonnes pratiques d’hygiéne et application de THACCP — Vol 6 — Poissons frais, surgelés ou congelés

3.5 Poissons riches en histidine - Maitrise de I’histamine

Pour les poissons riches en histidine, par exemple thon, espadon, marlin, etc., un refroidissement
rapide puis la maitrise de la chaine du froid permet une bonne maitrise de I'histamine’.

Pour ces produits, une attention toute particuliere est apportée a la maitrise du danger histamine,
notamment :

Qualité des matiéres premiéres (teneur en histamine < 50 ppm? et de préférence < 25 ppm?®) ; ceci
nécessite un cahier des charges pour les achats, incluant des éléments sur les conditions de
péche et de conservation a bord ;

- Eviscération précoce ;

- Prévention de la contamination par des bactéries d’altération, qui favorisent la production
d’histamine, notamment par de bonnes procédures de nettoyage et désinfection, par le respect de
la marche en avant ;

- Gestion des temps d’attente et de la température des produits lors des opérations liées a
l'activité ;

- Surveillance de la bonne application des mesures de maitrise en cours de fabrication par des
analyses de produits finis.

L’étape de réception des poissons est une étape importante. Deux cas sont a considérer :

* Le professionnel travaille avec des fournisseurs référencés, a établi un cahier des charges, ou,
au moins, connait la maitrise amont de la chaine du froid ; cette étape est alors un PrPO, le
professionnel s’assurant a la réception que le cahier des charges est respecté en faisant des
analyses d’histamine, pas forcément systématiques pour s’assurer du respect des exigences
amont.

* Le professionnel ne connait pas ou n’a pas de garantie sur ce qui s’est passé en amont (cas
des achats sur marchés « spot » par exemple). Dans ce cas la réception peut étre un CCP*. Si
c’est le cas la maitrise du CCP est assurée par les mesures suivantes :

o Mesures de maitrise® : libération des lots achetés aprés analyse d’échantillons (le plan
d’échantillonnage peut étre plus important que le plan réglementaire (20 échantillons
par lot, par exemple), en fonction du risque de variabilité dans le lot® réceptionné),
analyses réalisées par un laboratoire faisant au moins partie d'un réseau
d’intercomparaison relatif a l'analyse d’histamine, en appliquant la méthode de
référence (HPLC) ou des méthodes calibrées par rapport a cette méthode

(chromatographie en couche mince, kits immuno-enzymatiques, ...)

o Limite critique : < 25 ppm’ (au lieu de 100 pm exigés par la réglementation) ou
éventuellement 50 si le professionnel peut démontrer que compte-tenu du procédé de
production et dans les conditions d’utilisation prévisible la limite de 100 ppm n’est pas
atteinte jusque chez le consommateur final ; cette valeur est inférieure a 'exigence
réglementaire car lorsqu’il y a début de production d’histamine son évolution peut
ensuite étre rapide lors des manipulations (données FAO - document technique
poisson n° 348) ; par ailleurs, au sein d’'un méme lot il y a une variabilité importante,
d’ou la nécessité d’avoir une marge de sécurité pour ne pas mettre en marché des

" Voir sur le site de 'AFSSA la fiche histamine http://www.afssa.fr/Documents/MIC-Fi-Histamine.pdf et sur le site IFREMER
http://www.ifremer.fr/bibliomer/documents/fiches/fiche_synthese_histamine.pdf

2 Si le professionnel peut démonter que compte-tenu du procédé de production et dans les conditions d’utilisation prévisible la
limite de 100 ppm n’est pas atteinte jusque chez le consommateur final

% Lorsque la production d’histamine a commencé de maniére significative (= 25 ppm, par exemple) elle peut ensuite se développer
rapidement en cas de rupture temporaire de la chaine du froid.

4 Ceci est a étudier en fonction de I'espéce de poisson concernée. Par exemple, les anchois sont insalubres avant d’avoir un
niveau d’histamine inacceptable ; la réception n’est donc pas un CCP dans ce cas.

° Les mesures de maitrise doivent étre validées ; dans le cas de laboratoire cette validation peut passer par I'accréditation du
laboratoire ou au moins par la participation réguliere a un réseau d’intercomparaison pour I'analyse de I'histamine

¢ Application des normes d’échantillonnage de la série NF ISO 2859, par exemple

" Le professionnel peut mettre une autre valeur critique s’il peut démonter que compte-tenu du procédé de production et dans les
conditions d’utilisation prévisible la limite de 100 ppm n’est pas atteinte.
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produits non conformes ; enfin, sur le thon par exemple, lorsqu’il y a présence
d’histamine soit la teneur est inférieure a 20 ppm, soit elle est > 70 ppm voir plus.

o Surveillance : pour s’assurer que la mesure de maitrise a permis de ne pas dépasser la
limite critique (analyse bien faite) il est nécessaire de mettre en place une mesure de
surveillance qui dans le cas présent est de faire réaliser une analyse' par un autre
laboratoire, de préférence accrédité ou participant a un réseau d’intercomparaison.

o Action corrective : refus du lot 2
o Enregistrements : bulletins d’analyse
o Compétences : personnel de laboratoire qualifié.

NB 1 - Pour les produits préemballés, la durée de vie est aussi établie en prenant en compte le
danger histamine.

NB 2 - Le CCP peut aussi étre mis lors de la libération du lot ; la limite critique est alors définie
par le professionnel pour que, dans les conditions prévisibles d’utilisation, la limite de 100 ppm
ne soit pas atteinte. Toutefois cela ne dispense pas de mettre en ceuvre en amont des mesures
de maitrise de I'histamine. Ce choix impose aussi d’avoir des analyses libératoires d’histamine,
avec un plan d’échantillonnage significatif en fonction des risques de variabilité du lot*, qui peut
étre plus exigeant que la simple exigence réglementaire (20 échantillons, par exemple).

3.6 Criteres d’acceptation des produits mis en marché

Les produits commercialisés par le professionnel doivent étre non dangereux pour la santé humaine

et propres a la consommation (rejet des produits de catégorie C, des poissons toxiques interdits a la
vente).

Un certain nombre de critéres sont définis réglementairement. En cas de dépassement, les valeurs
données ci-aprés nécessitent un retrait des produits (standard impératif).

En cas de prélévement sur le marché, pour contrdle par les services officiels, par exemple, ce sont les
critéres ci-dessous qui sont a prendre en compte pour définir la conformité réglementaire.

Seuls sont retenus les critéres susceptibles d’étre analysés en vue d’une évaluation de la conformité.

Note : Cela ne signifie pas que des analyses de surveillance systématiques soient a réaliser. Les
poissons ont été préalablement contrblés par les services officiels. La validation des mesures de
maitrise, la vérification de leur efficacité, la surveillance de [l'application de ces mesures sont
suffisantes pour assurer la conformité réglementaire. Lors de la définition des mesures de
surveillance, des analyses (microbiologiques, chimiques, etc.) peuvent étre planifiées, mais elles
servent a démontrer le respect de ces mesures de maitrise et les critéres définis peuvent étre
différents des critéres de retrait.

3.6.1 Dangers biologiques

Références réglementaires : reglements (CE) n°853/2004 et n° 2073/2005

DANGERs VALEURS LIMITES (PRODUITS EN FIN DE DUREE DE VIE)

Listeria monocytogenes < 102 UFC/g en fin de DLC (n=5, c=0)*

' Si l'analyse par un autre laboratoire n'est pas conforme tous les produits fabriqués depuis la derniére analyse conforme par
l'autre laboratoire devraient étre retirés du marché. De ce fait il est important que cette analyse de surveillance soit systématique.

2 |l n'est pas possible de mettre en production avec des procédures de suivi et analyses libératoires sur un échantillon
statistiquement représentatif, car il faudrait étre sdr qu’en fin de durée de vie du produit le seuil réglementaire n’est pas atteint.

% Application des normes d’échantillonnage de la série NF ISO 2859, par exemple

4 Sous réserve d’étre en mesure de démontrer que cette limite sera respectée pendant toute la durée de conservation. Si ce n’est
pas le cas, il doit y avoir absence de Listeria monocytogenes.
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DANGERS

VALEURS LIMITES (PRODUITS EN FIN DE DUREE DE VIE)

(Mollusques bivalves
Salmonella vivants et
échinodermes,
. tuniciers et
E. coli gastéropodes vivants)

Absence dans 25 g (n=5, c=0)

< 230 NPP/100 g de chair et de liquide intervallaire (n=1", ¢=0)

Vibrio choleree sérogroupe O1 ou
0139 ou non O1 et non 0139 avec
géne de toxine cholérique

Absence
(a considérer selon 'origine des poissons)

Vibrio parahaemolyticus avec genes
d’hémolysine (TDH ou TRH)

Absence
(a considérer selon I'origine des poissons)

Parasites

Absence de parasites vivants (produits consommés crus)
Absence de parasites visibles

Scombrotoxine (histamine,)

<100 ppm avec tolérance < 200 ppm pour 2 échantillons sur 92

3.6.2 ABVT (azote basique volatil total)

Analyses effectuées sur 100 g de chair environ, prélevés en trois différents au moins et mélangés par

broyage.
Note - Il s’agit de criteres sur la matiere premiére achetée.
Espé Réglement (CE) n° 2074/2005
spéces ep
modifié
Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis 25 mg d’azote/100 g de chair
Famille des Pleuronectidae (sauf flétan : Hippoglossus spp.) 30 mg d’azote/100 g de chair
Salmo salar, familles des Merlucciidae et Gadidae 35 mg d’azote/100 g de chair
Produits de la péche entiers utilisés directement pour la préparation 60 mg d'azote/100 g de produits de
d'huile de poisson destinée a la consommation humaine la péche entiers

Note — Interprétation des résultats d’analyse de 'ABVT :

» « Pour les poissons gras le taux d’ABVT fournit une information qui doit étre rapprochée

d’autres criteres d’évaluation »

« «Le dépassement des valeurs du Reglement justifie un retrait de la consommation. Pour
établir un cahier des charges ces valeurs de retrait ne peuvent étre utilisées comme

références de qualité ».

Voir sur le site IFREMER ; http:.//www.ifremer.fr/bibliomer/documents/fiches/fiche_synthese_ABVT.pdf

3.6.3 Dangers chimiques

Référence réglementaire : Réglement (CE) n° 1881/2006

' Echantillon groupé comprenant au moins 10 animaux différents.

2 Analyse de 9 échantillons :
- Moyenne des échantillons < 100 ppm

- Pas plus de 2 échantillons > 1 00 ppm et <200 ppm
- Aucun échantillon > 200 ppm
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Contaminants Poissons . .
o s Poissons Mollusques . Céphalopodes
(matiéres premiéres (en . . Crustacés .
fraiches) général) (exceptions) bivalves (sans viscéres)
mercure tgtal en mg/kg de 05 1,0" 0.5 0.5 0.5
chair humide
cadmlum en mg/kg de chair 0,05 01403 1 0.5 1
humide
plomb en mg/kg de chair 03 1,5 0,5 1,0
humide ’
. Texte de . Hul!es et Huiles
Contaminants Al Poissons graisses .
référence . marines
végétales
oo Réglement
Somme des d|ox‘|)rgie(;sseftr;liganes en pg/g de (CE) n° 4 0,75 >
1881/2006
Somme des dioxines, furanes et PCB de type 8® 1,5 10
dioxine en pg/g de poids frais
HAP en pg/kg de poids frais (benzo (a) 20
pyréne) ’
- Huiles et graisses destinées a la 5.0
consommation humaine directe ou 2,0
a une utilisation comme ingrédient 50
des denrées alimentaires Réglement ’
- Chair musculaire de poissons 186%52)06
fumés et produits de la péche
fumés
- Chair musculaire de poissons non 10.0
fumés ’
- Crustacés et céphalopodes non
fumeés
- Mollusques bivalves
Résidus de produits de nettoyage et Directive Exigences réglementaires sur les biocides
désinfection 98/8/CE
Migrats a partir des matériaux au contact des Réglement Exigences réglementaires
denrées alimentaires (CE)

' Baudroies ou lottes (Lophius spp.), Loup de I'Atlantique (Anarhichas lupus), Bar (Dicentrarchus labrax), Lingue bleue ou lingue
espagnole (Molva dipterygia), Bonite (Sarda spp.), Anguille et civelle (Anguilla spp.), Flétan de I'Atlantique (Hippoglossus
hippoglossus), Thonine (Euthynnus spp.), Marlin (Makaira spp.), Brochet (Esox lucius), Palométe (Orcynopsis unicolor), Pailona
commun (Centroscymnes coelolepis), Raies (Raja spp.), Grande sébaste (Sebastes marinus, S. mentella), petite sébaste (S.
viviparus), Voilier de I'Atlantique (/stiophorus platypterus), Sabre argent (Lepidopus caudatus), sabre noir (Aphanopus carbo),
Requins (toutes espéces), Escolier noir (Lepidocybium flavobrunneum), rouvet (Ruvettus pretiosus), escolier serpent (Gempylus
serpens), Esturgeon (Acipenser spp.), Espadon (Xiphias gladius), Thon (Thunnus spp.)

2 0,1 mg/kg de chair musculaire des poissons suivants : bonites (Sarsa sarda), sar a téte noire (Diplodus vulgaris), anguille
(Anguilla anguilla), mulet lippu (Mugil labrosus labrosus), chinchard (Trachurus trachurus), louvereau, (Luvarus imperialis),
maquereau (Scomber species), sardine (Sardina pilchardus), sardinops (Sardinops species), thon (Thunnus species, Euthynnus
species, Katsuwonus pelamis), céteau ou langue d’avocat (Dicologoglossa cuneata).

0,2 mg/kg de chair musculaire des poissons suivants : bonitou (Auxis species)

0,3 mg/kg de chair musculaire des poissons suivants :: anchois (Engraulis species), espadon (Xiphias gladius)
% Chair musculaire d’ anguille (Anguilla anguilla) et produits dérivés (12 pg/g)

Valeur non applicable a la chair brune de crabe et a la téte et la chair du thorax du homard et des crustacés de grande taille
semblables (Nephropidae et Palinuridae)
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Contaminants

Texte de
référence

Huiles et .
. . Huiles
Poissons graisses -
- marines
végétales

n°® 1935/2004

et directives

spécifiques
Crustacés et céphalopodes frais 150 mg/kg de partie comestibles
Crustacés famille penaeidae,
Sulfites solenocerldaei aristeidae N gg?zcgvé 150 mg/kg de partie comestibles
- Moins de 80 unités 200 mg/kg de partie comestibles
- Entre 80 et 120 unités . .
. Plus de 120 unités 300mg/kg de partie comestibles
3.6.4 Dangers physiques

DANGERS

VALEURS LIMITES (PRODUITS FINIS)

Radioactivité

Exigences réglementaires
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3.7 Analyse des dangers et mesures de maitrise

L’évaluation de la sévérité, de la fréquence et du risque a été notamment réalisée en utilisant les documents FAO - Documents techniques sur les péches N°
334 - Assurance de qualité des produits de la mer et Fisheries Technical Paper n° 444 - Assessment and management of seafood safety and quality.

Notes : BPH (PrP) = bonnes pratiques d’hygiéne ou programmes prérequis nécessaires pour étre dans des bonnes conditions de production et permettant
de limiter la probabilité d’apparition des dangers (voir chapitre 5).

PRPOQ'/CCP = mesures spécifiques au-dela des bonnes pratiques nécessaires pour assurer la maitrise des dangers (PRPO = bonnes pratiques de
travail, CCP = point critique pour la maitrise) (voir chapitre 6)
Cl = contamination initiale, CC = contamination croisée, P = prolifération,

Fl = Flore indigéne, FNI = Flore non indigéne

3.7.1 Poissons sauvages entiers,, céphalopodes, frais ou décongelés, destinés a étre consommeés cuits

DANGEROSITE . VALEURS LIMITES .
DANGERs PrincipaLES ORIGINES o FREQUENCE MESURES DE MAITRISE
SEVERITE (ProbuiTs FINIs)
Cl Poissons sauvages BPH/PIP Procédure d’achats
Formation du personnel
Parasites des Faible Elevée Absence de PrPO Contréles a réception
poissons? ND Eviscération parasites visibles BPH/PrP Formation du personnel
PrPO Eviscération rapide et bien faite
Etiquetage des produits finis
Protozoaires CC Eau de mer Elevée Faible Absence BPH/PrP Eau de mer propre
Poissons sauvages Cahier des charges
Température des BPH/PrP (connaissance de la provenance)
Bactéries pathogénes cl oissozs 3 réception Elevée a Elevée Critéres Qualification des fournisseurs
(FI et ENI) P Matériaux dg Faible réglementaires Formation du personnel
conditionnement PrPO Contrbles a réception
(notamment présence de glace)

' Dans les tableaux seul sont indiqués des PrPO car a aucune étape on peut définir limite critique

2 Les parasites sont détruits par une cuisson a cceur a 60° C pendant au moins 1 minute. Il en est de méme pour les poissons destinés a la production de morue traditionnelle (salée et séchée),
a la production de harengs saurs traditionnels (plus de 21 jours au sel) ou aux poissons (anchois, sardines) subissant un anchoitage (maturation enzymatique en saumure saturante pendant
plusieurs mois (Avis AFFSA du 22 avril 2008 cité dans les textes de référence.

La cuisson permet de réduire le risque allergéne da aux larves mortes mais ne I'élimine pas.
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DANGEROSITE

VALEURS LIMITES

DANGERS PrincipaLEs ORIGINES o FRrREQUENCE MESURES DE MAITRISE
SEVERITE (ProbuITs FINIS)
Conception, marche en avant
Locaux et équipements Aptitude au nettoyage
Entreposage des
BPH/PrP "
: i conditionnements
cC Manipulations Hygiéne du personnel (FNI)
Lavage/glacage des Formation du personnel
POISSOns PIPO Procédures de travail aux
Bactéri s Proprete des |00taUX et Elovée 2 Criteres r différentes étapes
actéries pathogénes équipements evee a ’ réglementaires Eau potable ou eau de mer propre
(Fl et FNI) = Temperature des Faible Flevee 5 BPH/PrP l‘\)lettoyage et désinfectiopn :
poissons BPH/PrP Maitrise de la chaine du froid
Procédé de décongélation qualifié
PrPO Gestion des temps d’attente
Température des — ‘3 _
PU poiSsons aprés BPH/PrP Mgltrlse de la chaine du froid
conditionnement Cahier des charges transporteurs
PrPO Glacage q§s poissons
conditionnés
((;:(I; Identique a la flore Poisson non
Bactéries d’altération = pathogéne non Faible Elevée altéré Identique a la flore pathogéne non indigéne (FNI)
Py indigéne (FNI) (E, AouB)
Poissons Cahier des charges
Cl Lavage des poissons (provenance des poissons)
chez les fournisseurs BPH/PrP Qualification des fournisseurs
Virus Elevée Faible - (eau potable ou eau de mer
cc | Lavage /glacage des propre)
poissons PrPO Contréle de l'origine a réception
BPH/PrP Eau potable ou Eau de mer propre
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DANGEROSITE

VALEURS LIMITES

DANGERS PrincipaLEs ORIGINES o FRrREQUENCE MESURES DE MAITRISE
SEVERITE (ProbuITs FINIS)
Poissons riches en Faible a Cahier des charges
cl histidine élevée Elevée a Valeurs BPH/PrP Qualification des fournisseurs
Température des (personnes faible réglementaires Formation du personnel
poissons sensibles) PrPO/CCP' Contréles a réception
Conception des locaux et
équipements
L Aptitude au nettoyage
P Cofrlltamln:?tlop par des BPH/PrP Eau potable ou eau de mer propre
] ) ores d’altération .

Histamine ) . Hygiéne du personnel
Faible a o Formation du personnel
clevée Elevee a Valeurs Nettoyage et désinfection

(personnes faible réglementaires
- sensibles
P Tempgrature des : PrPO Gestion des temps d’attente
poissons
Maitrise de la chaine du froid
PU Température des BPH/PrP Cahier des charges transporteurs
poissons = Glacage des poissons lors de
rPO ) o i
I'expédition
Manipulations chez le .Cf‘ahi_er des chargt_as
Cl fournisseur BPH/PIP Qualification des fournisseurs
(bonnes pratiques d’hygiéne)
cC Manipulation Formation du personnel
Glacage/lavage BPH/PIP I:Hygit‘atr_1e déj personnel |
: Température des ormation du personne
staph;%)gggsiques P Soissons Elevée Faible Abfgzﬁi de BPH/PrP Eau potable ou eau de mer propre
BPH/PrP Maitrise de la chaine du froid
PrPO Gestion des temps d’attente
Température des Maitrise de la chaine du froid
PU poissons S Cahier des charges transporteurs
PrPO Glacage des poissons lors de

I'expédition

" Pour les poissons riches en histidine lorsqu'il N’y aucune connaissance de la maitrise de la température en amont de la réception, ou en I'absence de maitrise par le fournisseur, la réception
peut étre un CCP pour le risque histamine (voir § 3.5 ci-dessus).
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DANGEROSITE

VALEURS LIMITES

DANGERS PrincipaLEs ORIGINES o FRrREQUENCE MESURES DE MAITRISE
SEVERITE (ProbuITs FINIS)
Cahier des charges
POISSONS CaMivOres Absence de PBP/PrP (provenance, especes)
Ciguatoxine Cl : . Elevée Faible poissons Formation du personnel
coralliens tropicaux . - - - -
toxiques Contrbles a réception et tri
PrPO L . .
(origine, espéce de poisson)
Absence de Cahier des charges
L Espéces spécifiques . . . PBP/PrP (provenance, espéces)
Autres toxines Cl . Elevée Faible poissons .
de poissons toxiqUes Formation du personnel
9 PrPO Contrbles a réception et tri
Contaminants Cl Poissons Cahier des charges
chimiques BPH/PrP (provenance, espeéces)
(PCB, dioxines, . R . R . Qualification des fournisseurs
métaux lourds, etc.) Glagage/lavage des Faible & Faible a EX|gence.s PrPO Controéles a réception (origine)
Rés| A CC : Moyen élevée réglementaires
ésidus poissons
phytosanitaires BPH/PrP Eau potable ou eau de mer propre
Hydrocarbures
Matériaux des Cahier des charges
Contaminants L (aptitude au contact alimentaire,
.. equipements : .
chimiques Matériaux de Exiqences produits homologués)
(migrats, résidus de | CC " Faible Faible X9 . BPH/PrP Qualification des fournisseurs
. conditionnement réglementaires .
produits de nettoyage : Procédure de nettoyage
oy . Produits de nettoyage . .
et désinfection, ...) . : (rincage apres nettoyage et
et désinfection e .
désinfection)
cl M'anlpulatlon des BPH/PIP .(f‘ahl'er des charggs
poissons en amont Qualification des fournisseurs
Contaminants Manipulations des Contréles a réception
: ) PrPO . -
physiques ce poissons Procédure de déballage
(hamecgons, Equipements BPH/PrP Formation du personnel
radioactivité, débris (fileteuse, peleuse, ...) Faible Faible Absence? PrPO Procédures de travail
métalliques, Maintenance préventive
bouts de plastiques, R BPH/PrP Procédure de maintenance
Arétes \
) ND (produits sans aréte) curative
P BPH/PrP Formation du personnel
PrPO Instruction de travail

' Les phycotoxines ne concernent pas les poissons.
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DANGEROSITE VALEURS LIMITES
DANGERS PrincipaLES ORIGINES o FRrREQUENCE MESURES DE MAITRISE
SEVERITE (ProbuITs FINIS)
Manioulations de Absence de Organisation des locaux
b contamination (entreposage, flux d’air, ...)
substances Faible a croisée BPH/PrP Formation du personnel
Allergénes CC | allergisantes lors de la o Faible Procédure d it
préparation de produits élevée Teneur rocédure de nettoyage
3 - réglementaire Procédure de manipulation des
élaborés ) PrPO ;
(sulfites) substances allergisantes

2 La notion d’absence est a interpréter en fonction du type de danger ; par exemple, les hamegons doivent étre totalement absents, mais pour les arétes dans les poissons sans aréte ou autres
défauts de filets préparés cette notion d’absence doit étre interprétée en utilisant par exemple la norme NF V45-074, méme si cette norme concerne les poissons surgelés.
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3.7.2 Poissons sauvages entiers consommeés crus ou partiellement cuits

Les dangers sont les mémes que pour les poissons devant étre mangés cuits, a I'exception du danger
parasitaires (anisakis, notamment). Une phase de congélation’ a - 20° C pendant 24 heures a coeur est

nécessaire. Cette étape de congélation est un CCP.

» Mesures de maitrise: procédé de congélation validé (température de I'enceinte de congélation,
durée) pour que la limite critique ne soit pas atteinte.

» Limite critique : - 20° C a coeur des produits (au point le plus chaud) pendant 24 heures

» Surveillance : température effective dans I'enceinte et la durée effective de la congélation, mesurée
par des instruments autres que ceux du pilotage du congélateur, ou mesure de la température des
produits pendant la durée de congélation

« Action corrective : nouvelle congélation?,
» Enregistrements : enregistrements des températures et des temps

» Compétences : personnel qualifié.

3.7.3 Poissons d’élevage entiers

Pour les poissons d’élevage (dont I'alimentation est maitrisée), le danger parasitaire (anisakis, notamment)
n’existe pas.

Pour les dangers microbiologiques, le risque de contamination initiale par Listeria monocyfogenes est plus
élevé que pour les poissons sauvages, notamment du fait des pratiques dans les abattoirs. Il est

nécessaire de qualifier les fournisseurs (fermes d’élevage et abattoirs) et d’assurer un suivi des présences
de Listeria monocytogenes a réception. Cela peut par exemple conduire, en fonction des résultats a
déréférencer des fournisseurs..

Pour les dangers chimiques, une attention particuliere sera portée aux résidus de médicaments

vétérinaires (antibiotiques ou autres). Le respect des délais de traitement avant abattage doivent étre
respectes. Ces traitements doivent apparaitre dans le registre d’élevage, qui peut étre demandé

NB. - Les poux trouvés sur certains poissons d’élevage ne représentent pas un danger de sécurité
sanitaire des produits. Il s’agit essentiellement d’'un probléme commercial.

3.7.4 Filets, découpes de poissons, poissons pelés

Il s’agit de filets de poissons, pelés ou non, éventuellement découpés, expédiés en caisse (polystyréne, par
exemple) sous glace et non préemballés®. La glace n’est pas au contact direct des filets (film plastique de
protection).

Selon leur origine (sauvage ou élevage) ou leur destination (mangés aprés cuisson ou non), les dangers a
prendre en compte sont ceux décrits précédemment (§ 3.7.1, 3.7.2 ou 3.7.3).

Compte-tenu des manipulations et du fait que la chair du poisson n’est plus protégée (peau, péritoine), il
faut étre vigilant aux risques de contamination croisée, notamment par Listeria monocytogenes lors des
opérations®. En effet il faut s’assurer que jusqu’a la fin de la durée de vie des produits le seuil de 100
Listeria monocytogenes par gramme ne soit pas atteint. L’absence d’indication de DLC peut étre tolérée
dans la mesure ou il ne s’agit pas de produits préemballés (caisse filets). L'indication du lot de préparation
(date du conditionnement) est a indiquer sur les boites . Il faut distinguer deux cas :

* Produits fabriqués a partir de poissons sauvages: la contamination initiale par Listeria
monocytogenes est faible ; le respect des bonnes pratiques d’hygiéne décrites dans ce guide telles

' Dans le cas ou le danger a maitriser est un Trématode, il faut une congélation < -20° C pendant 7 jours, ou < - 30°C pendant = 24
h.

2 Cela peut aussi conduire a revoir le baréme de congélation, la maintenance préventive du congélateur, etc.
% Pour les produits préemballés voir aussi § 3.7.8 ci-apres.

4 La contamination par le personnel lors des opérations (Staphylococcus aureus, Salmonella, par exemple) est gérée par les
bonnes pratiques d’hygiéne du personnel, comme pour les autres productions.
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que le nettoyage et désinfection, la formation du personnel aux opérations de manipulation (pas de
contact chair/peau entre filets) la maitrise de la température des produits lors des opérations ou de
la distribution, la durée de vie limitée des produits non préemballés permettent d’avoir une maitrise
effective de ce danger.

Le filetage sans flanc permet une meilleure maitrise des dangers liés aux parasites.

e Produits fabriqués a partir de poissons d’élevage : la contamination initiale peut étre plus élevée ; le
respect des procédures d’achat (cahier des charges, qualification des fournisseurs, contréles a

réception, permet d’avoir une bonne maitrise du niveau de contamination initiale.

N.B - Lorsque le professionnel fournit des filets ou produits de découpe pour des transformateurs,
notamment pour le fumage de poisson, la fabrication de sushi ou sashimi, pour lesquels le risque
Listeria monocytogenes est élevé, il est en mesure de fournir a son client des informations sur
« I'histoire » des produits vendus, en s’appuyant sur sa tragabilité .

3.7.5 Rotis, brochettes et autres produits élaborés

Les éléments de découpe provenant de poissons sauvages ou d’élevage sont assemblés avec des
ingrédients végétaux, voire des farces précuites'. Souvent les produits végétaux sont des produits préts a
'emploi (IVéme gamme). Si ce n’est pas le cas ils font 'objet d’'une préparation dans une zone spécifique
de I'atelier de préparation ou a un moment ou il 'y a pas de préparation de poissons dans la zone de
préparation des légumes (séparation des opérations dans I'espace ou dans le temps).

Dans le cas de brochettes, les divers morceaux sont « enfilés » sur des pics en bois.
Les rétis sont attachés avec un filet ou de la ficelle utilisés en charcuterie.

L’analyse des dangers ci-aprés est faite pour des produits qui ne sont pas préemballés, mais vendu en
caisses (polystyréne, par exemple) ; sous glace?, les produits ne sont pas en contact directs avec la glace
(utilisation de films plastiques).

Les analyses des dangers relatives aux poissons sauvages consommeés crus ou aux poissons d’élevage
s’appliquent, selon le poisson utilisé, ainsi que I'analyse des dangers relative a la fabrication de filets,
découpe, poissons pelés.

Le tableau ci-aprés décrit 'analyse des dangers liés aux ingrédients utilisés (Iégumes, farces précuites
éventuellement) et aux filets ou ficelles utilisés pour les rétis, aux pics de bois pour les brochettes, etc.

' La fabrication de farces précuites ne reléve pas de ce guide.
2 Pour les produits préemballés, voir aussi § 3.7.8 ci-aprés
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DANGEROSITE

DANGERS PrincipaLES ORIGINES SEVERITE FREQUENCE VALEURS LIMITES MESURES DE MAITRISE
EVERITE
Légumes bruts Cahier des charges
Epices, aromates . BPH/PrP Qualification des fournisseurs
) . Exigences .
Légumes préparés . . . ; Formation du personnel
Cl Farces précuites F,a 'bk? a Elevée reglemeqtalres Contréles a réception
Bactéries pathogénes . ' élevée ou du cahier des X
ou d'altération des Filets ou ficelle pour charaes PrPO (notamment température des
0ISSONS rétis 9 produits < 4° C pour légumes
P Pics pour brochettes préparés, farce précuite)
Hygiéne du personnel
CcC Assemblage BPH/PrP Formation du personnel
PrPO Procédures de travail
Légumes bruts ou Cahier des charges
préparés Faible & BPH/PrP Qualification des fournisseurs
Contaminants Cl Filets ou ficelle pour ) Faible Formation du personnel
. s Elevée . - s .
chimiques rétis Exigences PrPO Contréles a réception
(résidus de pesticides, Pics pour brochettes réglementaires Cabhier des charges
notamment) Filets ou ficelle pour BPH/PrP (aptitude au contact alimentaire,
CC rétis Faible Faible absence de traitement chimique)
Pics pour brochettes PrPO Contréles a réception
Excédent d'additifs Dépassement des Exigences Procédé de fabrication validé
alimentaires autorisés | CC quantités autorisées Faible Faible _=XI9 : PrPO :
R o réglementaires Formation du personnel
en quantité limitée lors de la fabrication
Cahier des charges
Contaminants o . : , BPH/PrP Qualification des fournisseurs
ohysiques Cl Ingrédients divers Faible Faible Absence Formation du personnel
PrPO Contréles a réception
. : Organisation des locaux
Manipulations de (entreposage, flux d’air, ...)
Allergénes CC | aller issl;abnst:easnlf)erz dela Faible a Faible cﬁrt:tsaeg;eaﬁgn SrriPTE Formation du personnel
9 crgisa : élevée o Procédure de nettoyage
préparation de produits croisee - - -
laborés PrPO Procédure de manipulation des

substances allergisantes
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3.7.6 Mollusques, crustacés, autres que vivants

Il s’agit par exemple de seiches, de coquilles Saint-Jacques réfrigérées décortiquées, de crevettes ou
langoustines.

L'analyse concerne les produits conditionnés en caisses’ (polystyréne, par exemple), sous glace, non
préemballés.

Les dangers a prendre en compte et a maitriser sont similaires a ceux des poissons sauvages. Toutefois,
dans le cas des coquillages et crustacées quelques dangers spécifiques sont a prendre en compte :

3.7.6.1 Coquillages (décortiqués)

Deux dangers particuliers sont a prendre en compte, sachant que ce guide ne couvre pas l'activité de
purification des coquillages :

« Les dangers spécifiques? de contamination des coquillages, gérés par la connaissance de leur zone
de provenance (zone A) ou d’'unité de purification ou reparcage et absence de contamination par
des phycotoxines® (statut des zones de péche ou de production) ou virus)

» Les dangers de contamination croisée lors du décoquillage, qui sont gérés par I'hygiéne* et la
formation du personnel (BPH/PrP) et par le respect des instructions de travail (PrPO).

Comme pour les poissons les dangers liés a la prolifération des bactéries sont gérés par la maitrise de la
chaine du froid (BPH/PrP) et la gestion des temps d’attente hors glace (PrPO), le glacage des produits
expédiés (PrPO).

3.7.6.2 Crustacés

Les éléments essentiels qui sont a prendre en compte au-dela de ce qui est écrit pour les poissons
(sauvages ou élevage, selon qu'il s’agit de crustacés sauvages ou d’élevage) concernent :

» L’allergie liée au sulfitage des crevettes, par exemple : le procédé de sulfitage est un PrPO et non
un CCP car il n’est pas possible de définir une limite critique contrélable ; le procédé est validé a
partir d’essais permettant de définir la quantité de sulfite ajoutée et surveillé (quantité de sulfite
consommeée pour quantité de crustace traité).

» L’altération rapide des parties de crustacés (pince de crabe, par exemple), dont la maitrise est
assurée par la formation du personnel (BPH/PrP), la maitrise de la chaine du froid (BPH/PrP) et la
gestion des temps d’attente hors glace (PrPO) et le glagage des produits expédiés (PrPO).

Note : Les pinces de crabe doivent étre cuites le plus rapidement possible.

3.7.7 Analyse des dangers et mesures préventives - Viviers

Dans ce cas trois dangers spécifiques, hors ceux liés a la contamination initiale des produits, sont a
prendre en compte :

« Les agents infectieux spécifiques® aux :

o poissons : Anémie infectieuse du saumon (AIS), Gyrodactylose (Gyrodactylus salaris),
Herpés virose de la carpe koi, Iridovirose de la daurade japonaise, Nécrose
hématopoiétique infectieuse (NHI), Nécrose hématopoiétique infectieuse, Septicémie
hémorragique virale (SHV), Syndrome ulcératif épizootique, Virémie printaniere de la
carpe.

" Voir § 3.7.8 pour les dangers liés aux produits préemballés

2 Les virus peuvent aussi étre des dangers a prendre en compte, mais il n'y a pas actuellement de méthode simple d’évaluation de
cette éventuelle contamination (utilisation de E. coli comme indicateur).

® Dans le cas de coquilles Saint Jacques I'ablation de I'hépatopancréas permet d’éliminer 'ASP. L'utilisation de coquilles Saint-
Jacques provenant de zones contaminées par ASP ne peut se faire qu’'apres autorisation des services officiels.

* Notamment la propreté des mains

® Voir OIE — Code sanitaire pour les animaux aquatiques — 2009 - Les maladies réglementées (directive 2006/88/CE sont indiquées
en caractéres gras.
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o crustacés : Hépatopancréatite nécrosante, Maladie de la téte jaune, Maladie des points
blancs, Maladie des queues blanches, Maladie laiteuse des langoustes (Panulirus spp.),
Nécrose hypodermique et hématopoiétique infectieuse, Nécrose musculaire infectieuse,
Peste de I'écrevisse (Aphanomyces astaci), Syndrome de Taura.

o mollusques : Infection a Bonamia ostreae, Infection a Bonamia exitiosa, Infection a
Marteilia refringens, Infection a Perkinsus marinus, Infection a Perkinsus olseni,
Infection a Xenohaliotis californiensis, Paraherpesvirose de l|'ormeau, Infection a
Microcytos mackini.

 La contamination croisée (agents infectieux ou autres contaminations biologiques) entre les
poissons, entre les crustacés ou entre poissons et crustacés mis en viviers : pour ce faire il existe
des viviers spécifiques selon le type de produit (poissons, crustacés) ; lorsque plusieurs lots sont
mis dans un méme bassin, ils ne peuvent étre mis dans le méme bassin que si leur niveau sanitaire
est identique ; si possible, seuls sont mis en vivier dont I'état sanitaire est connu (connaissance de
I'origine, utilisation de certificats sanitaires dans la cadre des échanges commerciaux soumis a ces
regles, ...).

e La contamination des produits par I'eau’ des viviers : utilisation d’eau de mer propre (BPH (PrP)),
traitement de I'eau (circuit fermé) en cours d'utilisation (PRPO) et surveillance de sa qualité ; le
maintien de la qualité de I'eau dépend notamment de la quantité de produits contenus, de la
température, du taux de renouvellement, etc. Dans le cas de circuit fermé I'eau est traitée : filtration,
désinfection (UV, ozonisation) et oxygénation dans les viviers.

» La mortalité des produits est conditionnée, outre la présence éventuelle d’agents infectieux, par la
quantité de produit dans le vivier et par la qualité de I'eau (oxygénation, élimination des animaux
morts, ...), etc. En cas de mortalité d’animaux (transport, viviers) ceux-ci sont éliminés de maniére a
ne pas contaminer les autres animaux et I'environnement? et ces mortalités font éventuellement
I'objet d’'une déclaration. En cas de mortalité liée a des agents infectieux, les poissons, crustacés ou
mollusques sont mis dans un autre bassin propre, aprés un éventuel traitement et le bassin
contaminé® fait I'objet d’une désinfection®, I'eau contaminée du bassin ayant été préalablement
traitée avant élimination.

3.7.8 Produits préemballés

Ce sont en général des produits de découpe (voir § 3.7.4) ou élaborés (voir § 3.7.5), tels que des darnes
filets, plus rarement des carpaccios, aromatisés ou non, des mollusques ou crustacés morts (voir § 3.7.6)
ou vivants (voir § 3.7.7).

Les produits sont conditionnés soit en barquettes sous film étirable® (conditionnement non réellement
étanche au liquide), expédiés en caisse sous glace, soit sous atmosphére modifiée (vide, mélange
gazeux), et sont expédiés a une température entre 0°C et 2° C.

Une DLC est indiquée sur I'étiquetage. Cette DLC a été validée en prenant en compte les dangers
appropriés compte-tenu du produit.

' Le professionnel possédant des viviers peut gérer I'eau, dans le cas de circuits fermés, en appliquant les recommandations du
GBPH concernant la purification et I'expédition des coquillages vivants, en cours de finalisation.

2 A titre d’exemple, le virus responsable du syndrome de Taura chez la crevette a pattes blanches du Pacifique (Litopenaeus
vannamei), la crevette bleue (L. stylirostris) et la crevette ligubam du Nord (L. setiferus) a été détecté aux Etats-Unis dans des
matériaux liés a la commercialisation sur des marchés de crevettes congelées. Une élimination inadaptée des déchets liquides ou
solides issus de la transformation de crevettes infectées peut étre une source de virus et étre a 'origine de la contamination de
stocks naturels ou de stocks exploités proches de la zone de rejet des déchets. L’agent étiologique du syndrome de Taura,
considéré comme appartenant a la famille des Dicistroviridae, est un virus non enveloppé capable de survivre dans le milieu
extérieur sur de longues périodes.

Par ailleurs, I'agent responsable de la maladie des points blancs possede un spectre d’hétes trés large. L'OIE dans son Code
sanitaire pour les animaux aquatiques (2006) considere tous les crustacés décapodes (Ordre des Decapoda) vivant en eau de
mer, en eau saumatre ou en eau douce comme des espéces sensibles a ce virus. En particulier, cet agent infectieux peut affecter
les écrevisses et les crabes. Par ailleurs, d’autres espéces comme des rotiféres, des bivalves, des vers polychétes, des crustacés
non décapodes (artémia et copépodes) et des insectes aquatiques peuvent jouer le role de vecteurs.

® Le professionnel sera attentif & ne pas contaminer les autres bassins ou I'environnement avec les eaux du bassin contaminé.

4 VVoir OIE - Manual of Diagnostic Tests for Aquatic Animals-2003

® Ce type de conditionnement est généralement réalisé sur les points de vente.
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Les produits sous film étirable sont vendus en rayon libre-service ou au rayon poissonnerie, sur glace. Les
produits sous atmosphére modifiée sont en général vendus en rayon libre-service. S’agissant de poissons
frais, la température de conservation de ces produits est comprise entre 0° C et 2° C pour la présentation a
la vente.

lls peuvent étre consommeés crus ou cuits. Les conditions de conservation et le mode d’emploi des produits
sont indiqués sur I'étiquette des produits, en application de la réglementation étiquetage, notamment dans
le cas de produits a base de poissons sauvages qui n’ont pas subi de traitement de congélation (conseil de
cuisson a cceur, par exemple).

Les dangers a prendre en compte sont ceux de la matiére premiére qu’ils contiennent.

Toutefois, compte-tenu de la durée de vie prolongée de ces produits (particuliérement les produits sous
atmosphére modifiée), deux dangers sont a prendre en compte particuliérement :

« La contamination croisée et la prolifération de Listeria monocytogenes’ : il est conseillé d’étre trés
attentif a la réception des poissons (la fréquence des contaminations par Listeria monocytogenes
est faible pour les poissons sauvages, et doit étre surveillée pour les poissons d’élevage (cela
concerne le poisson destiné a étre consommé cru), de réaliser les opérations correspondantes
(tranchage, conditionnement) dans une zone séparée, la plus séche possible, avec un suivi
renforcé du nettoyage et des prélévements systématiques de produits pour analyse.

e La production d’histamine pour les produits riches en histidine compte tenu de la durée de vie
prolongée ; la composition du mélange gazeux est importante?.

3.7.9 Coproduits

Pour la fabrication de coproduits destinés a I'alimentation humaine les conditions de traitement de ces
coproduits (température, temps d’attente) sont similaires a celle des produits.

Dans le cas de la production de chair de poisson (maintien de la structure myofibrillaire) ou de pulpe
(extraction en général mécanique de la chair au contact des arétes avec une destruction plus ou moins
importante de la structure myofibrillaire) les coproduits servant a cette production doivent étre conservés a
une température entre 0 et 2° C pour une conservation maximale de 48 h*® ou alors congelés
immeédiatement.

' Le fabricant peut s’inspirer de ce qui est écrit dans le GBPH et d’application de 'HACCP pour les poissons en semi-conserves et
autres transformations (Vol. 8), sachant que pour les produits relevant de ce guide, pour lesquels la chair du poisson n’a pas subi
de traitement de transformation, la croissance de Listeria monocytogenes est plus rapide.

2 Significant histamine formation in tuna (Thunnus albacores) at 2° C - Effect of vacuum and modified atmosphere on
psychrotolerant bacteria - Jette Emborg, Birgit Groth Laurent, Paw Dalgaard (Internatioonal Journal of Food Microbiology 101
(2005) 263-279)

3 Etude des conditions technico-réglementaires de production de pulpe a partir de coproduits de poisson - CEVPM (Avril 2007)
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4 MANAGEMENT — ORGANISATION

Les opérateurs sont responsables de la sécurité et de la salubrité des produits mis en marché. Les
dirigeants’ sont donc directement impliqués et mettent en place une organisation appropriée.

4.1 Responsabilités genérales de la direction

L’engagement clair de la direction est indispensable ; il découle
directement de la responsabilité des opérateurs pour ce qui
concerne la sécurité sanitaire des aliments. Cet engagement peut
étre démontré par divers éléments et, notamment, a travers une
politique en matiére de sécurité sanitaire des denrées alimentaires,
par la mise en place d’'une organisation destinée a assurer la
sécurité sanitaire des aliments, la réalisation de revues de
direction, etc.

L’engagement de respecter
ce guide peut étre l'un des
éléments de la politique de
sécurité sanitaire des
denrées alimentaires définie
par le dirigeant.

4.1.1 Politigue en matiére de sécurité sanitaire

La direction définit sa politique en matiére de sécurit¢ | La formalisation de la politique de
sanitaire des denrées alimentaires. Cette politique est | sécurité des denrées alimentaires n'est
écrite, communiquée en interne (personnel) ou en | pas une exigence réglementaire, mais
externe (fournisseurs, clients, notamment), mise en | son existence est obligatoire, du fait de
ceuvre et maintenue & tous les niveaux de | laresponsabilité du dirigeant.

I'établissement.

4.1.2 Planification

La planification est axée sur la definition des objectifs |
opérationnels en matiere de sécurité sanitaire des
denrées alimentaires, de spécification des processus
opérationnels et des ressources afférente pour
atteindre les objectifs fixés. La direction s’assure que
cette planification est bien réalisée. Ceci est évalué
notamment lors des revues de direction (voir 4.1.4).

s’agit notamment de tout ce qui
concerne la mise en place de la
démarche pour I'analyse des dangers, le
suivi de l'application des instructions de
travail, le suivi de la sécurité des
produits, les revues de direction, etc.

4.1.3 Responsabilité et autorité

Afin d’assurer un bon fonctionnement de I'entreprise il faut savoir qui fait quoi, de quelle responsabilité
et de quelle autorité chacun dispose, notamment en matiére de sécurité sanitaire des denrées
alimentaires. Le chef d’entreprise s’assure que des organigrammes fonctionnels et hiérarchiques sont
bien définis et respectés.

4.1.4 Revue de direction

Compte tenu de la responsabilité des dirigeants, il est important que, périodiquement, le dirigeant
s’assure du bon fonctionnement (pertinence, adéquation et efficacité) de I'organisation qu’il a mise en
place. Cela peut se faire a travers des revues de direction périodiques. La revue de direction, présidée
par le dirigeant, est un élément important dans la maintenance et 'amélioration continue du systéme
de management.

' Voir aussi les chapitres 5 et 6 de la norme ISO 22000-2005
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Au cours de la revue de direction, selon la norme
ISO 22000-2005, sont notamment abordés :

- le suivi des actions décidées au cours de la
précédente revue de direction ;

- lanalyse des résultats des activites de
vérification (actions destinées a s’assurer que
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La revue de direction n’est pas une obligation
réglementaire. Néanmoins, compte tenu de la
responsabilité des dirigeants, et pour que
'ensemble de I'entreprise prenne conscience
de la nécessité d’appliquer les mesures visant
a mettre sur le marché des produits sdrs, il est

important que périodiqguement le dirigeant
s‘assure du bon fonctionnement de
I'organisation qu’il a mise en place.

le systéme fonctionne bien comme défini et
reste efficace), notamment des audits
(internes ou externes) ;

- I'examen des changements pouvant avoir un
effet sur la sécurité des produits ;

- les défaillances, accident, retraits ou rappels ;

- les activités de mise a jour du systéme ;

- les activités de communication et en particulier les réclamations clients ;

- les audits ou inspection externes (clients, autorités compétentes, etc.)

4.1.5 Mise a disposition des ressources

Sans mise a disposition des ressources
appropriées, aucune garantie ne peut étre
donnée sur I'aptitude de I'établissement a
satisfaire les exigences réglementaires
(c’est ce qui est vérifié, notamment, lors
de I'agrément sanitaire).

La direction met a disposition les ressources
adéquates pour ['élaboration, la mise en oeuvre,
lentretien et la mise a jour du systeme de
management de la sécurité sanitaire des aliments.

Ces ressources concernent

notamment :

- les infrastructures ;

- Penvironnement de travail ;

- les ressources humaines, avec les compétences appropriées ;
- le systeme d’information.

(voir chapitre 5)

4.2 Organisations générale pour la maitrise de la sécurité sanitaire

Pour que la sécurité sanitaire des produits mis en marché soit assurée correctement, la direction met
en place une organisation générale appropriée, et notamment :

- désigne un responsable de I'équipe chargée de la sécurité des aliments ;
- met en place une communication externe et interne ;
s’assure que les activités sont planifiées.

4.2.1 Responsable de I’équipe chargée de la sécurité des aliments

Nommé par la direction, rapportant directement a elle, le responsable de I'équipe chargée de la
sécurité des aliments (RSDA) a suivi une formation appropriée. Il coordonne I'ensemble des activités
liées a la sécurité sanitaire des produits. Il peut avoir d’autres fonctions dans I'établissement, mais en
tant que responsable de la sécurité sanitaire des produits, il gére I'ensemble des activités
correspondantes et il rend compte a la direction de I'efficacité et du caractére approprié des mesures
mises en place. A ce titre, par exemple :

- il coordonne le personnel en charge de la sécurité des aliments ;

- il est responsable de la mise en place, du bon fonctionnement et du suivi de 'ensemble du
systéeme de management de la sécurité ; c’est lui qui est chargé d’animer I'équipe HACCP ;

- il s‘assure que les personnes ayant un réle dans la maitrise de la sécurité sanitaire des produits
ont bien les formations appropriées, initiales ou continues.

En cas de nécessité, il a le pouvoir de suspendre des activités de production ou d’expédition de
produits susceptibles de présenter un danger pour la santé des consommateurs.
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4.2.2 Communication

L’entreprise est organisée pour que des informations suffisantes concernant la sécurité des produits
soient disponibles la ou c’est utile.

4.2.2.1 Communication externe

Il s’agit d’'une communication descendante (vers I'extérieur) ou remontante (a partir de I'extérieur).
Tous les partenaires de la chaine alimentaire sont concernés :

- les fournisseurs et sous-traitants : par exemple, les exigences décrites dans les cahiers des
charges, les fiches techniques de fournisseurs, etc. ;

- les clients : par exemple les exigences des clients, les conditions de conservation, 'usage
prévu, les réclamations et retours clients, les retraits, etc. ;

- les consommateurs : par exemple I'étiquetage des produits, les rappels, etc. ;

- les autorités officielles de contrdle : par exemple, la veille sur les exigences réglementaires (a
jour), la démonstration de leur respect, les produits défectueux (Réglement (CE) 178/2002 et loi
n°® 28-07), etc. ;

- toute personne ou entreprise qui peut avoir une influence ou est concernée par le systéme de
management de la sécurité sanitaires des aliments, par exemple, les organismes de gestion de
'eau, des boues d’épuration, les prestataires externes, les centres de recherche (veille
scientifique, par exemple), etc.

Cette communication est assurée par un personnel habilité pour se faire, sous le contrle du
responsable de I'équipe chargée de la sécurité sanitaire des produits.

4.2.2.2 Communication interne

Tout le personnel recoit une information appropriée sur ce qui peut avoir une incidence sur la sécurité
sanitaire des produits (voir 5. 3 - Main d’ceuvre).

Par ailleurs, toute information qui peut avoir un lien avec la maitrise de la sécurité sanitaire des
produits est disponible, transmise au responsable de I'équipe chargée de la sécurité des denrées
alimentaires (RSDA), et diffusée a toute personne pour laquelle le RSDA I‘estime nécessaire. Cette
communication interne peut concerner, par exemple :

- le développement d’un nouveau produit ;

- une modification de procédé ou de composition d’'un produit ;

- une modification des programmes prérequis ;

- une nouvelle réglementation applicable ;

- le résultat d’enquétes externes ;

- les réclamations clients ou consommateurs,

- le comportement des visiteurs ou intervenants extérieurs (les accés ne sont pas libres), etc.

4.2.3 Planification

Pour assurer la sécurité sanitaire des produits, il est nécessaire que le professionnel planifie
'ensemble de ses activités, notamment afin d’éviter qu’une activité ne soit réalisée avant que tout ce
qui permet d’en assurer la maitrise soit en place.

Cela est vrai, pour les 'ensemble des activités liées aux diverses activités de I'établissement, par
exemple :

- Pour les activités de management :
- planification des revues de direction ;
- planification pour la définition des mesures de maitrise de la sécurité des aliments ;
- planification des actions de validation, vérification et amélioration,
- planification des revues de processus, de tracgabilité, etc. ;

- Pour les bonnes pratiques d’hygiéne (programme prérequis (PrP) au sens de la norme I1SO
22000-2005) :
- planification de I'évaluation des fournisseurs ;
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Pour les activités de production : La gestion des temps d’attente est un
planification des activités liées a la conception | facteur important pour la maitrise de la
de produits ; salubrité et de la sécurité sanitaire des
planification des opérations de production ; poissons, mollusques et crustacés et
planification de la libération des lots avant repose notamment sur une bonne
expédition ; organisation du travail, et donc d’une
planification des activités d’expédition, etc. bonne planification
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planification de la rédaction des cahiers des charges ;

planification des achats ;

planification des améliorations des infrastructures, de [Iimplantation des nouveaux
équipements ;

planification des opérations liées a la maitrise des nuisibles ;

planification des opérations de maintenance ;

planification des opérations de nettoyage et désinfection ;

planification du recrutement de personnel ;

planification des formations ;

planification relatives a la documentation (durées d’archivages, par exemple), etc.

4.2.4 Préparation et réponse aux situations d’urgence

Des mesures (procédures'’) sont mises en place pour gérer des situations exceptionnelles (situation
d‘urgence) ou accidentelles, car elles peuvent avoir un effet sur la sécurité des produits (pour les
retraits ou rappels voir § 4.6.4).

Pour les activités de I'établissement, cela peut résulter de, par exemple :

un incendie dans une partie de I'établissement,

la panne d’'un équipement important (groupe de froid, appareil de mesure, etc.),

un acte de malveillance,

l'indisponibilité d’'un personnel qualifié a une certaine étape (ceci concerne notamment I'absence
éventuelle des personnes des services en charge d’effectuer les contrdles), etc.

Toutes ces situations d’'urgence ne peuvent étre prévues, mais une réflexion est engagée et des
procédures définies pour étre en mesure de traiter de telles situations (qui contacter, quel
comportement, quelle action, etc.)

Exemples d’éléments a prendre en compte pour les situations d’urgence

Situation d’urgence Actions mises en ceuvre

Probléme technique

Elévation température chambre froide

Information du RSDA, du responsable de I'usine
| Réparation

«| Transfert vers une autre chambre froide

| Contrbles renforcés des produits

«| Evaluation du devenir des produits concernés par le RSDA

Eau : baisse de pression ou de «| Information du responsable de l'usine
disponibilité o et , ) . , .
P «| Limitation de l'utilisation d’eau, réservée aux besoins vitaux
de l'usine
Coupure d’électricité «| Information du responsable de l'usine

| Mise en route de groupes électrogénes aptes a satisfaire les
besoins principaux de I'entreprise

' Le gestionnaire devant démontrer qu'elle a établi des mesures, qu'elle les a validées et appliquées, I'utilisation de
procédures (ou instructions de travail) écrites, mises a la disposition des responsables de lignes, est nécessaire.
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Situation d’urgence

Actions mises en ceuvre

Air comprimé .

Information du responsable de l'usine
Réparation

Appel a des compresseurs extérieurs (compresseurs de
chantier, par exemple)

Incendie .

Utiliser les moyens de lutte disponibles
Information du responsable de l'usine, le RSDA, ...

Isoler les produits susceptibles d’étre contaminés par un
agent d’extinction

Evaluation de leur devenir par le RSDA

En cours de production

Panne matériel de production pouvant
affecter la sécurité des produits
(laveuse, trancheuse, équipements de
conditionnement, soudeuses, ...)

Information du responsable de I'usine, du RSDA

Evaluation des risques produits encourus (RSDA) et
éventuellement contrbles complémentaires, etc.

Réparation dans les plus brefs délais

Nettoyage éventuel aprés intervention de I'équipe de
réparation et avant redémarrage de la production

Absence inopinée d’'un responsable
ou d’une personne ayant une
responsabilité pour la sécurité des
produits

Information du responsable de I'usine, du RSDA, le cas
échéant

Mettre une autre personne formée pour cette tache

Non-conformité en cours de productione
(texture, couleur ou odeur anormales
des produits, etc.)

Information du responsable de production et du RSDA

Evaluation du devenir des produits concernés par le RSDA

Conditionnement/expédition

Conditionnements anormaux trouvés -«
dans le stockage de produits finis
(défaut de soudure, par exemple)

Information du responsable de I'usine et du RSDA
Examen renforcé du lot concerné

Evaluation du devenir des produits concernés par le RSDA

Actes de malveillance .

Corps étrangers dans les produits,
déclenchement de pannes volontaires, ¢
etc.

Prévenir le responsable de I'usine, le responsable des
ressources humaines et le RSDA

Examen renforcé des lots concernés

Evaluation du devenir des produits concernés par le RSDA

Produits expédiés non conformes -

Non-conformité pouvant présenter un
danger pour le consommateur.

L]

Application de la procédure de retrait ou de rappel

Application de la procédure de traitement des non
conformités

TIAC (toxi-infection alimentaire
collective)

En cas de suspicion d’un produit en
liaison avec une TIAC

- Blocage préventif des lots éventuellement concernés
(rappel si mise en cause effective : voir ci-dessus produits
expédiés non conformes)

- Vérification des éléments relatifs a la sécurité des
produits des lots concernés (traitements appliqués, ....)

Surveillance particuliere des productions en cours de
produits similaires
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4.3 Définition des mesures de la sécurité sanitaire des produits

Le responsable de la sécurité des produits s’assure que les objectifs définis par la direction sont bien
transcrits dans les objectifs qualité / sécurité de I'entreprise, que les actions relatives a la mise en
ceuvre pour assurer la sécurité sanitaire des produits sont bien programmés pour atteindre les
objectifs attendus. Cela concerne, notamment :

* Les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) ou programmes prérequis au sens de la norme I1SO
22000-2005 (voir 4.3.1)

* La préparation a I'analyse des dangers (voir 4.3.2)

» L’analyse des dangers (voir 4.3.3)

» L’établissement des bonnes pratiques de travail (Programme prérequis opérationnel(PrPO) au
sens de la norme ISO 22000-2005 (voir 4.3.4)

e L’établissement du plan HACCP (définition des CCP, mesures de maitrise, limites critiques,
mesures de surveillance, ..) (voir 4.3.5)

 La mise en jour des informations documentées (voir 4.3.6 et 4. 7), en s’appuyant sur le
systéme d’information (voir 5.4) ;

Cette programmation concernera aussi la validation, la vérification et I'amélioration des mesures
mises en ceuvre (voir 4.4).

4.3.1 Bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) ou Programme prérequis (PrP)

Les bonnes pratiques d’hygiéne (programme prérequis (PrP) au sens de la norme ISO 22000-2005)
correspondent a 'ensemble des mesures générales d’hygiéne que la direction met en place, afin de
créer, dans I'entreprise, des conditions favorables a la maitrise de la sécurité sanitaire des produits.

Elles comprennent les éléments suivants, décrits dans le

. . . Reléve de ces BPH tout ce qui est utile
chapitre 5 ci-apres :

a I'ensemble de l'activité de I'entreprise

- Achats (voir 5.1) (ou a tout ce qui n'est pas spécifique a
- Infrastructures et environnement de travail (voir 5.2) | une activité) et permet de minimiser les
- Ressources humaines (voir 5.3) probabilités d’apparition d’'un danger.

- Systéme diinformation (voir 5. 4). Lors de la libération des lots (voir

Ces BPH permettent le respect des exigences | chapitres 4.6 et 8.2) I'évaluation de la
réglementaires et, si I'entreprise souhaite une certification | bonne application des BPH (PrP) est
ISO 22000-2005, correspond au programme prérequis | faite de maniére globale et non pas
décrit dans le chapitre 7.2 de la norme. pour chaque production.

La mise en place de ces bonnes pratiques générales d’hygiéne est un préalable indispensable a
'analyse des dangers.

Le RSDA s’assure que ces mesures sont bien en place et atteignent I'efficacité attendue.

Si I'entreprise respecte les recommandations de ce guide, définies dans les chapitres relatifs aux BPH
(chapitre 5 ci-aprés), ce guide étant reconnu par les autorités marocaines, les mesures mises en
place sont considérées comme satisfaisantes, vis-a-vis de la réglementation ainsi que vis-a-vis de la
norme ISO 22000-2005. Le professionnel a alors seulement I'obligation de démontrer qu’il respecte
les exigences de ce guide.

Certains éléments relatifs aux BPH font I'objet d’enregistrements réguliers’, tels que la température
des locaux, notamment de stockage (froid négatif ou positif), le suivi de la maitrise des nuisibles, les
opérations de maintenance, I'application du plan de nettoyage et désinfection, les formations du
personnel, etc. Ces enregistrements sont gérés selon les régles des procédures relatives aux
documents et enregistrements (voir chapitre 4.7) et grace au systéme d’information (voir chapitre
5.10).

"1l ne peut pas y avoir de libération des lots de production (voir chapitre 8.2) s'il apparait qu'un des éléments du programme
prérequis n'est pas appliqué. Une personne clairement identifiée, souvent le responsable en charge de la sécurité des
produits (RSDA), ou sous sa responsabilité, ayant pouvoir décisionnel, indépendante de l'activité de production et de
l'activité commerciale, a pour mission d’effectuer une évaluation de cette « non-conformité » sur la sécurité des produits,
avant libération éventuelle.
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Le respect des recommandations de ce guide décrites dans le chapitre « Bonnes pratiques
d’hygiéne » permettent de satisfaire aux exigences réglementaires de mise en ceuvre des
bonnes pratiques d’hygiéne (BPH ou PrP)

4.3.2 Préparation a I’analyse des dangers

L’analyse des dangers est une obligation réglementaire. Elle ne peut étre réalisée qu’aprés avoir mis
en place les bonnes pratiques d’hygiéne (programme prérequis, voir ci-dessus) et s’étre assuré de
leur bonne application.

Avant d’effectuer cette analyse des dangers, et pour qu’elle soit efficace, plusieurs préalables’ sont a
respecter :

Si l'activité de I'entreprise est couverte en
totalité par le champ de ce guide, et si
2) Mettre en place une eéquipe, réunissant tou [|'entreprise respecte ce guide, la création
connaissance et expérience suffisantes (celi de cette équipe HACCP n'est pas
pluridisciplinaire (incluant non seulement la prod{ forcément indispensable, charge a
la vente, le marketing, les finances (en cas de b |’entreprise de démontrer que ses

etc. productions sont conformes a ce guide.

1) Définir le champ de I'étude qui va étre menée ;

Il est néanmoins nécessaire que toutes les
personnes ayant des responsabilités dans
la sécurité des produits soient associées a
la maitrise de celle-ci, a I'exploitation des

résultats obtenus, notamment a travers les
4) Définir I'utilisation attendue des produits commer{ revues de direction.

3) Définir le produit, notamment ses ingrédients,
méthode de production, son conditionnement, et
de la phase de conception (voir chapitre 6), reprt
dans le cas de produits nouveaux.

5) Etablir un diagramme des flux pour la production concernée, incluant notamment les
interactions entre les étapes, les étapes externalisées, si c’est le cas, les points d’introduction
des ingrédients, d’élimination des déchets, etc. A chacune des étapes les mesures existantes
(ou qui vont étre mises en place, pour les produits nouveaux) sont précisées ;

6) Veérifier sur site que ce diagramme est réaliste, conforme a ce qui se passe ou qu’il est
cohérent avec la « ligne en cours de mise en place » (produits nouveaux).

Pour démontrer que I'activité de I’entreprise correspond bien au champ de ce guide, il est
nécessaire que celle-ci définisse les produits (§ 3 ci-dessus), leur utilisation (§ 4 ci-dessus), les
diagrammes (§ 5 ci-dessus et chapitre 2) et s’assure que c’est bien la réalité (§ 6 ci-dessus).
S’il ressort de cette description que les produits relévent du champ du guide, il suffit alors a
’entreprise qu’elle respecte ce qui est écrit dans le guide. Dans le cas contraire elle doit
effectuer une analyse compléte.

4.3.3 Analyse des dangers

Pour effectuer cette analyse des dangers, I'entreprise peut | En fonction de sa production, de
s’aider des informations données dans ce guide, (chapitre | l'utilisation des produits, I'entreprise

3 ci-dessus): dangers & prendre en compte, niveaux | Peut éventuellement étre conduite a
acceptables, notamment. prendre en compte d’autres dangers

que ceux évoqués dans ce guide.

L’équipe en charge de cette analyse :

1) Identifie les dangers, en indiquant, notamment dans le diagramme de flux de la production, les
étapes auxquels ils peuvent étre introduits, les équipements, services connexes,
environnement qui peuvent étre concernés ;

2) Définit les niveaux acceptables (voir chapitre 3) pour les produits mis en marché, compte-tenu
des exigences réglementaires, des attentes clients, de I'utilisation attendue ;

!'Voir § 7.3 de la norme ISO 22000-2005 ainsi que le document Code d’usages international recommandé -
principes généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1 - 1969, Rev 4 (2003) et notamment I'appendice relatif a
'HACCP.
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3) Evalue les dangers effectivement a maitriser, compte-tenu de I'occurrence et de la sévérité du
danger, des activités, de l'utilisation attendue ;

4) Identifie, sélectionne et définit (équipements, formation, opérations, etc.) les mesures
préventives pertinentes pour assurer la sécurité des produits, en fonction notamment de leur
efficacité, de leur aptitude a étre surveillée, de leur place dans le processus de travail, des
effets synergiques possibles entre plusieurs mesures, etc. Ces mesures seront classées en
PrPO ou CCP (voir ci-aprés)

Cette analyse des dangers est révisée lorsqu’un des éléments qui ont été pris en compte est modifié.

Cette analyse (initiale ou révision) est documentée et fait I'objet d’enregistrements gérés selon les
régles des procédures relatives aux documents et enregistrements (voir 4.7) et grace au systéme
d’information (voir 5.4).

Si les activités et les dangers a maitriser retenus sont conformes a ceux décrits dans ce guide,
le respect des recommandations (PrPO ou CCP) décrites dans les chapitres relatifs aux
activités de production et d’expédition (voir chapitres 7 et 8) permet de démontrer la maitrise
de la sécurité sanitaire des produits

4.3.4 Etablissement des programmes prérequis opérationnels (PrPO)

Les programmes prérequis opérationnels’ (PrPO) correspondent
a un ensemble de mesures de maitrise & appliquer de maniére | Si l'activité de I'entreprise est
« systématique » dans le cadre des activités de production (« sur | dans le champ de ce guide et
une ligne de production ») ou d’expédition, en complément des | que lentreprise applique les
bonnes pratiques générales d’hygiéne qui sont en place | mesures qui y sont décrites,
(programme prérequis, voir § 4.3.1 ci-dessus). lls décrivent les | elle n’a pas a justifier comment
mesures de maitrise dont l'application est essentielle pour | elle a défini et validé ces
minimiser la probabilité d’apparition d’'un danger, En cas de non | mesures.

application d’'un PrPO (non-conformité) les produits sont retirés ou
orientés vers d’autres utilisations pour lesquelles ce danger n’est pas pertinent, sauf s’il peut étre
démontré que le produit n'est pas dangereux (acceptation par dérogation).

Il s’agit notamment de mesure de maitrise a des étapes du procédé qui ne correspondant pas a la
définition du CCP (voir arbre de décision en Annexe V).

Il s’agit pour I'entreprise de définir les bonnes pratiques opérationnelles de réalisation des activités,
au-dela des bonnes pratiques d’hygiéne (PrP).

Pour chaque PrPO, sont définis :

- les dangers éventuellement concernés ;

- les mesures de maitrise ;

- les actions de surveillance qui permettent de montrer qu’ils ont été mis en ceuvre ; il peut s’agir
de la surveillance des parameétres de pilotage ;

- les corrections et actions correctives en cas de « non-conformité » ;

- les responsabilités et autorités pour la surveillance et les décisions en cas de non-conformité ;

- les enregistrements de la surveillance, gérés selon les régles des procédures relatives aux
documents et enregistrements (voir 4.7) et grace au systéme d’information (voir 5.4).

Note : Si lors de la surveillance il est constaté qu’un PrPO n’est pas mis en ceuvre (non-conformité),
une analyse est faite pour :

- évaluer I'impact sur la sécurité des produits afin de définir leur devenir ; au cas ou il ne peut pas
étre demontré que le produit n’est pas dangereux, il doit étre détruit ou orienté vers d’autres
utilisations pour lesquelles il n’est pas dangereux ;

- identifier la(les) cause(s) de cette non-conformité afin de définir si le PrPO est a revoir.

Ceci peut nécessiter de revoir I'analyse des dangers et les mesures de maitrise mises en ceuvre.

"1l ne peut pas y avoir de libération des lots de production (voir chapitre 8.2) s'il apparait qu’'un des PrPO n’est pas maitrisé.
Une personne clairement identifiée (souvent le responsable en charge de la sécurité des produits), ayant pouvoir
décisionnel, indépendante de I'activité de production et d