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CHAPI TRE 3, NORME 1

FI LETS ET BLOCS DE PO SSON DE FOND FRAI'S ET CONGELES

I NTRODUCTI ON

La présente nornme pour les filets et | es blocs de poisson de fond frais
et congel és, y conpris | e poisson haché, a été él aborée confornénment aux
di spositions de la Loi et du Reglenent sur |'inspection du poisson. On
y définit les niveaux mninmuns d' acceptabilité pour |es caractéres gatée,
mal sain et pourri et pour d' autres exigences autres que le poids, et y
décrit les méthodes a utiliser pour déterm ner ces niveaux.

PORTEE

La présente nornme vise les filets, les blocs de filets et |les blocs de
chair hachée, a |'état frais, congel é ou décongel é, de poisson de fond
préparés a partir de poissons appartenant aux famlles ou ordres de
poi ssons de fond suivants:

a) La fanmlle des Gadi dae - notament | a norue, |'aiglefin, la
goberge, la nerluche et | e brosne;

b) La fam |l e des Anarchi chadidae - |oup de |'Atlantique;

c) La fam |l e des Scorpaeni dae - notament | e sébaste et | e sébaste du
Paci fi que;

d) La fanm |l e des Hexagranmi dae - norue |ingue;

e) L' ordre des Pleuronectifornmes - notamrent la plie, la sole du
Pacifique, la plie grise, le flétan du Groenland et d' autres
especes de poi ssons plats apparentés;

f) La fanm |l e des Lophiidae - baudroie.

Les filets ou blocs de filets ou de chair hachée, a |'état frais,
congel é ou décongel é doivent étre préparés a partir de natiéres

prem éres saines et en bon état transfornmées conforménent aux bonnes
pratiques industrielles.

Les docurents utilisés pour |'interprétation des bonnes pratiques
i ndustrielles sont:

1) Code international d' usages recommandé - Principes généraux
d' hygi éne alinentaire, CAC/ RCP 1-1969, REV. 1;

2) Pl ans d' échantillonnage du Codex Alinentarius pour |es denrées
alimentaires préenbal | ées, (NQA-6,5), CAC/ RM 42-1969;
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3) Code international d' usages recommandé pour |e poisson frais,
CAC/ RCP 9- 1976;

4) Code international d'usages recommandé pour |e poisson congel é,
CAC/ RCP 16-1978.

NOVENCLATURE

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

exi gence pertinente de la norne internationale recommandée du Codex

Ali mentari us.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRCDUI T

Le poisson de fond peut étre présenté sous la forne de filets ou de
bl ocs.

Le poisson de fond peut aussi étre présenté sous |la fornme de bl ocs de
chair hachée

Toute autre présentation peut étre autorisée a condition:

a) qgu' el l e se distingue suffisament des formes décrites en 4.1 et
4.2; et

b) qgu' elle soit conforne aux exi gences du Reglenment sur |'inspection
du poisson; et

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

ECHANTI LLONNAGE

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

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

L' échantill onnage des | ots pour examen organol epti que du produit doit
étre conforme au Plan d' échantill onnage pour |es denrées alinmentaires
préenmbal | ées (NQA-6,5) (CAC/ RM 42-1969) du Codex Alinentarius de |la
FAO OVS. Le critére d acceptation utilisé pour le caractére "pourri"
devra cependant étre réduit confornménent aux tabl eaux d' échantill onnage.
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Les tabl eaux précisent | e nonbre mnimumd unités d' échantillonnage a
utiliser pour les types d'inspection suivants:

a) Ni veau | - Exanens organol eptiques de tous |les produits autres que
ceux des lots sounms a la réinspection

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

Taille de |'unité d' échantill onnage

L'unité d' échantill onnage sera constituée d' un contenant de poi ssons et
de son contenu

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Pourri

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée "pourrie" |orsque plus de
10 % du poids déclaré du produit sera affecté de:

a) Odeurs
Filet, partie d un filet ou chair hachée présentant des odeurs
persi stantes et distinctes de:

fruits, |égunes, noisissures, poisson salé, produit aigre, lait
sur, matieres fécales, anmoni ac, sulfure d' hydrogéne, de cale,
putride; ou

b) Coul eur
Filet ou partie de filet d' une espéce de poisson de fond présentant
une coul eur verte distincte.

Gat é

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée "gatée" |orsque plus de 10 %
du poids déclaré du produit sera:

a) Rance
Filet, partie de filet ou chair hachée présentant une odeur
persistante et distincte d' huile oxydée. (Peut se caractériser par
une sensation acre dans |les fosses nasal es).

b) Anor mal
Filet, partie de filet ou chair hachée présentant |'odeur distincte
et persistante de sul fures organi ques, conme |e sulfure de
diméthyle (nires) ou |I'iode, que |'on associe a la nourriture
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i ngér ée par | e poisson.

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée défectueuse |orsque plus de
10% du poids déclaré de |I'unité d' échantill onnage sera affecté par une
conbi nai son du produit "géatée" ou "pourrie"

Mal sai n

a)

b)

c)

Mati éres étrangéeres critiques
Un | ot sera considéré défectueux lorsqu' il présentera |'un des
déf aut s suivants:

présence de toute nmati eére qui ne provient pas du poisson et qu
présente un danger pour |la santé humaine (verre, etc.); ou

odeur distincte et persistante de toute mati ére qui ne provient
pas du poi sson et qui présente un danger pour |a santé humai ne
(solvant, conbustible, etc.).

Mati eres étrangeres
Une unité sera consi dérée défectueuse lorsqu' elle présentera le
déf aut suivant:

présence de toute nati ére qui ne provient pas du poisson nais
qui ne présente pas de danger pour |a santé humai ne (norceaux
d' insecte, sable, etc.).

Autres défauts
Une unité sera consi dérée défectueuse lorsqu' elle présentera |'un
des défauts suivants:

1) Déshydratation (brdlure de congél ation)
Enbal | ages ou blocs de filets - plus de 10 % de |a surface de
["unité d' échantill onnage est affectée.

Filets (FSI et enballage en couches) - plus de 10 % du poi ds
déclaré des filets de |'unité d' échantillonnage est affecté par
une déshydratation qui touche plus de 10 % de | a surface des
filets.

2) Némmat odes et copépodes
Seul s | es nénmat odes ou | es copépodes parasites dont le diangtre
du kyste est supérieur a 10 mm seront consi dérés dans
| "acceptation d' un lot. Dans |le cas des enballages de 1 kg ou
plus, la présence de deux parasites ou plus par kg de |'unité
d' échantill onnage nenera au rejet de |'échantillon. Dans |le
cas des enball ages de noins de 1 kg, une noyenne de un parasite
par kg de |'échantillon total nenera au rejet de |'échantillon
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Par exenple, un échantillon conposé de 13 unités de 500 g
chacune sera rejeté si sept parasites ou plus sont décel és

Une unité d' échantill onnage contenant |es nonbres suivants de
parasites sera consi dérée déf ectueuse

Taille de Ni veau de rejet
' enbal | age (Nbre de parasites)
1 kg Uilisez | a noyenne come
décrit plus haut
51b 3
10 Ib 5
15 1b 7
16.5 I b 8
18.5 1b 9
20 Ib 10
50 Ib 23

3) Tissus gél atineux
Plus de 10 % du poids déclaré de |'unité d' échantill onnage
présente une quantité excessive de tissus gél ati neux.

4) Arétes (enball ages sans ar étes)
Par kg de poisson, une aréte dont |le dianmetre est égal ou
supérieur a 1 mmou dont |a |ongeur est égale ou supérieure a
10 mm

METHODES D EXAMEN
Port ée

Les méthodes décrites dans | a présente section constituent une procédure
a utiliser pour |'examen des filets et des blocs de poi sson de fond.
L' exanmen doit porter sur les produits finaux, en fin de chaine de

production, a |'état frais, congel € ou décongel é, pour |a recherche des
caractéres gaté, pourri ou nal sain.

Mat éri el

- table de mirage

- calculatrice

- ruban ou régle a nesurer

- plateau d' exanen de 30 par 50 cm environ
- couteau
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Exanmen pour |l a recherche de défauts a |'état congel é

L' enbal | age de filets ou |l e bloc de produits congel és est exam né pour

I a recherche de brdlures de congélation, c'est a-dire de plaques de
déshydratation qui ne peuvent étre enlevées qu'a |'aide d un couteau ou
d' un autre instrunent tranchant.

La surface déshydratée est nesurée et |'on déternine |la surface totale
des filets ou des blocs. L'inspecteur déternine ensuite | e pourcentage
de surface affectée en effectuant |le cal cul suivant

3 . surface affectée
% de déshydratation = x 100
surface totale

Exanmen d' enbal | ages de bl ocs ou de filets frais ou décongel és, a
| " excl usi on du poi sson haché

L'unité d' échantillonnage, a |'état frais ou décongel é, est exarm née
dans son ensenble. Chaque filet est exam né individuellement. Les
filets doivent étre séparés avec soin les uns les autres afin de
prévenir tout déchirement ou nutilation.

Procédures de mrage

Chaque filet est exam né sur la table de mrage pour |a présence de
parasites, c.-a-d. de nématodes ou de copépodes. On conpte un parasite
pour chaque parasite entier ou partiel ou parasite enkysté. L'exanen ne
doit pas étre destructif; on ne peut donc trancher |e poisson ni enlever
| a peau des filets avec peau. Les parasites sont enlevés et |eur nonbre
total est déterniné afin de vérifier la confornmité de |'unité

d' échantillonnage ou de tout |'échantillon aux exi gences de section

6.4 ¢c) 2).

Déternmination de la cause du rejet d un filet

Les filets des unités d' échantill onnage doivent étre classés comme
acceptabl es ou non acceptables. L'inspecteur doit classer les filets
non acceptabl es en fonction des catégories pourri, gaté ou nalsain. S
un filet s'avére a la fois gaté et pourri, il sera considéré come
pourri aux fins de |'application de |a présente norne et de
["interprétation du plan d' échantillonnage. Dans |e cas des filets
gatés ou pourris, |'inspecteur doit, au besoin, |es peser afin de
détermner | e pourcentage de |'unité d' échantillonnage qui est affecté
par chacune de ces catégories de défauts. Les calculs sont effectués de
la facon suivante :
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poids des filets affectés

% de filets pourris = . _ _ x 100
poi ds déclaré de |'enball age
% de filets Gatés poids des filets affectés < 100
0 =
g poi ds décl aré de |'enball age
Un cal cul senbl able est effectué si |'on note |a présence de tissus

gél ati neux (mal sains).
Exanmen du poi sson haché

Comme pour |'exanmen des enbal |l ages de filets, on procede a |'exanmen de
| "ensenble de |'unité d' échantillonnage de poi sson haché. La procédure
i ndi quée ci-apres doit étre utilisée pour |'évaluation de ce produit.

Un sous-échantillon de 1 kg est tiré du contenant et étal é de facon

uni forne, en une épaisseur de 1 cm dans un plateau d' exanen. Une

éval uation est ensuite faite sous éclairage nornmal vertical pour la
recherche de parasites entiers apparai ssant a |la surface du poi sson
haché. Les parasites sont retirés et |eur nonbre déterniné et noté. Le
poi sson haché est ensuite exam né pour |a présence de produits gatés ou
pourris ou d autres indices d un état nmalsain, autres que |la présence de
par asi t es.

L' étal ement dans |le plateau de sous-échantillons de 1 kg est répété, de
néme que | ' examen décrit ci-dessus, jusqu'a ce que toute |'unité

d' échantill onnage ait été inspectée. La catégorie assignée au poi sson
haché est déterni née conforménent a |la section 7.4.2.

CLASSI FI CATI ON D UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantillonnage de filets ou de blocs, y conpris |le poisson
haché, est classifiée défectueuse lorsqu' elle présente au npins un des
déf auts suivants:

a) "pourri", lorsque plus de 10 % du poi ds décl aré du poi sson présente
|l e caractere pourri, tel que décrit dans la section 6, |'unité
d' échantill onnage est considérée pourrie et le critere
d' acceptation le plus faible est utilisé pour déterm ner
| "acceptabilité du lot; ou

b) "gaté", lorsque plus de 10 % du poi ds déclaré du poi sson présente
le caractere gaté, tel que décrit dans la section 6, ['unité
d' échantill onnage est considérée gatée et le critére d' acceptation
normal est utilisé pour déterminer |'acceptabilité du lot; ou



c)

d)
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"gaté/pourri", si lorsqu' éval uées individuellenment |es quantités de
poi sson gaté ou pourri sont chacunes inférieures a 10 % de |'unité
nmai s, une fois réunies, si elles sont supérieures a 10 % du poids
déclaré, ['unité d' échantillonnage est rejetée comme étant
gatée/pourrie et le critére d' acceptation nornal est utilisé pour
détermner |'acceptabilité du lot; ou

"mal sai n", | orsque

1) le nonbre de défauts pour |a présence de parasites est
supérieur au niveau tol éré décrit dans |la section 6.4 c) 2); ou

2) l'unité d échantillonnage contient des mati éres étrangéres; ou

3) l'unité d échantillonnage présente de | a déshydratati on sur
plus de 10 % de sa surface totale; ou

4) la quantité de chair excessivenent gélatineuse est supérieure a
10 % du poids déclaré de |'enballage; ou

5) la présence d' arétes excede |l a tol érance décrit dans la section
6.4 c) 4) dans des enbal | ages dési gnés sans ar étes.

ACCEPTATI ON D UN LOT

Un ot n'est pas conforne aux exigences de |a présente norne:
a) s'il y a présence de matiéeres étrangéres critiques; ou

b) si le nonbre total d unités d' échantill onnage défectueuses pour
| es caractéres gaté, pourri ou mal sain, individuellenment ou en
groupe, excede le critere d' acceptation pour la taille de
| " échantillon décrit dans |es plans d'échantillonnage; ou

c) si le nonmbre total d'unités d' échantill onnage défectueuses pour
| e caractere pourri excéde le critére d' acceptation indi qué
entre parenthéses pour la taille d échantillon décrit dans |es
pl ans d' échantill onnage.



