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CHAPI TRE 5, SUJET 1
EXI GENCES DE CONFORM TE POUR ETABLI SSEMENTS

PORTEE

Le présent docunent expose |es exigences en natiére de
construction, d' équi penment et de fonctionnenent auxquel |l es sont
assujetties |les établissenents de transformati on du poi sson afin de
respecter |le Reglenent sur |'inspection du poisson.

AUTCRI SATI ONS

Loi sur |'inspection du poisson S.R C. 1985, chap. F-12 Partie |
Regl ement sur |'inspection du poisson, C. R C., chap. 802
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| NTRODUCTI ON
Le présent docunent pour |'inspection des établissenents de

transformati on du poisson a été produit par la D vision du poisson,
des produits de la ner et de la production de |'Agence canadi enne
d’ inspection des alinments (ACIA) afin de nettre a jour |le Guide de
réf érence, publié en mars 1987.

Ce docunent servira de fondenent aux activités de vérification
réglenentaire |iées aux exigences relatives a la construction, a

| " équi pemrent et a |'exploitation des établissenments de
transformati on du poi sson agréés auprés du gouvernenent fédéral. |1
peut égal ement servir de docunent de référence pour |es
transf or mat eur s.

Les exigences relatives a la conformté exposées dans ce docunent
sont celles qui figurent aux annexes | et |l du Reglenment sur

| "inspection du poisson, CR C chap. 802. Chaque section contient
une rubrique intitul ée Reglenent, qui énunmere les articles ou les
par agr aphes concernés des annexes | et I|Il; une rubrique intitul ée
Intention, qui précise |la raison fondanental e du reéglenent; ainsi
gu’ une rubrique intitul ée Conformté, qui indique |la facon de
respecter |es exigences réglenentaires.

En général, les annexes | et |l précisent |es exigences concernant
| " envi ronnenent physique et |es exigences opérationnelles qu
faciliteront la transformati on dans des conditions sanitaires et
pernmettront |’ obtention de produits du poisson sal ubres et propres
a |"alinmentation humai ne. La conception, |'aménagenent et |a
construction d' établissenents de transformati on du poisson, |a
nature et la condition de |I'équi pemrent et des matériaux utilisés
ainsi que les conditions sanitaires sont tous des facteurs
inportants afin de garantir que seuls des produits sal ubres et
propres a |'alinmentation humai ne sont produits au Canada.

S'il s'avére gqu'un établissenent de transformation ne suit pas |es
procédures exposées dans une section de ce docunent relative a la
conformté, mais a inplanté un nmécani sne ou un systeme qui, eu

égard a |'exigence réglenentaire, assure |le respect de |'intention
du Reglenent, on doit alors en tenir conpte lorsqu' il s'agit de
détermner si |'établissenent de transformation est conforne au

reglenent. En d" autres nots, on ne doit janmais oublier que |les
mét hodes exposées dans | es sections consacrées a la conformté ne
constituent pas nécessairenment |a seul e néthode valide pour
atteindre les résultats souhaités.

La construction de tous |es nouveaux établissenments de _
transformati on du poi sson doit respecter total enent |es exigences
des annexes | et 11
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On peut obtenir de |'information suppl émentaire en consultant |e

site Wb de |' ACIA, au www. cfi a-aci a. agr. ca

Pour obtenir des renseignenents plus conplets sur |es Progranmes

d’ assai ni ssenent et |les Programmes de lutte contre | es organi snes
nui si bl es exi gés dans | e cadre du Progranme de gestion de |la
gqualité, veuillez consulter le chapitre 3, sujet 4 (Nornme de
référence du PGQ et directives d interprétation - a étre ém s a une
date ultérieure) du Manuel d’inspection des installations.

Pour obtenir des renseignenents plus conplets sur |es exigences
régl ementaires s'appliquant aux conserveries, veuillez consulter le
Chapitre 5.2/6.2, Conserveries du Manuel d'inspection des

install ations.

DEFI NI TI ONS

« Agence » ou « ACIA » : Agence canadi enne d'inspection des
al i ments. (Agency or CFIA)

« aire connexe » : toute aire d un établissenent agréé autre qu' une
aire de transformation. La présente définition vise égal enent |es
aires désignées conme aires connexes dans | e progranme de gestion
de la qualité de |'établissenment et celles servant

a) a |'entreposage des matiéres et ingredients utilisés pour |a
transformati on du poi sson;

b) a la tenue des registres du programe de gestion de la
qual it é;

c) a | ' hygi ene personnell e des enpl oyés ou au dépbt de |leurs
vétenents. (support area)

« aire de transformation » : toute aire d un établissenent agréé

pY

servant a la transformation ou a |'entreposage du poi sson et tout
autre espace ainsi deésigné dans un progranme de gestion de |la
qgual ité. (processing area)

« contam nation grave » : toute situation ou tout défaut qu
présente ou est susceptible de présenter un risque inacceptable
pour | e consommateur ou qui rend ou est susceptible de rendre le
poi sson avari é, pourri ou malsain. (serious contam nation)

« désinfection » : dimnution de la quantité de m cro-organi smes de
mani ere a élimner tout risque de contam nation grave.
(di sinfection)
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« durable » qualifie un matériau de construction résistant a |la
pourriture, a la détérioration et a tout autre domrage physi que.
(dur abl e)

« en bon état » : exenpt de bris et bien entretenu. (sound)

« établissenment agréé » : navire usine-congél ateur, barge, usine
située a terre, batinment ou endroit ou du poisson est transformé ou
entreposé en vue d' étre exporté et qui est agréé aux ternes du

par agr aphe 15(6). (registered establishment)

« inperméable » : qualifie une matiere inerte, conme | e béton, que
| "eau ou toute autre substance ne peut traverser. (inpervious)

« installations de réfrigération » : congél ateurs, chanbres
froides, salles frigorifiques ou réfrigérées et toute autre salle
située dans un établissenment ou |la tenpérature de |"air anbi ant est
mécani quenent réduite pour protéger la qualité et |'innocuité du
poi sson. (refrigeration facilities)

« lavable » : qualifie ce qui peut étre nettoyé et désinfecté avec
de |'eau, un agent nettoyant, un désinfectant ou un |iquide.
(washabl e)

« limte critique » : valeur mnimal e ou maxi male a | aquell e un
danger doit étre contrdlé a un point de contréle critique.
(critical limt)

« lisse » : qualifie la surface qui est assez réguliere et unie,
sans bosse, creux ou aspérité et qui peut étre facilenent nettoyée
et désinfectée. (snooth)

« Manuel des installations » : Manuel d'inspection des
installations, publié en 1988 par le mnistere des Péches et des
Ccéans, avec ses nodifications successives. (Facilities Manual)

« mat éri aux approuvés » : matériaux autori sés par |e président de
| ACI A en vue d une utilisation particuliere, notamment |es
produits inscrits sur la Liste de référence pour |es piéeces de
mat éri aux de construction, |les nmatériaux d' enballage et produits
chi m ques non alinmentaires acceptés. (approved naterial s)

« nmol lusques » : | es especes de nol |l usques bival ves de | a classe
Bi val via et | es especes de nollusques carnivores d' origine narine
et de la classe Gastropoda, écaill és ou non, entiers ou non, sauf
| e nuscl e adduct eur des pétoncles et Ia chair des panopes.
(shel |l fish)

« nettoyage » : enlevenent de terre, d alinments, de résidus de
poi sson, de sang, d'eaux usées ou de tout autre déchet ou saleté
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des aires de transformation et de |'équi penent de transfornation.
(cl eani ng)

« non absorbant » : qualifie une matiere trés résistante au
passage, a | ' absorption et a |'incorporation de |'eau et de toute
autre substance. (non-absorbent)

« non toxique » : non nuisible pour |a santé. (non-toxic)

« Plan HACCP » : plan d' anal yse des dangers et de maitrise des
points de contrdle critiques établi confornénent aux principes de
| "inspection axée sur |'anal yse des dangers et la maitrise des
points de contrdle critiques, précisés dans | e Manuel des
installations, pour assurer |le contréle des dangers lors de la
transformati on du poi sson. (HACCP Pl an)

« point de contrdle critique » : étape d' une opération de
transformation ou un contréle doit étre effectué en vue de prévenir
un danger, de |'élimner ou de le réduire a un niveau acceptabl e.
(critical control point)

« président » : |e président de |'Agence canadi enne d'inspection
des alinents. (President)

« procédé de conservation » : procédé, notament |e traitenent
therm que, la dépuration et |'irradiation, qui est concu pour |la
maitri se des dangers connus et qui, s'il n'est pas enployeé
conforménent au Manuel des installations ou au Manuel du Programe
canadi en de contr6le de la salubrité des nollusques, selon |le cas,
peut entrainer |a production de poisson inpropre a |a consommati on
humai ne. (product preservation process)

« programre sanitaire » : programme écrit décrivant des pratiques
en mati éere de propreté, élaboré pour un établissenent agréé ou pour
| " établissenent visé, un véhicule ou |'équipenent du titulaire d' un
perm s d' exportation de poisson pour que |les enployés de

| " établissenent ou les utilisateurs de |'équipenent ou du véhicul e
ai ent de bonnes pratiques en natiere de propreté et d' hygi éne et
pour que |'établissenent, tout terrain, équi penent ou véhicule soit
mai nt enu dans un état propre et salubre et exenpt de contam nation
grave ainsi que d'insectes et d ani maux nui sibles. (sanitation

program

« résistant a la corrosion » : se dit du métal qui ne rouille pas,
ne se corrode pas et ne s'érode pas et qui autrement ne se
détériore pas facilenment. (non-corrodible)

« véhicule » : navire, aéronef, train, véhicul e autonobil e,
conteneur, renorque ou autre noyen de transport de poisson ou de
contenants de poi sson. (conveyance)
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1. BATI MENTS ET | NSTALLATI ONS

1.1 Construction, conception, et alentours d une usine

Reqgl ement

Annexe |, article 2. (1) L'aménagenent, |la conception, la construction et la
di mensi on de chaque établissenent doivent

a) pernettre le nettoyage et |la désinfection efficaces de toutes |les aires;

b) enpécher |'accunul ation de saleté, |le contact du poisson avec toute natiére
toxique et le plancher, la chute de particul es étrangéres dans | e poisson et |la
formati on de condensation ou de noi sissures sur |es surfaces;

c) pernettre |'application de bonnes pratiques de production, y conpris |la
protection contre la contam nation et |la contamination croisée par |e poisson
| ' équi penent, |'eau, |'air ou |l e personnel, et contre |l es sources de

contani nation externes, y conpris |les insectes et animaux nui sibl es;

d) pernettre, s'il y alieu, le maintien d une tenpérature adéquate de facon a
ce que la transformation et |'entreposage du poi sson se fassent dans des
condi tions sal ubres;

e) pernettre que |I'entrée de la mati ére prem ére dans |' établissenent et
| " expédition du produit fini hors de |'établissenment se fassent de facon rapide
et ordonnée.

(2) Les nmatériaux de construction, les natériaux d enballage et |les produits
chimques non alinentaires utilisés dans |a construction et |'exploitation des
établ i ssements agréés, ou dans |'équi pement qui s'y trouvent, doivent faire
partie de la Liste de référence pour |les piéeces de natériaux de construction
I es mat éri aux d' enball age et les produits chiniques non alinentaires acceptés,
publi ée par |'Agence le 1% février 1998, avec ses nodifications successives.

(3) Le poisson salé, le calnmar, |e stockfish et |e capelan peuvent étre séchés a
| "extérieur de |'établissenent, pourvu que |le séchage ait lieu a |'écart de |la
circulation, sur un terrain dont |'exploitant de |'établissenent a | a charge,

sur des vigneaux ou un autre équi penent placés a au noins 1 m au-dessus du so

ou de |'eau, et que |le poisson soit nmanipul € de nmani ére a prévenir tout risque
de contami nati on

Annexe |l, article 13. (1) Les terrains qui entourent |'établissenent et dont
|"exploitant de |'établissenent a | a charge doivent étre gardés propres et
exenpts de débris et de matieres inutiles et étre entretenus de fagon a réduire
au mninmumles endroits ou | es insectes et ani maux nui si bl es peuvent s'établir.

(2) Les aires de chargenment, de déchargenment ou de manutention du poi sson ains
que les autres aires tres fréquentées doivent étre recouvertes d' asphalte, de
béton ou d'un autre matériau i npernméable et nuni es de drains appropri és.
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| nt enti on

Un établissenment de transformation du poi sson doit étre concu,
anménagé et construit de fagcon a ne pas devenir une source
potentielle de contam nation des produits alinentaires. La nméne

exi gence s' applique aux alentours de |'établissenment qui ne doivent
pas non plus abriter des insectes ou ani maux nui sibles. Les aires
de chargenment et de manutention doivent étre congcues de nani ére a
rester propres et a ne pas attirer |es ani naux nui si bl es.

Confornmté

L' établ i ssenent de transformati on du poi sson doit étre concu et
anménagé de facon a offrir un mlieu convenable, a favoriser le
nettoyage et la salubrité, a réduire le plus possible la

contam nation, a enpécher |la pénétration des ani maux nui si bles, a
donner suffisanment d' espace pour |'exécution de toutes |es
opérations et a prévenir les délais inutiles durant |les activités
de transfornmation.

La circulation des produits transformés doit étre telle que |les

di vers produits n'enpruntent pas des trajets qui se recoupent et
gu'on limte le risque de contam nation croi sée. La manutention des
produits crus et |la nmanutention des produits cuits ou des produits
finis doivent étre séparées dans |le tenps ou |' espace, pour
enpécher |’ intercontam nation possible de ces produits.

Les postes et les allées de travail de |'aire de transformation
doivent étre libres et suffisament |arges pour pernettre |a
circulation des personnes et des matieres prem éres.

La Liste de référence pour |es piéces de matériaux de construction,
| es mat ériaux d' enbal |l age et |es produits chimques non
alimentaires acceptés est disponible sur le site Wb de |'ACI A
(voir I'Introduction). Cette liste a jour indique |les matériaux et
| es produits chimques non alinmentaires dont |"'utilisation est

j ugée acceptable par |'ACI A dans | es établissenents de
transformation alinentaire. Pour faire ajouter un produit
coormercial a laliste, le fabricant du produit doit comruni quer
avec | ACI A et demander |’ approbation du produit. Dans des cas
exceptionnels, lorsque |le fabricant refuse de faire une denmande

d’ inscription du produit ou est dans |’inpossibilité de la faire,

| e transformateur qui souhaite utiliser |e produit doit communi quer
avec |l e bureau de |’ ACIA | e plus proche et denmander de |’ ai de.

La conception des établissenents conportant des | ocaux ou des
points de vente au détail doit séparer ces derniers des aires de
transformati on et enpécher des personnes non autorisées d'vy
pénétrer.
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Les terrains entourant |'établissenment doivent étre exenpts de
débris et de déchets et ne doivent pas étre a proxinté de sources
potentielles de contam nation des produits alinentaires. L' herbe et
autre végétation entourant |’ établissenent ne doit pas abriter des
i nsectes ou des ani maux nui si bl es. L' équiperment inutilisé doit étre
entreposé de facon ordonnée, |loin des c6tés des batinments, de facon
a ne pas devenir une source de contam nation ou un refuge pour |es
i nsectes et ani maux nui si bl es.

Les aires de chargenent et de déchargenment et |les autres aires de
circulation intense doivent étre pavées de béton, d' asphalte ou de
tout autre revétenent adéquat, pourvues de pentes adéquates et

drai nées de nani ére a éviter la stagnhation de |'eau et d autres
liquides et la formation de mares.

1.2 Planchers

Reqgl ement

Annexe |, article 3. Les planchers doivent étre faits de matériaux |isses,

i nper méabl es, non absorbants et non toxiques, inclinés de fagcon a pernettre le
drai nage et mai ntenus en bon état de nmani ére que |l e nettoyage et |la désinfection
en soient facilités.

| nt ention

On ne doit pas laisser les planchers devenir une source potentielle
de contam nation des produits alinentaires.

Confornmté

Les planchers doivent étre bien entretenus.

Les planchers situés dans des aires de travail hum des (aires de
transformati on, de réception ou d' entreposage) doivent étre faits
de mat éri aux inperneables a |'eau, |avables et non toxiques; on
recommande égal enent qu'ils soient antidérapants. Les planchers
situés dans des aires de travail hum des doivent étre inclinés

suf fi samment pour drainer le liquide. Une pente de 1 cmm

(1/8 pouce/pied linéaire) a été jugée adéquate. Si |es planchers
sont cb6tel és ou rainurés pour faciliter la traction, tout sillon de
cette nature doit communi quer avec |e canal de drainage. Durant |a
transformation, |'eau ou | es déchets ne doivent pas s'accumul er ou
st agner.

Si les planchers des aires de travail hum des ne sont pas
suf fi samment en pente, on doit dénontrer qu' on est capable de |es
garder propres et sal ubres.
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Dans |l es aires d entreposage des ingrédients, des produits
chi m ques, des matériaux d' enbal |l age ou autres aires connexes, |es
pl anchers peuvent étre construits en bois a condition d' étre gardeés
propres et salubres. On ne doit pas y |aisser s'accumruler et
stagner de |'eau et d autres |iquides.

Les planchers doivent étre |avés et désinfectés soi gneusenent aussi
souvent que |'exigent |les conditions d exploitation.

1.3 Tuyaux d'évacuation

Reqgl ement

Annexe |, article 4. (1) Les tuyaux d' évacuation doivent étre d un type et de
di mensi ons qui conviennent a |'évacuation des effluents produits en cours de
transformation et de |'eau ayant servi aux opérations de transformation et de
nettoyage, étre recouverts de plaques ou de grilles faits d un matériau
résistant a la corrosion, et étre construits de nmani ere a enpécher |'acceés aux
i nsectes et ani maux nuisibles et |le refoul ement de gaz d' égouts ou de toute
autre substance noci ve.

(2) Il doit étre disposé des nmatiéres provenant des tuyaux d' évacuation
conf orménent aux reglements | ocaux ou d' une mani ére jugée acceptable par le
prési dent de |' Agence.

| nt ention

Les tuyaux d' évacuati on ne doivent pas devenir une source
potentielle de contami nation ni |aisser entrer |es ani maux
nui si bl es dans |' établissement. La localisation, le type et la
taille des systénes d' évacuation sont cruciaux pour |a prévention
de |"accunul ation et des refoul ements de |'eau servant a la
transformation, qui peuvent causer des conditions insal ubres.

Confornmté

Les tuyaux d' évacuation doivent étre suffisament gros pour
évacuer, sans danger de débordenent ou de refoul enent, tout
effluent attribuable au processus ainsi que |'eau ayant servi aux
opérations de transformation et de nettoyage. Ceux qui sont
branchés sur une canalisation d' égout doivent étre nunis d' un
clapet anti-retour et ceux qui sont raccordés directenent a un
égout doi vent étre équi pés de siphons. Les drains de sol doivent
étre nmunis de couvercles anovibles et faits de métal ou d' un autre
mat éri au acceptabl e (les couvercles ne sont pas indi spensabl es
guand | es tuyaux d'évacuation sont situés sous |'équi penent de
transformation). Les canalisations a ciel ouvert, qui traversent
les nmurs extérieurs ou | es planchers, doivent étre concues de
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mani ere a enpécher |la pénétration des insectes et ani maux nui sibl es
dans |’ aire de transformation.

Les salles frigorifiques (c.a-d. les locaux utilisés pour refroidir
et entreposer du poi sson non congel €) doivent égal enent étre
équi pées de tuyaux d’ évacuati on.

Les tuyaux d’ évacuation des aires de transformation et aires
connexes doivent étre concus et installés de naniére qu'ils
évacuent les effluents a |'extérieur de |’aire de transformation.
Il's doivent étre bien entretenus, nettoyés et désinfectés aussi
souvent que |'exigent |les conditions d' exploitation.

A noins que | es systenmes d’ évacuation fassent partie intégrante
d’ une opération de transformation (p.ex. systémes congcus pour
évacuer |es déchets pendant |’ opération), tous |es bassins de
retenue, les collecteurs et autres noyens de séparer |la matiére
organi que des effluents des usines doivent étre situés a

| "extérieur de |"aire de transformation.

1.4 Murs

Reqgl ement

Annexe |, article 5. Les revétements nuraux doivent étre faits de natériaux

i sses, non absorbants, durables, non toxiques et |avables a fond, étre de

coul eur claire et étre construits de mani ére que tous les joints soient scellés
et que les joints entre | e plancher et |les nurs soient vo(tés ou arrondis, et
étre maintenus en bon état de naniere que |le nettoyage et |a désinfection en
soient facilités.

| nt enti on

Il faut construire et entretenir les nurs de telle sorte qu'ils ne
devi ennent pas des sources potentielles de contam nati on des
produits alinmentaires ou que |'"hum dité ne puisse y pénétrer. Des
couleurs claires comre |le blanc, |l e blanc cassé ou des pastels
pal es pernettent d' évaluer si les nmurs sont propres et augnentent
généralenment |'intensité de |'éclairage dans |'installation.

Confornté

Les nmurs des aires de travail hum des (aires de transformation, de
réception et d entreposage) doivent étre non absorbants. Quand on
utilise du contreplaqué ou d autres matériaux de bardage pour |a
construction de nurs, tous les joints et raccordenents doivent étre
lisses et étanches. L' utilisation de panneaux de placopl atre

pei nts, de copeaux aggl omérés ou de contreplaqué marin n' est pas
autorisée dans les aires de travail hum des. Pour |es
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ét abl i ssenments nouvel | enent agréés, les salles frigorifiques et les
chanbres froi des doivent aussi satisfaire a ces exigences.

Pour savoir quels sont |es matériaux approuvés, consulter la Liste
de réf érence pour | es pieces de matériaux de construction, |es

mat éri aux d' enbal | age et |les produits chim ques non alinentaires
accept és, disponible sur le site Wb de |'ACIA (voir

| " I ntroduction).

Qutre les matériaux approuvés pour les aires de travail hum des, on
peut utiliser du placoplatre et du fibragglo pour les nmurs des
aires de travail séches.

Dans | a construction des murs, il n'est pas nécessaire de créer une
voussure pour ceux qui reposent sur des courbes en béton sortant du
pl ancher a condition que la jonction entre la courbe et le nmur soit
i npernmeabl e a |' eau.

Les cloisons qui fornent le périnmetre d' une pi éce sont consi dérées
comme des nurs aux fins des présentes exigences.

Les nurs doivent étre |avés et désinfectés aussi souvent que
| "exigent les conditions d' exploitation.

1.5 Plafonds et installations surél evées

Reqgl ement

Annexe |, article 6. Les plafonds doivent étre faits de matériaux |lisses, non
absorbants, durables, non toxiques et |avables, étre de couleur claire, étre

d' une hauteur jugée acceptable par le président de |' Agence et étre mmintenus en
bon état de nmani ére que |l e nettoyage et |la désinfection en soient facilités.

Annexe |, article 7. La conception, la construction, la pose et la finition des
installations surélevées telles que | es appareils de chauffage, |es conduites
d alinmentation en eau, la tuyauterie, |'éclairage et |les systénes de

sonorisation publique et de radiodi ffusion doivent étre telles qu'elles
enpéchent |'accunul ation de saleté et réduisent |la condensation, la formation de
noi si ssures et la chute de particul es étrangéres dans | e poisson en cours de
transformation. En outre, si leur fonction n'est pas évidente, les installations
doi vent étre étiquetées de naniére que |'inspecteur puisse facilenent déterni ner
a quoi elles servent.

| nt enti on

Les plafonds et les installations surélevées ne doivent pas devenir
des sources de débris, de poussiéere, de condensation ou de

noi si ssures qui, en tonbant, peuvent contam ner |es surfaces de
travail ou les produits alinmentaires. Des plafonds de coul eur
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claire pernettent d en évaluer |a propreté et augnentent
|'"intensité de |'éclairage dans |'installation.

Confornmté

Les plafonds des aires de transformation, de réception et

d' entreposage doivent étre construits de matériaux durabl es,

| isses, inpernméables et de couleur claire et doivent étre bien
entretenus. |ls peuvent étre construits en bois s'ils sont enduits
d'un nat éri au acceptabl e qui enpéchera |a noisissure de s'infiltrer
dans | e bois. Toutes |es surfaces doivent étre construites de facon
a faciliter le nettoyage et |la désinfection, et les joints doivent
étre scell és pour prévenir |'infiltration d humdité. Les plafonds
sur él evés sont autorisés a condition qu on puisse en nmaintenir la
propreté et la salubrité.

Les pl af onds doivent étre suffisament él evés pour que |'équi penment
pui sse fonctionner dans des conditions hygi éniques a cet endroit. A
titre de ligne directrice, un mninumde 2,7 netres (9 pieds) est
suffisant.

Les installations surél evées doivent étre congues, construites,
install ées et finies de telle sorte qu' elles ne soient

a) pas situées directement au-dessus de |'endroit ou s'effectuent
| es opérations de transformati on du poi sson (a |'exception des
lum naires ou d autres installations exigées plus
particuli érenment en raison de la nature de |’ opération de
transfornmation);

b) appl i quées directenent au plafond ou sur |es surfaces
Supéri eures;

c) encastrées, |la ou c' est faisable. Autrenent, elles doivent
étre facil ement accessi bl es et posséder une finition qu
pernette de |les |aver convenabl enment;

d) éti quet ées, au besoin, afin de pernettre a un inspecteur de
les identifier facilenent.

Les canalisations d' alinmentation de |'équipenent de transformation
(p. ex., alinentation en eau, en électricité, en vapeur) doivent
étre raccordées a |' équi pement de la fagon la plus directe
possible. Si on utilise des convoyeurs aériens a sinple voie, i
faut prendre des précautions pour éviter |'égouttenent ou | es
fuites de lubrifiants ou de |iquides hydrauliques sur |es surfaces
de production ou les produits alinmentaires.
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Les plafonds et les installations surélevées doivent étre bien
entretenus, nettoyés et désinfectés aussi souvent que |le
nécessitent les conditions d' exploitation.

1.6 Portes/fenétres et ventil ation

Reqgl ement

Annexe |, article 8. Les fenétres pouvant s'ouvrir et toute autre ouverture
senbl abl e qui donne directement sur |'extérieur de |'établissement doivent étre
construites de facon a enpécher |"'accunul ation de saleté et étre nunies d' un
grillage, ou d un dispositif senblable, résistant a |a corrosion qui proteége
contre les insectes et |es aninaux.

Annexe |, article 9. (1) Les portes donnant accés aux aires de transformation et
aux aires connexes doivent étre faites de matériaux |lisses, non absorbants, non
toxi ques et |avables, étre bien ajustées et installées et étre maintenues en bon
état de mani ere que le nettoyage et |la désinfection en soient facilités.

(2) Les portes des établissenents construits aprés |'entrée en vigueur de la
présent e annexe doivent

a) étre situées de mani ére que personne ne puisse pénétrer directenent de
| "extérieur dans une aire de transformati on, sauf une aire d' entreposage;

b) s'il s'agit de sorties de secours des aires de transformation, porter bien
en évidence la nention « Sortie de secours seul ement », ou une nention
senbl abl e, et étre pourvues de nécani snes d' ouverture de secours, de barres de
pani que ou de dispositifs senblabl es de nmani ére que personne ne pui sse pénétrer
directenent de |'extérieur dans |'établissenent.

Annexe |l, article 8. Les portes d entrée et de sortie des établissenents ne
doi vent étre ouvertes que pour pernettre la circulation du personnel, du

poi sson, de |'équi pement et d autres mati eéres, a noins que des rideaux d' air ou
d' autres dispositifs prévus au programme de gestion de la qualité de

| ' établissement ne fonctionnent pour enpécher les insectes et ani maux nui si bl es

d entrer.
Annexe |, article 17. Les systémes de ventilation naturelle et mécani que doi vent
fournir de |"air pur, limter |la condensation et maintenir des conditions

exenptes de funée, de vapeur et de mauvai ses odeurs et toutes |es ouvertures
servant a la ventilation des aires de transformati on et des aires connexes qu
donnent directement sur |’extérieur de |’ établissement doivent étre munies d un
grillage, ou d un dispositif semblable, résistant a |la corrosion qui proteéege
contre les insectes et |es ani maux.

| nt enti on

Les portes et fenétres ne doivent pas devenir des sources
potentiell es de contam nati on ou des portes d' entrée pour |es
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ani maux nui sibles. Une ventilation adéquate est indi spensable pour
prévenir |"accumul ation d odeurs, d hum dité et de condensation
dans un établissenment de transformation. Il faut limter la
condensation afin de prévenir |la contam nation des nurs, de

| " équi pemrent et des produits a partir des plafonds et des
installations surél evées.

Confornmté

Les cadres des portes et fenétres des aires de transformation, de
réception et d' entreposage doivent étre construites avec des

mat éri aux durables, |isses, étanches et de couleur claire. Les
cadres des portes et fenétres peuvent étre faits en bois a
condition d' étre enduits d un matériau acceptabl e qui enpéche

| "hum dité de pénétrer le bois. Les cadres des portes et fenétres
doi vent étre scell és aux nurs adjacents; |es portes doivent
s'ajuster étroitenment aux cadres de porte lorsqu' elles sont

f er mées.

Les fenétres qui s'ouvrent doivent étre grillagées et |es appuis de
fenétre intérieurs doivent étre inclinés vers | e bas ou biseaut ées
afin de faciliter | e nettoyage et prévenir |'accunul ati on de corps
ét rangers.

Les portes extérieures doivent étre fermées lorsqu’ elles ne sont
pas utilisées (a noins qu un rideau d air ou autre dispositif
enpéchant |’ entrée des ani maux nui si bles ne soit installé), et ne
peuvent pas servir de noyen d’' aération de |’ établissenent de
transformation. Des rideaux-portieres en | ani éres plastiques ne
sont pas acceptabl es comre portes extérieures.

Lorsque | es portes extérieures sont fernées, |es systenes de
ventilation doivent traiter et changer suffisamrent |"air pour
prévenir |a concentration de funmée, d'odeurs indésirables, de
chal eur et d' humi dité excessives et enpécher |a condensati on.

Les prises d air doivent étre situées a des endroits qui ne sont
pas propices a |'entrée d air contam né et fonctionner de nmani ére a
enpécher | a contam nation par |a poussiere en suspension dans
|"air, les bactéries ou d autres contam nants.

Les établissenents construits aprés avril 1999 ne doivent pas étre

muni s de portes donnant directenent acces de |'extérieur aux aires

de transformation (sauf |es chanbres d'entreposage), a |'exception

des sorties d' urgence. Pour accéder aux aires de transformation, on
doit traverser des chanbres d’ entreposage ou des anti chanbres.

Les portes et fenétres doivent étre gardées en bon état, nettoyées
et deésinfectées aussi souvent que |'exigent |es conditions
d' expl oi tation.
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1.7 Eclairage
Reqgl ement
Annexe |, article 16. L' éclairage naturel ou artificiel doit étre d' une

intensité suffisante pour assurer |e bon déroul enent de |'opération de
transformation et les lunminaires doivent étre nunis de protege-lanpes et étre
install és de nmani ére que | e nettoyage et |la désinfection en soient facilités.

| nt ention

Un écl airage suffisant augnente |a capacité de déceler |es

i nperfections, favorise une neilleure surveillance de

| ' assai ni ssenment et réduit les risques d' accident. Les |umnaires
doi vent étre nunis de protege-| anpes pour enpécher |leur bris et
étre concus de maniere que |l e nettoyage et |a désinfection en
soient facilités pour enpécher |la contanination des produits et des
surfaces de travail.

Confornmté

Une intensité d' éclairage d au noins 215 |l ux (20 pi eds-bougies) ou
pl us, mesurée par un luxnmetre standard est nécessaire dans toutes
les aires de transformation et aires connexes afin de faciliter le
nettoyage. Les surfaces ou s'effectuent |la transfornmation et

| " enbal | age exigent un éclairage plus vif; on recomande une
intensité de 538 | ux (50 pieds-bougi es) ou davantage. Un écl airage
pl us puissant, soit égal ou supérieur a 1 075 | ux

(100 pi eds-bougi es) est recommandé pour des endroits conme |es
postes d'inspection

Les anpoul es et appareils d' éclairage situés dans toutes |les aires
de transformati on et aires connexes ou des alinents, des

i ngrédients ou du matériel d'enballage sont a découvert doivent
étre bien protégés ou recouverts d un matériau i ncassable, ou
concus de facon anal ogue, pour enpécher |a contam nation en cas de
bris. Les appareils d'éclairage doivent pouvoir étre nettoyés et
désinfectés et |'étre souvent pour enpécher |'accumul ati on de
débris et de poussiére.

1.8 Installations de réfrigérati on/de congél ation

Reqgl enent

Annexe |, article 18. (1) Les installations de réfrigération doivent étre
fabriquées sel on de bonnes pratiques d'ingénierie et |'équi pement de congél ation
doi t



Agence canadienne Canadian Food : :
I * I d'inspection des aliments  Inspection Agency chapitre sujet page
5 1 17
Manuel d'inspection état date
des installations nmodi f n°15 1999/12/30
a) congel er par contact des blocs de filets de poisson non enballés d' une

épai sseur de 25 mm a une tenpérature de -18 °C, en deux heures ou noins;

b) congel er |l e poisson par air soufflé, a une vitesse qui enpéche |la
détérioration du poisson, jusqu' a ce que la partie la plus épaisse du
poi sson ait une tenpérature de -18 °C

(2) Les installations de réfrigération doivent étre utilisées de telle sorte que
| "accumul ation de givre soit réduite au m ni mum

(3) Les salles frigorifiques doivent étre nunies de dispositifs automatiques
d' enregi strenent de |a tenpérature capables de relever la tenpérature au noins
une fois toutes | es 24 heures.

(4) Les installations de réfrigération qui ne sont pas nunies de dispositifs
automati ques d' enregi strenment de |la tenpérature doivent étre pourvues de
thernonetres exacts et la tenpérature doit y étre relevée et consignée au noins
une fois toutes |les 24 heures.

(5) L' exploitant d'un établissenent agréé doit conserver durant trois ans un
rel evé de chaque tenpérature enregistrée dans |'établissenent.

Annexe |I, article 16. (2) La tenpérature du poisson se trouvant dans |les salles
frigorifiques doit étre d au plus -18 °C

(3) La tenpérature du poi sson se trouvant dans |es chanbres froides doit étre de
4 '‘Ca-1 C

| nt ention

Les installations maintenant |a tenpérature durant |a congél ati on,
| " entreposage et la réfrigération doivent étre capabl es de
conserver des tenpératures appropriées. On doit enregistrer |a
tenpérature dans toutes les installations de réfrigération pour
garantir que |les tenpératures ninimal es sont respect ées.

Confornmté

Les installations de réfrigération pour |e poisson et les produits
du poi sson doivent avoir |a capacité de conserver des tenpératures
adéquates. Elles conprennent |es congélateurs (installations et

équi perment utilisés pour |a congélation du poisson), |les salles
frigorifiques (utilisées pour entreposer du poi sson congel €) et les
chanmbres froides (utilisées pour refroidir et entreposer du poi sson
non congel é).

Les congél ateurs doivent étre en nesure d abaisser |a tenpérature
des produits du poisson a -18 °C (0 °F) ou noins, afin de réduire
|l e plus possible la détérioration du produit que |'on congél e.
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Les congél ateurs a air pul sé doivent étre caractérisés par une
capacité de réfrigération, une vitesse de |'air et une circulation
d' air adéquate sur le produit a congeler pour réduire le plus
possible |l es effets négatifs sur e produit. L'expérience a nontré
gue des tenpératures de |'évaporateur de -30 °C (-22 °F) ou npi ns
et des vitesses de |'air de 2 msec ou plus sont suffisantes pour
obtenir des vitesses de congél ati on adéquat es.

Les salles frigorifiques doivent conserver une tenpérature de -

18 °C (0 °F) ou nmoins. Pour maintenir un haut niveau de qualité du
poi sson, il est fortement recommandé de | e conserver a une
tenpérature de -26 °C (-15 °F). Les salles frigorifiques doivent
étre nmuni es de dispositifs enregistreurs de la tenpérature qu
peuvent enregistrer automati quenent |a tenpérature au noins une
fois par jour; ils doivent étre suffisamrent précis pour confirner
gue la tenpérature exigée est atteinte. Un enregi strenment nanuel de
| a tenpérature ne suffit pas dans |le cas des salles frigorifiques.

Les chanbres froides et autres installations ou équi penments servant
a laréfrigération des produits du poisson frais ou non congel és,
des crustacés cuits ou réfrigérés et de tous |les produits de
coqui |  ages doivent maintenir une tenpérature se situant entre -

1 °Cet 4 °C (entre 30 °F et 39°F). Il faut |aisser une marge de
tol érance étant donné que |la tenpérature peut étre | égérenent
supérieure a cette fourchette a cause des conditions

d' expl oi tation.

Certai ns procédés, par exenple |la conservation prélimnaire a la
dépuration ou | e refroidi ssement postérieur a |la cuisson, peuvent
nécessiter des fourchettes de tenpératures de refroidissenment
différentes; on n'est pas tenu de respecter |es exigences visant

| es chanbres froides dans | es aires d entreposage associ ées a ces
pr océdes.

La tenpérature des chanbres froides doit étre enregistrée tous |es
jours (méne les jours ou |'établissement est ferng). Toutefois,

| " enregi strement peut étre effectué au noyen de dispositifs

enregi streurs automati ques, ou il peut étre fait a la main au noyen
d’ un thernonetre précis.

Les enregistrenments de |a tenpérature doivent étre conserveés
pendant au noins trois ans.

Les installations de réfrigération doivent étre bien entretenues,
nettoyées et désinfectées au besoin.
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2. EQUI PEMENT, NATERI AUX ET ENTREPOSAGE
2.1 Equi penent
Régl enent
Annexe |, article 10. (1) L'équipenent servant a la transformati on du poi sson et

celui servant au transport et a la manutention de la glace, y conpris |les
surfaces, le bati et les pieds, doivent étre faits de nmatériaux |lisses,
résistants a la corrosion, non absorbants et non toxiques, étre |lavables et étre
mai nt enus en bon état de naniére que |l e nettoyage et |a désinfection en soient
faciliteés.

(2) Malgré | e paragraphe (1), le bati et |es pieds des vigneaux et des bacs

d' entreposage des cal mars séchés peuvent étre faits de bois si toutes les
surfaces qui sont en contact avec |e poisson satisfont aux exigences prévues a
ce paragraphe.

(3) Malgré | e paragraphe (1), |es cannes servant au séchage du bouffi peuvent
étre faites de bois si elles sont propres et en bon état.

(4) Malgré | e paragraphe (1), les boites, les chariots et |les bacs utilisés pour
garder | e poisson frais entier ou habillé en attendant sa transfornation
ultérieure peuvent étre faits de bois plané ou de contre-plaqué inpermgable a

| "eau, pourvu qu'ils soient recouverts a |'extérieur et a l'intérieur d un

mat éri au approuvé par |e président de |' Agence.

(5) Malgré le paragraphe (1), les vis sans fin qui sont en contact avec |la gl ace
peuvent étre faites de nétal gal vani sé.

Annexe |, article 11. Les supports des chanbres froides et des salles
frigorifiques sur lesquels les palettes de poi sson sont posées doivent étre
faits de métal ou d'un autre natériau jugé acceptable par |e président de

| " Agence et étre mmintenus en bon état de mani eére que |le nettoyage et |la
désinfection en soient facilités.

Annexe |, article 21. Les installations et |'équipement doivent étre maintenus
en bon état de maniere que le risque de contanmi nation du poi sson soit réduit au
m nimum et que le nettoyage et |la désinfection en soient facilités. |ls doivent
en outre étre placés de telle sorte que | e nettoyage des aires voi sines soit
facilité.

Annexe |, article 11. (2) Il est interdit d' entreposer dans une aire de

transformation du nmatériel ou de |'équipenent qui y sont inutiles.

Annexe |I, article 14. Les chariots él évateurs et autres dispositifs utilisés
pour |e transport du poisson et des natiéres dans un établissenent doivent étre
propres et maintenus en bon état.
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| nt enti on

L' équi penment doit étre construit et entretenu de mani ere a ne pas
devenir une source potentielle de contam nation des produits
alimentaires. L' équipenent doit étre fait de natériaux non
corrosifs et non poreux pour qu'on puisse le laver et le
désinfecter. Etant donné qu'il peut contenir des m croorgani snes,
|l e bois ne doit pas entrer en contact avec les produits
alinentaires (sauf |es exceptions précisées).

Confornmté

L' équi penment sur | equel est transformé | e poisson ou qui entre en
contact avec la glace ou |les produits alinentaires doit étre fait
de nmétal inoxydable ou d' autres nmatériaux approuvés. Cette nmesure
s' appl i que aux pieces d' équi penent comme |es tables, |es ustensiles
et |l es sacs de manutention, |les bacs et |es paniers servant a
conserver | e poisson en cours de transformation ou |es produits
finis. Les matériaux approuvés sont, par exenple, |'acier

i noxydable, |"alumniumrésistant a |'eau de nmer, |es plastiques
haute densité et les plastiques renforcé de fibres de verre. Le
bois n'est pas un natériau acceptabl e.

Pour obtenir une liste des matériaux qui ont été jugés acceptabl es
pour |'utilisation dans |es établissenents de traitenment des
alinments, il faut consulter la Liste de référence pour |es pieces
de mat ériaux de construction, |les matériaux d' enballage et produits
chi m ques non alinmentaires acceptés, disponible sur le site Wb de
" ACIA (voir |'Introduction).

Font exception aux regles précédentes le bati et |es pieds des

vi gneaux et des bacs d' entreposage des cal mars séchés qui peuvent
étre faits en bois, si les surfaces qui sont en contact avec le
poi sson sont faites d un matériau approuvé. Les cannes servant au
séchage du bouffi peuvent aussi étre en bois.

Le bati et |es pieds peuvent étre faits en acier doux ou en netal
gal vani sé a condition d étre recouverts adéquatenent d’ un natériau
appr ouve.

Les boites, chariots et bacs contenant du poisson frais entier ou
habil|l é destiné a une transformation ultérieure peuvent étre faits
de bois raboté ou de contreplaqué inpernéable a |'eau, a condition
d' étre recouverts d un natériau approuvé qui enpéchera |'humdité
de pénétrer le bois. Il est interdit d utiliser des doublures en
pol yét hyl éne a |l a place d une surface de contact acceptable pour le
poi sson. On ne peut pas utiliser de boites en bois pour entreposer
de | a gl ace.
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Le poisson destiné a une transformation ultérieure peut étre
conservé dans des boites en bois dans les aires de transformation
(notamrent | es chanbres froides) et |e poisson peut étre glacé de
nouveau pour conserver la qualité avant d étre soum s a une
transformation. Lorsque |e poisson entre sur |a chaine de
transformati on, sa conservation, son entreposage ou sa nmanutention
doi vent étre effectués dans des contenants faits de matériau
approuvé (c.-a-d. autre que le bois).

Le poi sson congel é, notanment | e hareng rogué congel € en saumnure,
peut étre entreposé dans des boites en bois.

Les boites ou les sacs de nmanutention en fibres servant a
transporter | e poisson a un établissenent agréé doivent étre
doubl és d'un mat éri aux approuvé et doivent étre utilisés seul enent
s'ils sont nets et en bon état

Dans des circonstances exceptionnelles, ou on peut nmontrer qu'i
s'agit d une exigence du narché ne posant aucun risque sanitaire,
des boites de bois peuvent servir a expédier les produits finals en
vue de |'exportation. On peut donner conme exenple |les boites

doubl ées de papier ciré contenant des bouchées de norue sal ée ainsi
gue les boites de produits de poi sson en conserve.

L' équi penent doit étre concu et construit de maniere a faciliter
son nettoyage et sa désinfection et installé de maniere a pernettre
| e nettoyage des surfaces voi sines.

Les surfaces qui touchent au poisson ou a d autres produits

al i mentaires ne doivent pas avoir de trous, de fissures ou de

poi nts inaccessi bl es qui peuvent étre oubliés lors du nettoyage, et
doi vent étre convenabl enent inclinées pour assurer |'écoul ement.
Tout |'eéqui pemrent soudé, y conpris les tables, |es bacs et |les
ferrures de support doivent avoir des joints dont |a soudure est
continue, lisse et uniforne (non soudés par points). Les casseroles
et les bols ne doivent pas avoir de bordures enroul ées car
celles-ci sont difficiles a nettoyer.

Tous | es cani veaux doivent s'écouler librement et tous les joints
et courbes du caniveau doivent étre |isses de mani ere a pouvoir
enl ever |les débris par un jet d'eau courante.

Les noteurs d entrainement et |les boites de vitesse doivent étre

pl acées de nmani ere a ce qu' aucune goutte de lubrifiant ne puisse
coul er par accident sur des surfaces qui entrent en contact avec le
poi sson, |les ingrédients ou d autres produits alinentaires.

Les appui es-pied des travailleurs le long des chaines de traitenent
doivent étre faits de matériaux approuvés, étre bien entretenus et
doi vent étre, soit anovibles, ou construits de naniére a ce qu' on



Agence canadienne Canadian Food : :
I * I d'inspection des aliments  Inspection Agency chapitre sujet page
5 1 22
Manuel d'inspection état date
des installations nodi f n°15 1999/12/30

pui sse nettoyer convenabl ement |' appui e-pied et |e plancher
en-dessous. Le bois n'est pas un natériau acceptable pour |es
appui es- pi ed.

2.2 Equipenent |ié au procédé de conservation et dispositifs de
surveil |l ance

Reqgl ement

Annexe |, article 19. Le matériel servant aux procédés de conservation doit
satisfaire aux exi gences applicables prévues au programe de gestion de |la
qualité de |'établissenent.

Annexe |, article 20. Les dispositifs servant au contr6le de |'efficacité des
procédés de conservation ou au contréle du rendenment du natériel servant a
ceux-ci doivent étre étalonnés et fonctionner en conformté avec | es exigences
appl i cabl es prévues au programe de gestion de la qualité de |'établissenent.

| nt ention

L' équi pement servant aux procédés de conservation ne doit pas
entrainer |a production d un produit insalubre ou inacceptable
parce qu'il fonctionne mal. Les dispositifs utilisés pour
surveiller |'eéquipenent de transformati on doivent étre en nesure
d' assurer son bon fonctionnenent.

Confornmité

L' équi pement servant aux procédés de conservation doit pouvoir
respecter constanment les limtes critiques appliquées au procédé.
Une Iimte critique représente la valeur qu'il faut atteindre et
sert a distinguer le produit acceptable de celui qui ne |'est pas.

Pour connaitre |es exigences s'appliquant a | a construction des
autocl aves, veuillez consulter Ie Chapitre 5.2/6.2, Conserveries du
Manuel d'inspection des installations.

L' équi pement servant a la surveillance des procédés de conservation
des produits doit étre suffisanment exact et précis pour mesurer
correctenment la limte critique. La standardisation ou |'étal onnage
péri odi ques s'inposent égal enent, et |la section sur la vérification
du plan HACCP de |’ établissement doit en faire nmention.
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2.3 Entreposage des nmtériaux d’ enbal | age
Régl enent
Annexe |, article 12. Les matériaux d' enbal | age et d'étiquetage doivent étre

entreposés dans des aires d' entreposage seches et salubres qui sont réservées a
cette fin, qui sont construites de mani ére a assurer une protection contre |les
intenpéries, la contamnation et |'entrée d'insectes et d' ani maux nui si bl es et
qui, au besoin, sont pourvues de dispositifs pernettant un bon réglage de |la

t enpérat ure.

Annexe |I, article 11. (2) Il est interdit d' entreposer dans une aire de
transformation du natériel ou de |'équipenment qui y sont inutiles.

| nt ention

Il ne faut pas l|aisser les aires d' entreposage des mat éri aux

d' enbal | age et d' étiquetage devenir des sources potentielles de
contam nation des produits alinentaires ou une porte d' entrée pour

| es ani maux nui sibles. Les matériaux d’ enball age et d’ étiquetage ne
doi vent pas étre entreposés de facon i nadéquate ou inutile dans |es
aires de transformation, car cela pourrait nuire aux opérations de
nettoyage et de désinfection.

Confornmté

Les mat éri aux d' enbal | age et d'étiquetage doivent étre entreposés
dans un endroit sec, bien éclairé, protégé contre |es ani maux
nui si bl es, qui peut demeurer propre et bien entretenu. Des

pl anchers en bois sont acceptables. Il doit y avoir suffisament
d' espace entre soit Iles matériaux et les nurs, soit |es matériaux
et le sol, pour pernettre |'inspection en vue de déceler |la

pr ésence d' ani maux nui si bl es.

Des renorques sont acceptabl es pour entreposer des matériaux
d' enbal  age et d' étiquetage, a condition qu'elles soient confornes
aux exigences du reglenent.

2.4 Entreposage des ingrédients

Reqgl enent

Annexe |, article 13. (1) Les ingrédients et les additifs, tels que le sel et le
vinaigre, utilisés dans la transformati on du poi sson doivent étre entreposés
dans des aires d' entreposage sal ubres qui sont réservées a cette fin, qui sont
construites de mani ére a assurer une protection contre les intenpéries, |la
contanm nation et |'entrée d'insectes et d'aninmaux nuisibles et qui, au besoin,
sont pourvues de dispositifs pernettant un bon réglage de |la tenpérature.
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(2) Malgré le paragraphe (1), les ingrédients et les additifs peuvent étre
entreposés en vrac dans des espaces clos si ceux-ci satisfont aux exi gences
prévues aux articles 3 a 8 de |a présente annexe.

(3) Les portes donnant accés aux espaces vi sés au paragraphe (2) doivent étre
faites de matériaux |isses, non absorbants, non toxiques et |avables, étre de
coul eur claire, étre bien ajustées et installées, étre naintenues en bon état de
mani ére que |le lavage et |la désinfection en soient facilités et étre situées de
telle sorte que | e déchargenent des ingrédients et des additifs et |eur

achem nenent aux aires de transformati on se fassent de mani ere sal ubre.

(4) Malgré le paragraphe (1), le sel peut étre entreposé dans des sacs a

| "extérieur de |'établissenent si |es sacs sont en bon état, sont installés
au-dessus du sol et sont couverts d' une toile propre et étanche qui protége le
sel contre la contam nation, les intenpéries et |es insectes et ani maux

nui si bl es.

Annexe |, article 11. (2) Il est interdit d' entreposer dans une aire de
transformation du nmatériel ou de |'équipenment qui y sont inutiles.

| nt ention

Il ne faut pas laisser les aires d' entreposage des ingrédients
devenir une source potentielle de contam nation des produits
alinmentaires ou attirer |les ani maux nuisibles ou | eur servir de
porte d' entrée. Les ingrédients ne doivent pas étre entreposés de
facon i nadéquate ou inutile dans les aires d entreposage car cela
pourrait nuire aux opérations de nettoyage et de désinfection.

Confornmité

Les ingrédients et les additifs doivent étre entreposés dans un
endroit sec, bien éclairé, protégé contre |es ani maux nui si bl es,
qui peut rester propre et bien entretenu. Des planchers en bois
sont acceptables. Il doit y avoir suffisament d' espace entre soit
les matériaux et les nmurs, soit les matériaux et le sol pour qu' on
pui sse inspecter en vue de déceler | a présence d' ani maux nui si bl es.
Si les ingrédients doivent étre conserveés dans une fourchette de
tenpérature précise, les aires d' entreposage doi vent étre équi pées
de thernostats adéquats.

Les ingrédients et additifs peuvent étre entreposés en vrac dans un
endroit clos en autant qu' on respecte |es exigences susnentionnées
concernant |es planchers, |les tuyaux d' évacuation, les nurs, les

pl afonds, les installations surélevées, les portes et fenétres
(voir les sections 1.2 a 1.6 du présent docunent).

Les sacs de sel peuvent étre entreposés a |'extérieur pourvu qu'ils
soi ent surél evés sur des palettes, un socle de béton ou une surface
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senbl abl e et couverts afin de |es protéger des intenpéries, des
i nsectes et des ani maux nui si bl es.

2.5 Entreposage des produits chim ques

Reqgl ement

Annexe |l, article 2. (2) Tout produit servant a la lubrification de

| ' équi penment ou des machines utilisés pour la transformation du poisson et tout
produit de nettoyage et de désinfection doivent porter une étiquette indi quant
clairenent | eur usage, étre entreposés a un endroit appropri é et étre utilisés
seul ement par une personne formée pour les utiliser de fagcon a éviter la
cont ani nati on du poi sson ou des surfaces en contact avec cel ui-ci

Annexe |I, article 11. (2) Il est interdit d' entreposer dans une aire de
transformation du natériel ou de |'équipenment qui y sont inutiles.

Annexe |I, article 17. (2) Aucune substance nauséabonde ou toxi que ne peut étre
entreposée dans une aire de transformation.

| nt enti on

Les produits chimques servant au fonctionnenent de |’ équi penent,
au nettoyage ou a |l a désinfection ne doivent pas devenir une source
potentielle de contam nation des produits alinmentaires. Les
produits chim ques ne doivent pas étre entreposés de facon

I nadéquate ou inutile dans |les aires de transformation, car cela
pourrait nuire aux opeérations de nettoyage et de deésinfection.

Confornté

Les produits chimques servant au fonctionnenent de |’ équi penent,
au nettoyage ou a |la désinfection doivent étre correctenent
étiquetés et entreposés dans un endroit protégé des intenpéries,
propre, bien entretenu et qui peut égalenent étre situé a

| "extérieur de |'établissenment. Il ne faut pas garder les produits
chim ques trop pres des fournitures ou des matéri aux ou de maniere
a contamner les produits alinentaires.

Les substances qui sont toxiques ou qui dégagent une forte odeur ne
doi vent pas étre entreposées dans une aire de transformation.

2.6 Entreposage du poisson et régulation de sa tenpérature

Reqgl enent

Annexe |l, article 16. (1) Avant d' étre transforngé dans |'établissenent, le
poi sson doit étre conservé dans la glace ou au froid, étre protégé contre la
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contam nation et, si le type d opération de transformation le requiert, étre
| avé.

(2) La tenpérature du poisson se trouvant dans les salles frigorifiques doit
étre d au plus -18 °C.

(3) La tenpérature du poi sson se trouvant dans |es chanbres froides doit étre de
4 "Ca-1"C

Annexe |I, article 17. (1) Le poisson transformé doit étre entreposé aux
endroits indiqués dans |le programe de gestion de |la qualité pour conserver sa
qualité et son innocuité.

Annexe |l, article 18. Le poisson congel é doit étre nmni pul é et protégé dans
| ' établissement de telle sorte que sa tenpérature n' augnente pas de plus 5,5 °C
pendant |a période ou i

a) est retiré de la salle frigorifique et y est retourné, a noins qu'il soit
dégel € en vue de subir une transformation ultérieure

b) est chargé dans un véhicule frigorifique

| nt ention

Il faut enpécher |a contam nation des produits du poisson crus ou
transfornmés durant |eur

manutention et |leur entreposage. Il faut protéger de |a

contami nation et conserver au froid | e poi sson non transformé pour
enpécher la prolifération bactérienne et |la détérioration du
produit. Le poisson congel &€ doit | e denmeurer avec seul enent des
fluctuations mneures de tenpérature pour enpécher la prolifération
bact érienne et |a détérioration.

Confornmté

Le débarquenent, |l a réception et |e déchargenent de mati éres
prem éres destinées a la transformation doit s'effectuer

rapi dement. Le poisson frais destiné a une transfornmation
ultérieure doit étre refroidi rapidenent a une tenpérature
convenabl e et protégé de |a contamination. Le poisson transforngé

hY

doit aussi étre entreposé a la tenpérature qui convient.

Le poisson frais ou non congel é, |les crustacés cuits ou réfrigérés
et tous les coquillages doivent étre gardés a une tenpérature entre
-1 °Cet 4 °C(entre 30 °F et 39 °F). On peut tol érer un certain
écart, car la tenpérature du poisson ou des coquill ages peut
dépasser | égérement 4 °C a cause des conditions d' exploitation. Il
est inmportant que ces él évations de tenpérature soient de treés
courte durée afin de réduire e plus possible le risque de
prolifération bactérienne.
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Certains autres procédés conme |a conservation prélimnaire a la
dépuration ou |l e refroidi ssement postérieur a |la cuisson peuvent
nécessiter des tenpératures de conservation différentes.

Les endroits ou on entrepose | e poisson transforngé et |es surfaces
qui entrent en contact avec |e poisson une fois transforné doivent
étre gardés propres et aseptiques.

Le poi sson congel € et |es produits du poi sson congel és doivent étre
entreposés a une tenpérature constante de -18 °C (0 °F) ou noins;
toutefois, pour maintenir un haut niveau de qualité du poisson, i
est fortement recommandé de | es entreposer a une tenpérature de -
26 °C (-15°F). Quand | e poisson congel é cesse tenporairenent d' étre
entreposé ou est chargé dans un véhicule frigorifique, sa
tenpérature ne doit pas fluctuer de plus de 5,5 °C (10 °F). Fait
exception | e poisson qui est dégel é ou partiell enment dégel é en vue
d' une transformation ultérieure, et qui est exposé par la suite a
une réfrigérati on adéquate.

2.7 Ustensiles

Reqgl ement
Annexe |, article 25. Les ustensiles et |les surfaces de tranchage doivent étre
faits de matériaux résistants a la corrosion, non absorbants, |isses,

i nperméabl es et |avables, et étre maintenus en bon état de naniére que le
nettoyage et |la désinfection en soient facilités.

| nt enti on

Il ne faut pas | aisser |es ustensiles devenir une source
potentielle de contam nation des produits alinentaires. Puisque |le
boi s peut donner refuge aux m croorgani snes, il ne faut pas
|"utiliser dans les aires de transformation ou le |laisser entrer en
contact avec les produits alinentaires.

Confornté

Tous |l es ustensiles et surfaces de coupe servant dans |les aires de
transformation ou d' entreposage doivent étre concus de mani ére a en
faciliter |l e nettoyage et |la désinfection. Le bois n' est pas un

mat éri au accept abl e pour |es planches a découper ou |l es manches des
ustensiles; cette consigne s'applique aux couteaux, fourchettes,
pelles, balais, raclettes, rateaux, etc.

L'utilisation de treillis nétallique peut étre acceptable, a
condition que celui-ci soit fait d une matiére inoxydable et que le
nodel e pernette de nettoyer et de désinfecter correctenent |le
treillis. Une maille en fil gal vani sé non recouvert ou une maille
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dont les joints sont tressés n' est pas acceptable. Comme exenple de
treillis métalliques acceptables, on peut nmentionner un treillis
carré soudé, fait de fil d' acier inoxydable ou un treillis carré
soudé fait de fil d' acier doux recouvert d'un plastique approuvé.

Des ustensiles émaill és ne sont pas acceptabl es pour |es opérations
de transfornmation.

2.8 Convoyeurs
Reqgl enent

Annexe |, article 26. (1) Les convoyeurs avec | esquels |e poisson est en contact
doi vent étre mami ntenus en bon état de mani ére que |l e nettoyage et la
désinfection en soient facilités, étre faits de matériaux résistants a la
corrosion, non absorbants, |isses, inperméables, de couleur claire et non

toxi ques ou de grillages ou de maillons de chaine résistants a | a corrosion, non
absor bants, inperngables et non toxiques, et, au besoin, étre équi pés de
racloirs et de pul vérisateurs-|laveurs appropriés.

(2) Les convoyeurs utilisés pour charger les produits finis et enball és dans des
véhi cul es ou autres nmoyens de transport peuvent étre faits d'acier doux ou d'un
mat éri au senblable et ils doivent étre naintenus en bon état de naniére que le
nettoyage et |la désinfection en soient facilités.

| nt ention

Les convoyeurs ne doivent pas devenir une source potentielle de
contam nation des produits alinmentaires. Les convoyeurs en contact
avec |l e poisson doivent étre construits et entretenus de maniére a
pouvoir étre facil enent nettoyés et désinfecteés.

Confornmté

Les convoyeurs doivent étre fabriqués de matériaux acceptabl es et
mai nt enus en bon état de facon a étre faciles a nettoyer et a

dési nfecter. Les convoyeurs en contact avec | e poisson doivent étre
| avés régulierement lorsqu'ils servent. On peut |es nettoyer en se
servant de pul vérisateurs d' eau, de pulvérisateurs a air ou de
raclettes, en | es aspergeant manuel |l ement ou en | es plongeant dans
des bains. On ne peut faire exception a cette consigne gque

| orsqu' on peut dénontrer que |la salubrité peut étre nmai ntenue par

d' autres noyens.
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2.9 Palettes
Reqgl ement
Annexe |, article 27. Les palettes utilisées dans des aires de transformation en

gui se d' équi penent, tels que |es appuie-pieds, |es supports a bac et les
porte-bassins, doivent étre faites de matériaux résistants a |la corrosion, non
absorbants, |isses, non toxiques et |avables, et étre mai ntenues en bon état de
mani ere que |le nettoyage et la désinfection en soient facilités.

Annexe |I, article 15. (1) Sous réserve du paragraphe (2), il est interdit
d utiliser des palettes de bois dans un établissenent, sauf pour

a) mani puler ou transporter, dans des aires d' entreposage, des natiéres
prem eres mses en cartons ou dans d' autres contenants;

b) transporter, a destination ou en provenance des aires de transfornmation, des
i ngrédients, des additifs, des matériaux d' enball age, des nati éres preniéres,
des étiquettes, du poisson salé sem -transforné et des produits finis
enpaquetés, ms en carton ou autrenent enball és

(2) Des palettes de bois peuvent étre utilisées pour |'enpilage du poisson salé
ou la transformati on des oeufs de saunmon, pourvu qu' une nmenbrane faite d' un

mat éri au convenant aux alinments soit placée entre |la palette de bois et le

poi sson.

(3) Les palettes doivent étre propres et mmintenues en bon état.
| ntention

Il ne faut pas | aisser |es palettes devenir une source potentielle
de contam nation des produits alinmentaires. Parce qu'il peut
abriter des mcroorganisnes, |le bois ne doit pas étre utilisé
continuel l enent dans les aires de transformation ou entrer en
contact avec les produits alinentaires.

Confornité

Les palettes utilisées dans les aires de transformation doivent
étre constituées de mat éri aux acceptabl es et conservés en bon état
de nmani ére a pouvoir étre |lavées et désinfectées. Les palettes de
boi s peuvent servir aux fins énumérées dans le reglenent. Elles
peuvent étre utilisées dans |es chanbres froides et les salles
frigorifiques pour soutenir les produits finals enballés, nais |le
poi sson en attente avant |’ enballage ne doit pas étre gardé sur des
pal ettes en bois (sauf |es exceptions énoncées dans | e regl enent
pour | e poisson salé et |es oeufs de saunon).
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3. SERVI CES UTI LI TAI RES
3.1 Approvisionnenent en eau
Réal ement
Annexe |, article 14. (1) Un approvisionnement suffisant en eau doit étre fourn

dans les établissenments, a une pression de service mnimale de 140 kPa, aux fins
de la transformati on du poi sson, du nettoyage et de |a désinfection de

| ' établissenent, de |a fabrication de la glace, de |'hygi éne personnelle des
enpl oyés et du fonctionnenent des toilettes, et cette eau doit

a) soit contenir un nonbre de bactéries colifornes d au plus 2 par 100
millilitres, calculé d aprés une néthode jugée acceptable par |e président de
| ' Agence;

b) soit provenir d' une source approuvée par |e président de |'Agence.

(2) L'inspecteur peut exiger que |es sources d' approvisionnement en eau soient
traitées au chlore ou autrement afin que |'approvisionnement en eau de
| " établissenent soit sécuritaire et sal ubre

(3) Malgré | e paragraphe (2), le président de |'Agence peut autoriser que, dans
un établissenment, des nollusques vivants soient gardés dans de |'eau non
traitée, si |'eau provient d une source approuvée par lui et si les conditions
sui vantes sont réunies

a) | a nmoyenne neédi ane ou géométrique du nonbre | e plus probable de colifornes

fécaux en présence dans |'eau ne dépasse pas 14 par 100 mllilitres et il n'y a
pas plus de 10 % des échantillons d' eau dont |e nonbre | e plus probable de
colifornes fécaux sont de 43 par 100 millilitres, calcul € sel on une méthode

j ugée acceptabl e par |le président;

b) I'utilisation de cette eau ne présente aucun risque de contam nati on croi sée
dans | ' établissenent.

(9) Un établissenent peut utiliser de |'eau ne satisfaisant pas aux exigences
prévues aux paragraphes (1) a (3) pour la lutte contre |'incendie, pour
|"alinentation des chaudi éres ou pour |les services auxiliaires, pourvu que ces
canal i sati ons d' eau soient entierenent indépendantes des autres systenes

d' approvi si onnenent en eau et que toutes |es canalisations soient clairenent
étiquet ées ou col orées de facon que |'inspecteur puisse facilenment déterm ner a
quoi elles servent.

(10) Un approvisionnenment suffisant en eau chaude d'une tenpérature mnimale de
43 "C doit étre assuré dans les aires de transformation, aux fins du nettoyage
et de la désinfection, et pour |les postes de |avage des nmins.

(11) Les tuyaux et autres conduites d' approvisionnenent en eau utilisés pour |les
opérations de transformati on de nollusques et de poisson prét-a-nmanger doivent
étre nmunis de dispositifs antirefoul ement ou anti-si phonnenent.
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(12) Les exploitants des établissements construits aprées |'entrée en vigueur de
| a présente annexe doivent conserver et nettre a la disposition de |'inspecteur

| es plans ou autres dessins ou croquis appropriés indiquant |a disposition de
tous |l es systénmes d' approvisionnenent en eau et d'évacuation des eaux useées, Yy
conpris |l es sources d' approvisionnenent, |'enplacenment des prises d eau et de |la
tuyauterie, les systenes de traitenent utilisés, |'enplacenent des robinets
réservés a la prise d échantillons d' eau avant et aprés son traitenent, ains

gue | ' enpl acenent des déversoirs ou des raccords a |'égout.

Annexe |, article 28. Les navires munis d'installations de transformation
intérieures doivent, en plus de satisfaire aux autres exigences applicabl es de
| a présente annexe, étre équi pés

d) d'un systéme adéquat d' approvisionnenent sous pression d eau de nmer propre
et salubre pour la transfornation, dont la prise doit étre située a un endroit
ou |'eau ne peut pas étre contami née ni souillée par |es déversenents dans |a
nmer d' eaux usées, de déchets et de liquides de refroidi ssenent des noteurs.

Intention

Il ne faut pas |aisser |'eau devenir une source potentielle de
contam nation des produits alinentaires. Il est essentiel que |'eau
servant au nettoyage et a la transformation soit propre et non
cont am née.

Confornmté

Une alinentation adéquate en eau propre doit étre fournie pour
répondre aux besoins de la transformation et de |'assaini ssenent.

L' eau doit nmontrer une nunmération des bactéries coliformes, basée
sur une anal yse bact éri ol ogi que norrmal i sée, de deux coliformes par
100 miIlilitres (m) ou npoins; autrement, son utilisation doit étre
approuvée par |'ACIA. L' approbation sera basée sur |es conditions
sanitaires et environnenental es générales de |a région, conpte tenu
des sources potentielles de contam nation bactérienne et chim que
et de la présence de boue, de linobn ou d autres mati eres dans

| " eau. Ces exigences s’ appliquent aussi a |’ approvisionnenent par

| e réseau muni ci pal

Toutes les prises d eau a |a source doivent étre situées de maniere
a enpécher la contam nation de |'eau et | e nodele des réservoirs de
stockage doit aussi prévenir |a contam nation.

Quand | a source d eau n'est pas protégée contre |la contam nation
humai ne ou environnenental e ou peut étre exposée occasi onnel | enent
a la contamnation, la chloration ou un traitenment équival ent
(comre la filtration ou |l es rayons UV) est nécessaire. En outre, la
chloration de |'eau (ou un autre traitenment) doit étre effectuée

|l orsque | ACIA le juge essentiel.
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Sel on une politique de Santé Canada, |a teneur en chlore résiduel
de |’ eau servant a la transformation ne doit pas étre

supérieure a 10 ppm (ng/L), lorsque |’ eau entre en contact direct
avec | e poisson. Le chlore est utilisé uniguenent pour désinfecter

| " eau des réseaux d approvisionnenent et en tant qu’ aide a

| " assai ni ssement. Des concentrations plus él evées peuvent étre
utilisées pour |’ assainissenent si |’eau n'entre pas en contact
direct avec |e poisson. On ne peut pas utiliser des concentrations
excessives de chlore pour désinfecter | e poisson ou les produits de
poi sson.

En général, la chloration seule est suffisante pour |'eau qu

af fiche noins de 100 coliformes par 100 nL, tandis que |la
chloration et la filtration sont requi ses pour |'eau qui en conpte
pl us de 100, mais noins de 4 000 par 100 nmL. Les sources d eau tres
cont am nées (avec un NPP [nonbre | e plus probable] de plus de

4 000 coliformes par 100 nL) ne seront pas approuvées.

L’ introduction d ozone dans |’ eau est permnise et acceptable pourvu
gue les conditions suivantes soient respectées

1. La quantité d’ ozone ajoutée a |’ eau n’ excede pas la quantité
m ni mal e requi se pour réduire de facon efficace la quantité de
m croorgani smes présents dans |’ eau (y conpris |’ eau servant a
| a fabrication de |a glace)a un niveau accept abl e conf or ménent
aux Bonnes pratiques de fabrication (BPF). (Le transfornmateur
et le fabricant du systenme de production d’ ozone doi vent
déternminer et valider la quantité d ozone requise pour |a
dési nfection, et on ne doit pas dépasser cette quantité.)

2. La concentration d ozone résiduel dans |’ eau pouvant entrer en
contact direct avec les alinents frais est négligeable
(c.-a-d. que, tel que susnmentionné, |es BPF étant appliquées,
seule la quantité d ozone nécessaire a |la désinfection serait
ajoutée a |’ eau, et il n'y aurait aucun ozone résiduel, ou
alors tres peu).

3. S'il est présent dans |’ eau, |’ ozone résiduel n’entrainerait
aucune nodi fication des caractéristiques des alinents frais.

4. Dans ce systene, |’ ozone n’est pas utilisé aux fins de
conservation des alinments frais.

L' eau servant a |la dépuration doit afficher une numération de
coliformes inférieure a deux par 100 nlL aprés traitenent. La
gualité de |'eau non traitée doit étre aussi bonne ou neill eure que
celle de |"endroit de la collecte.

L'utilisation d eau non traitée pour garder des poissons vivants
est acceptable, a condition
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a) gque |l a source soit approuvée par |'AC A,
b) qu'il n'y ait aucune interconnexi on avec un systene approuve,

c) gque | es cuves de stockage soient situées dans un endroit ou on
n' ef fectue aucune autre opération de transformation du
poi sson,

d) que | es cuves de stockage ne risquent pas de déborder,
contanmi nant ainsi |es planchers et |'équi pement de
transformation d autres salles de I'installation ou
s' effectuent |es opérations de transformtion.

L'alinmentation en eau des opérations de préparation des produits
préts-a-manger et de transformation des coquillages doit étre

prot égée contre |le refoul ement et |e contre-si phonnenent. Toutes

| es sorties qui peuvent subir un refoul enent doivent étre équi pées
d' un di sconnecteur de type casse-vide.

Pour connaitre | es exigences concernant |'eau de refroidi ssenent

des autocl aves, veuillez consulter |le Chapitre 5.2/6. 2,
Conserveries du Manuel d'inspection des installations.

3.2 Vapeur
Reqgl enent

Annexe |, article 14. (4) La vapeur

a) qui est directenment en contact avec |e poisson ne doit contenir aucune
subst ance qui constitue un danger;

b) doit étre fournie en quantité suffisante pour |es opérations de traitenent a

| "autocl ave et toute autre fin précisée dans | e programme de gestion de |la
qualité de |'établissenent.

| nt ention

La vapeur utilisée pour |a cuisson ou |a desinfection entre
directenment en contact avec |'equipement et le produit et ne doit
donc pas devenir une source potentielle de contam nation.

Confornmté

Il faut fournir suffisament de vapeur a une pression suffisante
pour | es besoins de |'exploitation d un établissenent. La vapeur
servant a la cuisson et a la désinfection ne doit contenir aucune
subst ance dangereuse. Les additifs utilisés dans |es chaudi eres
doi vent étre approuvés pour |le contact avec des produits
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alinentaires.

La vapeur utilisée pour |es opérations de m se en conserve doit
respecter |les exigences stipul ées dans |le chapitre 5.2/6. 2,
Conserveries, du Manuel d’inspection des installations.

3.3 d ace

Reqgl enent

Annexe |, article 10. (5) Malgré |le paragraphe (1), les vis sans fin qui sont en
contact avec |la glace peuvent étre faites de nmétal gal vani sé.

Annexe |, article 14. (5) Les installations de fabrication et d'entreposage de
| a gl ace doivent

a) étre exploitées de maniére a réduire au mninmum|'accunul ati on de givre;

b) étre naintenues en bon état de mani ére que |l e nettoyage et |a désinfection
en soient facilités;

c) si elles sont construites aprés |'entrée en vigueur de |a présente annexe,
étre confornmes aux articles 3 & 8 de celle-ci

(6) Les installations de fabrication et d' entreposage de glace construites apres
| "entrée en vigueur de |la présente annexe ne peuvent conporter de bois sur toute
surface avec laquelle la glace entre en contact.

(7) La glace destinée a étre utilisée dans un établissenent doit étre mani pul ée
et transportée de nmani ére a ne pas étre contamn née.

(8) La glace utilisée dans un établissenent doit étre fabriquée & partir d' eau
qui satisfait aux exigences de |a présente annexe et étre entreposée de nani éere
a ne pas étre contani née.

| ntention

La gl ace entre directenment en contact avec |'équi penent et |es
produits alimentaires et ne doit donc pas devenir une source
potentielle de contam nation.

Confornmité

La glace doit étre fabriquée a partir d eau acceptable. Toutes |es
installations d' entreposage et de fabrication de |a glace doi vent
étre | avées et désinfectées aussi souvent que |'exigent |es
conditions d' exploitation.

Les installations d' entreposage ou de fabrication de |a gl ace
construites aprés avril 1999 doivent satisfaire aux exigences
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susnenti onnées concernant |es planchers, |es tuyaux d'évacuati on,
les murs, les plafonds, les installations surélevées et |es
fenétres (Sections 1.2 a 1.6 du présent docunent). Le bois n'est
pas autorisé comme mat ériau de construction pour toute surface qu
entre en contact avec |la gl ace.

La glace doit étre mani pul ée et transportée, a |l'intérieur conme a
| "extérieur de |'établissenent, de maniere a prévenir sa

contam nation. L'utilisation de nmétal gal vani sé est perm se pour
les vis sans fin qui entrent en contact avec la glace a condition
gu'il ne s'ensuive aucune contam nation de |a gl ace.
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4. ASSAI NI SSEMENT, LUTTE CONTRE LES ORGANI SMES NUI SI BLES ET
ELI M NATI ON DES DECHETS

4.1 Progranme d' assai ni ssenent

Reqgl ement

Annexe |l, article 1. Tout établissenment doit inplanter un progranmme
d' assai ni ssement et s'y conforner.

Intention

Tous | es établissenents de transformati on du poi sson doivent nettre
en oeuvre | eur programre d' assai ni ssement docunenté. Les produits
alinmentaires ne doivent pas étre contam nés en raison de rmauvai ses
meét hodes d’ assai ni ssenment ou de net hodes i nappropri ées.

Confornté

Un établissenent agréé doit posséder et nettre en oeuvre un
programe d' assai ni ssenent écrit, décrivant |es procédures de
nettoyage et de désinfection suivies, dans |le cadre de son PGQ On
peut trouver les détails des exigences d' un programme

d' assai ni ssenent dans les Directives d interprétation du chapitre
3, sujet 4 (a étre ém s a une date ultérieure) du Manuel

d' i nspection des installations, sous |la rubrique Programes

pr éal abl es.

4.2 Nettoyage et désinfection

Reqgl enent

Annexe |l, article 2. (1) L'équipenent et le matériel utilisés pour |e nettoyage
et la désinfection de |'établissenent et de |'équi penent de transformation
doivent étre fournis en quantité suffisante et étre bien situés dans

| ' établissenent.

(2) Tout produit servant a la lubrification de |'équi penent ou des nachi nes
utilisés pour la transfornmation du poisson et tout produit de nettoyage et de
dési nfection doivent porter une étiquette indiquant clairenent |eur usage, étre
entreposés a un endroit approprié et étre utilisés seul enent par une personne
formée pour les utiliser de fagon a éviter | a contam nation du poisson ou des
surfaces en contact avec cel ui-ci

Annexe |I, article 11. (2) Il est interdit d' entreposer dans une aire de
transformation du matériel ou de |'équipenent qui y sont inutiles.
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| nt enti on

L' équi penent et les fournitures servant au nettoyage et a la

dési nfection doivent étre disponibles pour assurer que |le programe
d' assai ni ssenent est appliqué selon |es ternes du docunent qui |e
décrit. Les produits chim ques servant au nettoyage et a la

dési nfecti on ne doivent pas contam ner |les produits alinmentaires.

Confornmté

Les brosses, balais, boyaux d' arrosage et tout autre équi penent ou
mat éri el nécessaire pour effectuer un nettoyage et une désinfection
en regle, confornénent au programre d' assai ni ssenment de

| ' établ i ssenent, doivent étre disponibles en quantité suffisante et
en tout tenps. L'équipenent de nettoyage doit étre fabriqué de

mat éri aux approuveés; |'équi penent avec des poi gnées en bois n'est
pas accept abl e.

Il doit y avoir des installations adéquates pour |'entreposage
sanitaire des boyaux d'arrosage et des autres équi pements de
net t oyage.

Tous les produits chimques utilisés dans |les aires de
transformati on aux fins de fonctionnenent de |’ équi penent, de
nettoyage ou de désinfection doivent étre énunérés dans |e
programe d' assai ni ssenent de |'établissenment et |eur usage doit
étre préciseé.

Pour obtenir une liste des produits de nettoyage et de désinfection
gui ont été jugés acceptables par |'ACIA en vue d' une utilisation
dans |l es établissenents de transformation des alinments, il faut
consulter la Liste de référence pour |es pieces de natériaux de
construction, |es matériaux d' enbal |l age et produits chim ques non
al i nentaires acceptés, disponible sur e site Wb de |'ACIA (voir

| " I ntroduction).

Sant € Canada a approuvé |’ utilisation d ozone pour |’ assainissenment
des surfaces en contact avec |les alinents.

Les personnes utilisant des produits chim ques doivent recevoir une
formati on, qui peut consister en une formation en cours d' enpl oi

sur |'utilisation des produits d entretien et des désinfectants.
Ces personnes doivent bien connaitre |l es techniques de mani pul ation
et | e bon usage de tous les produits chimques inclus dans la liste
de |’ exploitant.
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4.3 Lutte contre |l es organi snes nui sibles
Reqgl ement
Annexe |l, article 4. Les pesticides ou autres produits de lutte contre les
ani maux doivent étre
utilisés de maniére qu'il n'y ait pas de contam nati on du poi sson, des matéri aux
d' enbal | age et d' étiquetage et des ingrédients.
Annexe |l, article 5. L'accés aux établissenents est interdit aux ani maux.

| nt enti on

Il ne faut pas | aisser |es organisnes nuisibles et autres ani maux
devenir une source potentielle de contam nation m crobi enne ou
d'introduction de nati eres étrangeres dans |les produits
alinmentaires. Les pesticides ne doivent pas devenir une source
potentielle de contam nation chim que des produits alinmentaires.

Confornmté

Un établissenment agréé doit nmettre sur pied et appliquer un
programme de lutte contre | es organi snmes nuisibles dans | e cadre de
son PGQ On peut trouver |es détails des exigences de ce programe
dans les Directives d interprétation du chapitre 3, sujet 4 (a étre
éms a une date ultérieure) du Manuel d'inspection des
installations, sous |a rubrique Progranmes préal abl es.

Il faut installer des dispositifs de protection, comme des sorties
de vidange a |' épreuve des rongeurs et des portes hernéti ques. Dans
les aires de transformation, il ne faut pas utiliser de pieges

i nsecticides collants, de peinture nural e insecticide, de bandes

i nsecticides, de distributeurs automati ques d'insecticides aérosols
et de vaporisateurs continus d'insecticides; on ne doit pas non
plus y entreposer de pesticides. L' utilisation d' appareils

él ectriques afin de lutter contre | es nouches et autres insectes
est acceptable a condition que ceux-ci soient équipés d' un

réci pient collecteur, qu'ils soient situés au bon endroit et
entretenus de facon a élinmner le risque de contam ner |les produits
alimentaires. Lorsqu' on utilise des produits de lutte
antiparasitaire dans les aires de transformation, il faut enpécher
gue les insectes norts ne tonbent dans |'équi penent de traitenent
en état de marche et dans les produits alinentaires.
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4.4 Déchets de poisson
Reqgl enent
Annexe |, article 15. (1) Des réceptacles doivent étre placés de fagon a

pernmettre |'élimnation efficace des déchets de poisson et ils doivent porter
bi en en évidence | a nmention « Déchets de poisson seul enent » ou une nention
senbl abl e, ou étre d' une couleur qui les identifie, et

a) s'il y alieu, étre nmunis de couvercl es ajustés;

b) étre faits de matériaux non absorbants résistants a |la corrosion et étre
mai nt enus en bon état de naniére que |l e nettoyage et |a désinfection en soient
facilités;

c) s'ils sont placés a |'extérieur de |'établissenent, étre posés sur un socle
de béton incliné en direction d un tuyau d' évacuati on.

(2) Les systeéenes d' évacuation continue achem nant | es déchets de poi sson par
convoyeur ou par canalisation vers des réceptacles doivent étre construits de
nmani ere & ne présenter aucun risque de contam nation pour |les aires de
transformati on ou pour |e poisson en cours de transformation et

a) doivent étre nunis de couvercl es ajustés;

b) s'ils sont situés a |l'intérieur des aires de transformati on, doivent étre
faits de matériaux non absorbants et résistants a la corrosion et étre
mai nt enus en bon état de naniére que |l e nettoyage et |a désinfection en soient
facilités;

c) s'ils sont situés a |'extérieur des aires de transformation, doivent étre
mai nt enus en bon état de naniére que |l e nettoyage et |a désinfection en soient
facilités et peuvent étre faits d' acier doux ou d un autre nétal non absorbant

appropri é;

d) s'ils achenminent |les déchets jusqu'a |'intérieur des réceptacles, doivent
étre posés sur un socle de béton de di nensi on convenable incliné en direction
d' un tuyau d' évacuation ou a |'intérieur d un tel socle.

(3) Des navires, des barges ou des véhicul es peuvent servir a |'entreposage ou
au transport des déchets de poisson vers |es décharges désignées a cette fin ou
| es usines de farine de poisson, pourvu qu'ils soient utilisés de mani ére propre

et sal ubre.
Annexe | I, article 6. Les déchets de poisson doivent étre

a) recueillis au nbyen de systémes de manutention, ou dans des réceptacles ou

des véhicules, qui ne servent pas a |'entreposage et au transport du poisson
destiné & la transformation
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b) élimnés ou entreposés en vue d' étre élimnés de fagon a ne pas attirer les
i nsectes et animaux nuisibles, et a éviter |'accunmul ati on de mauvai ses odeurs
et la contam nation des alentours de |'établissenent;

c) étre enlevés de |'établissenent ou du terrain dont |'exploitant de

| ' établissenent a la charge, aussi souvent qu'il est nécessaire pour le
mai ntien de la salubrité de |'établissenent, selon | e programe de gestion de
la qualiteé.
Intention
Les déchets de poi sson ne doivent pas devenir une source
potentielle de contam nation des produits alinmentaires. |Ils doivent
étre recueillis, manipul és et élimnés de nmaniere a ne pas attirer

| es ani maux nui si bl es.

Confornmté

Les bacs ou réceptacl es dans | esquels | es déchets de poi sson sont
entreposés doivent étre des contenants métalliques ou faits d' un
autre mat éri au approuve, étre clairenent étiquetés et inpermnméables
et, lorsque cela s'inpose pour prévenir |a contam nation d' un
établ i ssement ou de produits alinentaires, ils doivent étre aussi
muni s de couvercl es hernéti ques. Les contenants utilisés le |ong
des chaines de traitenent n'ont pas besoin de couvercl es.

Des contenants, des bacs, des réceptacles et véhicul es destinés aux
déchets de poi sson ne doivent pas servir a garder ou a transporter
du poi sson destiné au traitenment ou des matieres ou ustensiles
servant a une opération de transformation alinentaire, a noins

gu ils soient nettoyés et désinfectés lorsqu ils ont contenu des
déchets de poisson et ce, selon | es exigences précisées dans |le PGQ
de |’ établissenent.

Les bacs a déchets de poisson entreposés a |'extérieur doivent étre
pl acés sur un socle de béton incliné vers un tuyau d' évacuation et
ne doivent pas attirer |les animaux ou insectes nuisibles ou

contam ner |les alentours de |'établissenent.

Les systenes de transport continu convoyant |es déchets vers une
aire de transformation en farine de poisson ou un autre point

d' évacuation final doivent étre fabriqués de natériaux acceptabl es,
mai nt enus en bon état, nettoyés et désinfectés aussi souvent que
nécessaire; ils doivent étre congus et construits de telle sorte
gue |l es déchets solides ou |iquides ne risquent pas de contani ner

| es produits alinentaires ou |'aire de transformation, et qu'ils
pui ssent étre nettoyés efficacenent et a fond.

Certai nes fornmes de déchets come | es peaux de poi sson destinées a
|a fabrication de colle et |les carcasses et résidus destinés a
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des installations

| "alinmentation ani mal e nécessitent un traitenent particulier. Ces
types de mati eres peuvent étre conservés dans |les salles de
réception ou d' entreposage, a condition que cela ne nuise pas aux
conditions sanitaires de |'établissenent.
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5. HYG ENE PERSONNELLE ET EXI GENCES SANI TAl RES
5.1 Toilettes
Reqgl ement
Annexe |, article 22. Les toilettes a chasse d' eau doivent étre

a) en nonbre suffisant pour | es hommes et pour |es femes;
b) bien situées a proximté des aires de transformation

c) concues de facon qu'elles ne comuni quent pas directenent avec les aires de
transformation;

d) nmunies de drains de sol qui, en cas de débordenent, enpéchent |'eau ou les
eaux d' égout de pénétrer dans les aires de transformation ou de | es contam ner

a noins que |'inspecteur ne détermne qu'il n'y a aucun risque de contam nation
grave.
Annexe |1, article 12. Les installations sanitaires doivent étre nmi ntenues en

bon état de fonctionnenent et étre convenabl ement pourvues de serviettes a usage
uni que et de papier hygi énique, et les effluents et |es eaux usées doivent étre
évacués conforménent aux réglenents |ocaux ou, en |eur absence, d'une fagon

j ugée satisfaisante par |'inspecteur.

| nt enti on

Des toil ettes adéquates, bien équi pées et entretenues sont
i ndi spensabl es pour éviter une contam nation potentielle par |es
eaux usées. |l faut aussi en assurer réguliérenent |'entretien et
| e nettoyage en vue d' éviter une contam nation potentielle.

Confornté

Il faut fournir aux hommes et aux fenmmes un nonbre suffisant de
toilettes. L'échelle suivante donne |l e nonbre mininal de toilettes
par nonbre d' enpl oyés

1 a9 enployés - 1 toilette

10 a 24 enployés - 2 toilettes

25 a 49 enployés - 3 toilettes

50 a 100 enployés - 5 toilettes

pour chaque tranche de 30 enpl oyés au-dessus de 100 -

1 toilette

Le nonbre de toilettes pour hommes peut étre réduit d un pour
chaque urinoir installé, a condition de ne pas obtenir un chiffre
i nférieur aux deux tiers du nonbre exigé ci-dessus.
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Lorsque | e nonbre d' enpl oyés est si peu élevé qu une seule toilette
suffit, on n'a pas besoin de prévoir des installations distinctes
pour homres et femmes.

Les toilettes doivent étre suffisament rapprochées des aires de
transformation pour que |es enployes puissent facilenent s'en
servir.

Les toilettes ne doivent pas ouvrir directenment sur |les aires de
transformation. Des entrées qui donnent directenment sur |es
toilettes sont acceptables a condition qu' une antichanbre |es
sépare de |'aire de transformation. Les toilettes doivent étre
équi pées de drains ou étre concues de naniere a éviter les
débordenents d' eau ou d' eaux usées et |l a possibilité de contam ner
les aires de transformation. Les toilettes doivent étre bien
ventil ées vers |'extérieur.

Les toilettes chimques et portatives sont général enment

i naccept abl es. Mai s dans des circonstances exceptionnelles ou dans
des endroits éloignés ou il est possible de dénontrer qu'il s'agit
de la neilleure solution de rechange, on peut en autoriser
|"utilisation, a condition que celles-ci soient gardées propres et
hygi éni ques.

Les eaux useées et les effluents doivent étre déversés dans un
réseau d' égout munici pal agréé, si possible. Dans les endroits

€l oi gnés des services publics ou municipaux, on doit élimner |es
eaux usées d'une mani ére acceptabl e, confornménent aux ordonnances
locales la ou il en existe.

Les installations pour |le | avage des nmi ns doivent étre pourvues en
guantité suffisante de savon |iquide ou en poudre et de serviettes
jetables. Il faut installer des affiches aide-nénoire sur |e |avage
des nmains.

Des poubel | es doivent étre placées dans les toilettes, et elles
doi vent étre mai ntenues propres et hygi éni ques.

Les toilettes et les installations pour |e |avage des mai ns doi vent

étre mmi ntenues en bon état de foncti onnenent, | avées et
dési nf ect ées aussi souvent que nécessaire.

5.2 Lavage des mains et désinfection

Reqgl enent

Annexe |. article 23. (1) Les lavabos doivent étre nunis de robinets a conmande
non manuel | e.
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(2) Les lavabos et autres installations ou nmati éres nécessaires a |'hygi éne des
enpl oyés doivent étre

a) fournis en quantité suffisante;

b) bien situés al'intérieur des aires de transformation ou visibles depuis
celles-ci.
Annexe |I, article 3. (3) Il est interdit a quiconque

a) de nmani pul er ou transforner du poisson sans s' étre préal abl enent | avé les
mai ns avec du savon a usage uni que, sans avoir lavé ou rincé ses vétenents de
protection inpernéabl es et sans avoir désinfecté ses nains ou ses couvre-nains,
si ceux-ci seront en contact direct avec |e poisson

b) de retourner a la chaine de production, aprés |'avoir quittée, sans s'étre
préal abl ement | avé | es mains avec du savon a usage uni que, sans avoir lavé ou
rincé ses vétenents de protection inpernméables et sans avoir désinfecté ses

Mei NS ou ses couvre-nmi ns, sSi ceux-ci seront en contact direct avec |e poisson

Annexe | I, article 7. L'équipenent et e matériel utilisés pour |le nettoyage et
| a désinfection des vétenents et des chaussures de protection, tels que |les

bai ns de nains et de pieds, doivent étre fournis en quantité suffisante et étre
bi en situés dans les aires de transformation

Annexe |l, article 12. Les installations sanitaires doivent étre naintenues en
bon état de fonctionnenent et étre convenabl ement pourvues de serviettes a usage
uni que et de papi er hygi énique, et les effluents et |es eaux usées doivent étre
évacuées conforménent aux reglements | ocaux ou, en |eur absence, d'une facon
jugée satisfaisante par |'inspecteur

| nt ention

De bonnes pratiques d' hygi éne personnelle sont essentielles pour
prévenir |a contami nation des produits alinentaires par des

m croorgani snmes |i és aux déjections et aux mal adies ou infections
humai nes. En outre, les nmains, |es gants et |es chaussures ne

doi vent pas devenir des sources potentielles de contam nation.

Confornmté

Les aires de transformation doivent étre équi pées de | avabos en
guantité suffisante pour assurer |'hygi ene des enpl oyés, soit dans
|"aire de transformati on ou dans un endroit visible a proximté. Un
| avabo par 10 enpl oyés constitue une exigence mninmale. Les |avabos
doi vent avoir une taille mnimle de 61 cm (24 pouces). Dans des
installations de style auge, chaque jeu de robinets espacés de

61 cm (24 pouces) serait considéré conme |'eéquivalent d un |avabo.
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Les installations pour |le | avage des nmins doivent étre munies de
robi nets non manuel s, d' eau courante chaude et froide ou tenpérée,
de savon liquide ou en poudre et de serviettes jetables ou de
séchoirs électriques. Les |avabos doivent étre raccordés aux tuyaux
d' évacuati on par une plonberie adéquate. Les installations pour le
| avage des nmi ns doivent étre réguliérenment entretenues, nettoyées
et désinfect ées.

Toutes | es personnes participant a la préparation et a la

manut enti on du poi sson doivent se |laver et se désinfecter |es nains
ou | es couvre-nmains lorsqu' elles cormencent a travailler et chaque
fois qu' elles reviennent dans |'aire de transformati on aprés une
absence ou au nonent exigé par e PGQ de |'établissenent.

Ces installations doivent étre placées dans un endroit pratique
dans les aires de transformation afin de favoriser |a désinfection
des mains et des couvre-mains. Des bains de pieds doivent étre
fournis afin de pernettre |a désinfection des chaussures dans des
endroits conme | es zones sanitaires et |les zones d’ acces restreint,
sauf lorsqu’ on peut nmontrer que cela n’est pas nécessaire en raison
de la nature de |’ opération de transformation.

Le flux du produit doit étre pris en conpte |lorsqu' on détern ne

| "endroit ou installer |les |avabos. Les opérations |iées aux
crustacés et coquillages nécessitent, dans |la salle d' enball age, de
nettre a | a disposition exclusive des ouvriers de cette salle au
noi ns une installation pour |le | avage des nai ns.

5.3 Vestiaires

Reqgl ement

Annexe |, article 24. Dans |le cas des établissenents construits apres |'entrée
en vigueur de |la présente annexe, des vestiaires doivent étre ms a la
di sposition du personnel et des visiteurs.

| ntenti on

Les vétenents de ville et les effets personnels sont une source
potentielle de contam nation et ne doivent pas venir en contact
avec des produits alinentaires.

Confornmité

Les établissenents de transformation construits aprés avril 1999
doi vent conporter des installations ou | es enployés et |es
visiteurs peuvent déposer |leurs vétenents de ville, leurs
chaussures, |eurs manteaux, leurs effets personnels, |eurs repas,
etc. et endosser des vétenents de protection avant d' entrer dans



Agence canadienne Canadian Food : :
I * I d'inspection des aliments  Inspection Agency chapitre sujet page
5 1 46
Manuel d'inspection état date
des installations nodi f n°15 1999/12/30

les aires de transformation. Les vestiaires peuvent étre comnbi nés
au besoin avec des salles a manger.

Dans | e cas des établissenments déja existants qui ne di sposent pas
de vestiaires, les vétenments de ville, les chaussures et les effets
personnel s doivent étre rangés dans de bonnes conditions d' hygi ene
et de propreté, afin d éviter la contam nation croisée dans |es
aires de transformation de |' établissenent. L’ entreposage de ces
effets doit étre organi sé de nmani ere a ne pas géner |e nettoyage et
| a désinfection de |’aire de transformation.

Les supports a gants et a tabliers doivent étre situés de facon a
ce que ces derniers puissent étre nettoyés et entreposés dans des
condi tions hygi éni ques.

5.4 Vétenents de protection

Reqgl ement

Annexe |l, article 3. (1) Les enployés doivent porter des vétements de
protection tels que des conbi nai sons, des tabliers, des manchettes, des bl ouses,
des gants et des filets a cheveux et a barbe qui doivent étre propres et en bon
état et convenir aux taches visées.

(2) Il est interdit a quiconque de pénétrer dans une aire de transformation, a
noi ns :

a) de porter les vétenents de protection indiqués dans | e programre de gestion
de la qualité et convenant aux taches visées;

b) de s'étre assuré que ses chaussures sont propres et, s'il y alieu, d avoir
utilisé un bain de pieds & cette fin;

c) de porter un filet a cheveux et, s'il y alieu, un filet a barbe.
(3) Il est interdit a quiconque

a) de mani pul er ou transforner du poisson sans s' étre préal abl enent | avé les
mai ns avec du savon a usage uni que, sans avoir lavé ou rincé ses vétenents de
protection inpernéabl es et sans avoir désinfecté ses nains ou ses couvre-nains,
si ceux-ci seront en contact direct avec |e poisson

b) de retourner a la chaine de production, apreés |'avoir quittée, sans s'étre
préal abl ement | avé | es mai ns avec du savon a usage uni que, sans avoir lavé ou
rincé ses vétenents de protection inpernméables et sans avoir désinfecté ses

Mei NS ou ses couvre-nmi ns, Si ceux-ci seront en contact direct avec |e poisson

(4) Quiconque sort d' une aire de transformation doit imrédi atenent enl ever ses
vétenments de protection et |es ranger de fagon a prévenir toute contam nation
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Annexe |l, article 7. L' équipenent et le matériel utilisés pour |e nettoyage et

| a désinfection des vétenents et des chaussures de protection, tels que les
bai ns de mmins et de pieds, doivent étre fournis en quantité suffisante et étre
bi en situés dans |les aires de transformation.

| nt ention

Les vétenents de ville, |les cheveux et poils du visage ou |es
chaussures sont des sources potentielles de contam nation et ne

doi vent pas toucher aux produits alinentaires ou | es contam ner.
Les responsabl es du traitenent doivent préciser dans |eur plan PGQ
comment devront s' habiller toutes | es personnes entrant dans |"aire
de transformation et celles directenent engagées dans |a
préparation et |la manutention des produits du poisson. Les
vétenents de protection eux-nénes ne doivent pas devenir une source
potentiell e de contam nation.

Confornmté

Les exploitants d' établissenents agréés doivent déterm ner et

préci ser dans |eur plan PGQ quels vétenents de protection
appropri és doivent étre portés par toutes | es personnes engagées
dans |la préparation et |a manutention du poi sson ou des produits du
poi sson.

Tout es | es personnes pénétrant dans une aire de transformation
doi vent porter les vétenents de protection prévus par |le plan PGQ
de |"entrepri se.

Il faut installer des bains de pieds dans les endroits come |es
zones sanitaires et |les zones d acces restreint, sauf |orsqu’ on
peut nontrer que cela n’ est pas nécessaire en raison de |la nature
de |’ opération de transformation.

Il faut des résilles et des filets a barbe dans |es parties des
aires de transformation ou | es produits du poisson sont a découvert
et exposés a une contami nation potentielle causée par |es cheveux
ou | es poils.

Quand une coiffure est portée par-dessus une résille, elle doit
étre propre et sans épingles ou parure.

Tous |l es vétenents de protection doivent étre propres au début du
guart de production et gardés dans un état de propreté relative
tout au long de |la période de production. Les vétenents de
protection doivent étre |avables ou jetables, bien entretenus et de
coul eur pale. Pour réduire le risque de contam nation, |es
vétements de protection doivent étre fernmés par des

bout ons- pressi on, des attaches velcro ou autres agrafes du nméne
genre.
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Les aires de transformati on doivent conporter des rateliers ou des
crochets en quantité suffisante. A chaque pause et a chaque
changenment de poste de travail, |les gants doivent étre désinfectés
et les vétenents, | es manches et tabliers inpernéabl es doivent étre
| avés. Les substances visqueuses et |es débris ne doivent pas
sécher et durcir sur des vétenments inpermnéables.

Qui conque sort d'une aire de transformation doit enlever ses
vétenents de protection et |es ranger de facon hygi éni que, sauf
lorsqu’ il peut étre dénontré que cela n’ est pas nécessaire en
raison de la nature du travail effectué (par exenple, un opérateur
de chariot él évateur qui effectue réguliéerenent des allers-retours
a |l aire de transformation).

Il faut suspendre ou entreposer correctenment |es vétenents de
protection et ne pas |les placer sur des surfaces de traitenent ou
d’ autres équi penments. Des coiffures conme | es casques de protection
et | es casques pare-chocs doivent étre bien rangés quand ils ne
sont pas portés.

5.5 Santé des enpl oyés
Reqgl enent

Annexe |I, article 9. Il est interdit a quiconque est porteur d une nal adie
susceptible d' étre transmi se par les alinments ou souffre de plaies infectées,

d' infections de |a peau, de |ésions, de diarrhée ou d' une nal adi e cont agi euse de
travailler dans un établissement agréé, s'il existe une possibilité de

contani nation du poi sson par des organi smes pat hogénes.

| nt enti on

Les personnes souffrant ou porteuses de mal adi es cont agi euses sont
une source potentielle de contam nation m crobi enne et ne doi vent
pas infecter les produits alinentaires. Il ne faut pas |aisser des
| ésions ou des bl essures a découvert devenir une source de
cont am nati on bact éri enne.

Confornmté

Dans | e cadre de son programre d’ assai ni ssenment, un établissenent
agréé doit docunmenter ses exigences en matiére d hygiene a |’ égard
des enpl oyés travaillant dans une aire de transformation.

On ne doit pas autoriser a travailler dans des aires de nmanutention
des alinents une personne dont on sait qu' elle souffre d une

mal adi e (ou en est porteur) susceptible d étre transm se par |es
alinments ou qu' elle souffre d une affection qui peut entrainer la
contanmi nation des alinents par des m cro-organi smes pathogénes.
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Tout es | es personnes ayant des bl essures ou des | ésions a découvert
ne doi vent pas mani puler les alinments ou |l es surfaces en contact
avec les alinents a noins que celles-ci ne soient conpl etenent
recouvertes d’ une protection étanche.

5.6 Conportenent et parures personnelles

Reqgl ement

Annexe |I, article 10. Il est interdit a quiconque participe a |la manutention ou
a la transformati on du poi sson de porter des bijoux, du vernis a ongle ou des
parures personnelles susceptibles de contaniner |e poisson en cours de
transformation ou d'y étre incorporés.

Annexe II, article 11. (1) Il est interdit, dans les aires de transformation, de
fumer, de cracher, de manger, de mécher de | a gomre ou d' entreposer des alinents
ou d autres effets personnels non utilisés dans la transformation du poi sson

(2) Il est interdit d entreposer dans une aire de transformation du matériel ou
de |'équi pement qui y sont inutiles.

| nt enti on

Les bijoux, le vernis a ongles et autres parures personnelles ne
doi vent pas devenir des sources potentielles de contam nation ou
pernettre a des mati éres étrangéres de se néler aux produits
alinmentaires, au cours de la transformation. Pour |es ménes
raisons, il faut interdire de funer, de nmanger et de boire durant
| a transformation.

Confornité

Toutes | es personnes entrant dans des aires de transformation
doivent retirer leurs bijoux et parures personnelles ainsi que tout
autre objet qui pourrait entrainer |la contam nation de produits
alimentaires. Tout bijou qui ne peut pas étre O6té doit étre

adéequat enent couvert. Le port de bracelets ou de colliers Mdic

Al ert est perms.

Les personnes qui travaillent a la nmanutention ou a la
transformati on du poi sson ne doivent pas porter de vernis a ongles.

Le tabac, |la gonme a méacher, |es boissons et les alinments destinés
a la consommati on personnelle ne sont pas autorisés dans |les aires
de transformation. Les effets personnels et |les vétenents de ville
ne doi vent pas étre gardés dans les aires de transfornmation et

doi vent étre rangés de nani ére a prévenir |la contam nation des
produits.
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6. NAVI RES AGREES POUR LA TRANSFORMATI ON
Reqgl ement
Annexe |, article 28. Les navires munis d'installations de transfornation

intérieures doivent, en plus de satisfaire aux autres exi gences applicabl es de
| a présente annexe, étre équi pés

a) d'un systene propre et salubre pernettant le transport du poisson de |'aire
de réception a |l'aire de transformation;

b) d aires d' entreposage des produits finis suffisamrent spaci euses et congues
de mani ére que |l e nettoyage en soit facilité et, si le navire dispose a son
bord d' une installation de production de farine de poisson, d' une cal e séparée
réservée a |'entreposage de la farine de poisson et des autres sous-produits;

c) d'un systene adéquat de ponpage ou d' évacuation directe dans |la nmer des
ef fluents produits en cours de transformation, des eaux de nettoyage, des

déchets ou des produits de |a péche inpropres a |la consommati on humai ne ou
conforménent aux lois relatives aux déversenents en ner, dans un réservoir
étanche réservé a cette fin;

d) d'un systene adéquat d' approvisionnenent sous pression d eau de ner propre
et salubre pour la transfornation, dont la prise doit étre située a un endroit
ou |'eau ne peut pas étre contaminée ni souillée par |es déversenents dans |a
nmer d' eaux usées, de déchets et de |iquides de refroidi ssenent des noteurs.

e) de parois et de plafonds, ainsi que de planchers antidérapants, faciles a
nettoyer, surtout aux endroits ou sont situés des tuyaux, des chalnes ou des
condui tes él ectriques;

f) de systémes hydrauliques installés ou protégés de telle sorte que le risque
de contam nation du poisson par une fuite de liquide soit réduit au mni num

g) dinstallations sanitaires narines ou de toute autre installation jugée
acceptabl e par |'inspecteur

| nt ention

Un navire équipé d installations de traitenent du poisson doit étre
congu, anménagé et construit de mani ére a ne pas devenir une source
potentielle de contam nation des produits alinentaires. Il en va de
méme pour |es systénes de transport du poisson a partir de sa
réception jusqu a |’ aire de transformation, les nurs, |es plafonds
et les planchers de |’aire de transformation, les aires

d’ entreposage, |es déchets solides et liquides et |’'eau servant a

| a transformation.



I * I Agence canadienne Canadian Food chapitre suiet age

d'inspection des aliments  Inspection Agency 5 1 5 1
Manuel d'inspection état date
des installations nodi f n°15 1999/12/30

Confornmté

Les navires nmunis d aires de transfornmation doivent respecter |es
exi gences qui s’inposent pour les nurs, |les plafonds, |es

pl anchers, |es tuyaux d évacuation et |les installations surél evées
dans les aires de transformation (Sections 1.2 a 1.5 du présent
docunent) .

Les nornes concernant |’ eau servant a la transformation sur |es
bat eaux sont | es nménmes que celles qui concernent |es usines sur
terre,.



