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CHAPI TRE 3, NORME 3

NORVE GENERALE POUR LES PRODUI TS DU PO SSON FRAI'S QU CONGELES

I NTRODUCTI ON

La présente norme générale pour |e poisson enballé a |'état frais ou
congel é a été él aborée confornénment aux di spositions du Reglement sur

| "inspection du poisson. Ony définit |es niveaux m nimuns

d' acceptabilité du poisson frais ou congel € pour |es caractéres "gaté",
"mal sai n" et "pourri" et d autres exigences autres que | e poids

préci sées dans la Loi et |le Réglenent sur |'inspection du poisson. Ony
trouve aussi une description des nméthodes a utiliser pour déterm ner ces
ni veaux d'acceptabilité.

PORTEE

La présente nornme vise le poisson entier ou habillé et les filets a
|'"état frais ou congelé. Elle ne s'applique cependant pas aux espéces
déj a visées par la Norne pour les blocs et les filets de poisson de fond
frais et congel és ou par une autre nornme de produit.

Le poisson frais ou congel é doit étre préparé a partir de matiéres
prem eres saines et en bon état traitées conforménent aux bonnes
pratiques industrielles.

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

1) Code international d'usages recommandé concernant |es principes
généraux d' hygi éne alinentaire, CAC/RCP 1-1969; révision 1;

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

3) Code international d' usages reconmmandé pour |e poisson frais,
CAS/ RCP 9- 1976;

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

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

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

exi gence pertinente de la norne international e recomandée du Codex

Al i mentari us.

MODES DE PRESENTATI ON DU PRODUI T

Le poisson frais ou congel és peut étre présenté sous |la fornme de poisson
non évi scéré ou éviscéré, de filets ou blocs avec ou sans peau, écailles
ou arétes, selon |le node d'enbal | age

Les poissons et les filets de poisson frais ou congel és peuvent auss
étre présenté sous la fornme de bl ocs de chair hachée

Toute autre présentation peut étre autorisée a condition:

a) gu' el le se distingue suffisament des fornmes de présentation
décrites en 4.1 et 4.2; et

b) gu'elle soit conforme & toutes |es autres exigences de |la
r égl ement ati on canadi enne; et

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

ECHANTI LLONNAGE

Les plans d' échantillonnage et les critéres d acceptation au devant du
présent manuel devront étre utilisés pour déterm ner |'acceptabilité des
lots. Les plans d' échantillonnage précisent la taille mninmale des
échantillons a prélever et, sur |'avis d un inspecteur, un nonbre

a

d' échantill ons supérieur a celui précisé peut étre prélevé.

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

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

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

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

a) Niveau | - Eval uations organol eptiques de tous |es produits sujets
a inspection, a |'exclusion des produits faisant
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| ' obj et d'une réinspection.

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

Taille de |'unité d' échantill onnage

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

Dans | e cas des gros contenants (unité d' échantill onnage de 10 kg ou
pl us) de poissons entiers ou habillés, frais ou congel és

i ndi viduell ement, ou de filets de poisson frais ou congel és

i ndi vi duel | ement, enball és en vrac chaque poisson ou filet pourra
constituer ['unité d' échantillonnage pour la collecte d' échantillons a
étre exam nés

DESCRI PTI ON DES DEFAUTS
Gat é

On considére qu' une unité est gatée lorsque plus de 10 % du poids
déclaré du produit présente |'un des défauts suivants:

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

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

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

Pourri

On considére qu'une unité est pourrie lorsque plus de 10 % du poi ds
déclaré du produit présente |'un des défauts suivants:

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

ammoni ac, calle, fécale, fruits, sulfure d' hydrogéne
noi si ssures, putride, poisson salé, aigre, lait sdar, |égumes,
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| evur es.

Décol oration

Décol oration anorrmal e de la chair qui présente une coul eur verte ou
noire indicatrice de déconposition

Texture

Bris de la texture de la chair par déconposition caractérisée par
une structure musculaire trés coriace ou seche ou spongi euse ou
dans | e cas du poisson entier ou habillé, présence de trous dans
| es parois ventrales ou de ventres brisés causés par |'action
enzynati que

Une unité d' échantillonnage sera consi dérée déf ectueuse | orsque plus que
10 % de son poids déclaré sera conposé d' une conbi nai son de produits
gat és ou pourris.

Mal sai n

a) Mati éres étrangeres critiques
Un | ot est considéré défectueux s'il présente |'un des défauts
sui vants:

b)

présence de toute nati ére ne provenant pas du poisson et qu
présente un danger pour |la santé humaine (verre, etc.); ou
odeur ou saveur distincte et persistante de toute matiére qu
ne provient pas du poisson et qui pose un danger pour l|la santé
hunmai ne (sol vants, pétrole, etc.).

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

présence de toute mati ére facil enent décel able qui ne provient
pas du poisson mais qui ne présente pas de danger pour |a santé
hunmai ne (norceaux d'insecte, sable, etc.).

Autres défauts
Une unité est consi dérée défectueuse lorsqu' elle présente |'un des
déf aut s suivants:

1) Déshydratation (brdlure de congél ation)
Pl us de 10% du poi ds décl aré du poi sson ou des filets de
["unité d' échantillonnage est affecté par une déshydratation
gui touche plus de 10% de |la surface des filets

2) Parasites
Seul s | es némat odes ou | es copépodes parasites dont |e dianetre
du kyste est supérieur a 3 mMmmou, s'ils ne sont pas enkystés,
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dont |a | ongueur est supérieure 10 nm seront consi dérés dans

| "acceptation d un lot. Dans |le cas des enballages de 1 kg ou
plus, |la présence de deux parasites ou plus par kg de |'unité
d' échantillonnage nenera au rejet de |'échantillon. Dans le
cas des enball ages de npbins de 1 kg, une noyenne de un parasite
par kg de |'échantillon total nenera au rejet de |'échantillon
Par exenpl e, un échantillon conposé de 13 unités de 500 g
chacune sera rejeté si sept parasites ou plus sont décel és

Une unité d' échantillonnage contenant |es nonbres suivants de
parasites est consi dérée défectueuse:

Ni veau de rejet

Taille de |'enball age (Nbre de parasites)
1 kg Uilez | a noyenne comre
décrit plus haut

51b 3
10 Ib 5
15 1b 7
16.5 1b 8
18.5 1b 9
20 1b 10
50 Ib 23

3) Arétes (Enball ages sans arétes seul enent)
Par kg de poisson, une aréte dont |le dianetre est égal ou
supérieur a 1 mmou dont |a |ongueur est égale ou supérieure a
10 mm

4) Parties indésirables
Chaque inci dence de visceres

METHODES D EXAMEN

Déterm ner | e poids net conforménment aux procédures établies (dégivrer
au besoin).

Exam ner | e poisson pour |a présence de déshydratati on en nesurant |a
surface affectée qui ne peut étre enlevée qu' a |'aide d un couteau ou
d'un autre instrunent tranchant. FEtablir |la surface totale du poisson
ou du filet et déterm ner |l e pourcentage de |la surface affectée en
utilisant la fornul e suivante:

surface affectée
surface totale

X 100 = % de |l a surface affectée de déshydratation

Au besoin, décongel er |e poisson. Exam ner individuellenment |e poisson
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ou les filets de poisson frais ou décongel és de |'unité entiére pour la
présence de mati éres étrangéres, de parties indésirables, de nématodes
et copépodes et d autres parasites a niveau de tol érance établi

L' exanmen visant a relever |la présence de nénmatodes et de copépodes sera
non destructif, c'est-a-dire qu' on ne | évera pas les filets du poisson
et qu'on n'enlévera pas |la peau des filets. Enlever |les parasites et en
établir le nonbre total pour déterminer la conformté de |'unité

d' échanti |l | onnage.

Pour ce qui est des filets frais ou décongel és, exam ner |'unité

d' échantill onnage en entier pour en établir |'odeur, la couleur et la
texture. Dans le cas d une réinspection, si |'inspecteur ne peut

déci der d' accepter ou de refuser |'unité d' échantillonnage sans en

éval uer |la saveur, cuire la partie de |'unité dont |'odeur ou |a saveur
doit étre confirnmée selon | a néthode suivante. La cuisson peut étre
faite en un sac dans de |'eau bouillante ou selon une mét hode senbl abl e,
au four ou au mcro-ondes dans un contenant fermg, et doit durer jusqu'a
| a coagul ati on des protéines du centre du poisson. (Tout dépendant de

| a méthode utilisée et des appareils disponibles, |e tenps de cuisson
peut varier. Ainsi, une unité d échantillonnage décongel ée de 500 g
peut étre cuite en trois a quatre mnutes dans un m cro-ondes de 700
watts; |'unité doit étre mél angée une fois pendant | a cuisson pour
garantir un réchauffenment uniforne).

Lai sser refroidir quel que peu; évaluer ensuite |'odeur, |a saveur et la
texture de |'unité cuite. Calculer |le pourcentage du poi sson
i nacceptable de |'unité.

Pour ce qui est du poisson entier ou habillé, exam ner en entier |'unité
d' échantill onnage sous sa forne présentée afin d établir s'il est gateé,
déconposé ou mal sain en utilisant les critéres présentés dans |la

section 5. Effectuer un exanen approfondi des parois ventral es pour y
rel ever la présence de trous ou de ventres brisés causés par |'action
enzymati que du contenu stonmacal (autolyse). S'il y a évidence de trous
dans |l es parois ventrales, de ventres brisés ou de tout autre signe de
déconposition, examiner |'unité entiére afin d établir |'odeur de |la
chair en déchirant ou en entaillant la chair au niveau du cou de fagon a
pouvoir détermner si la chair exposée est déconposée ou gat ée.

S'il n'y a aucune évidence de trous dans les parois ventrales ou de
ventres brisés, exam ner au nmoins 10% du poi ds décl aré de chaque unité
ou un nini mum de 10 poi ssons, en choisissant |a plus élevée de ces
valeurs, afin d établir |'odeur de la chair; entailler |Ie dos au niveau

du cou de facon a pouvoir détermner si |la chair exposée est déconposée
ou gat ée.

Not er tout défaut sur la feuille de conpte-rendu prévue a cette fin.
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CLASSI FI CATI ON D UNE " UNI TE DEFECTUEUSE"

Une unité d' échantill onnage sera consi dérée "défectueuse" lorsqu' elle
présentera | es caracteres "pourri", "gaté" ou "mal sain" décrits dans |la
section 6 ou lorsque plus que 10 % de son poids déclaré sera conposé de
produits gatés ou pourris.

ACCEPTATI ON D UN LOT
Un |l ot n'est pas conforne aux exigences de |a présente norne:

a) s'il présente un défaut pour |a présence de nati éres étrangeres
critiques; ou

b) si le nonbre total d'unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour |les caracteres gaté, pourri ou nalsain, individuell ement ou en
groupe, excede le critére d' acceptation pour la taille de
| " échantillon décrit dans |les plans d' échantillonage; ou

c) si le nonbre total d' unités d' échantillonnage trouvées défectueuses
pour le caractére pourri excede le critére d' acceptation indiqué
entre parenthéses pour la taille d' échantillon décrit dans |es
pl ans d' échantill onage.



