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POLI TI QUE ET METHODES D ECHANTI LLONNAGE

PORTEE

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

AUTORI SATI ONS

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

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

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

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

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

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

Partie I, article 3, alinéai) (LIP)

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

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

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

Article 3 (R P)

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

gu’ aux poi ssons et aux récipients destinés a |’ exportation ou a
| "inportation.
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Article 4 (R P)

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

Article 5 (RIP)

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

| "inspection ou |la réinspection.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

d’ i nspection effectuée.

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

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

caractéristique ou un attribut particulier.

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

dans son contenant d’ ori gi ne.

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

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

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

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

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

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

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

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

et qui pourrait entrafner une nauvai se éval uation

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

Pl ans d’ échantill onnage et niveaux de contrdle

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

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

d un lot.

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

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

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

| " échantil | onnage

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

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

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

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

Equi perent nécessaire

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

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

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

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

- registre de |’inspecteur

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

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

- ruban adhésif ACI A et ruban adhésif transparent

- cout eau uni verse

- nmar queur

- essui e- mai ns

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

- | anpe de poche

- thermonmetre

- produit de désinfection et scie

- gl aci ére et cryosacs

Localisation et identification du | ot

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

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

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

- | ocal i sation du | ot

- nom et adresse de |’ agent/propriétaire

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

- codes de lot et leur signification

- mar que de conmerce

- type de produit et genre d’' enball age

- type de récipient et unité de poids

- établ i ssement de transfornation

- pays d’ origine ou de destination

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

du nonbre d unités d' échantillonnage requis

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Intégrité du contenant

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

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

Pren ére inspection

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Transf érer aseptiquenent |es nollusques dans | e boca

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

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

d’ exanen.

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

Echantil |l onnage généra

Addi ti

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

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

| " anal yse des indices chimques, utiliser le plan

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

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

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

fs et analyse i nmediate

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

Paranetres de sécurité des produits et résidus de neédi caments

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

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

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

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

Cont am nants chi m ques

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

I ndi cat eurs chi m ques

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

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

Autres anal yses chi m ques

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

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

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

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

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

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

spéci nens.

Programe de surveillance et de contrdle des nol |l usques

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

Choi x des unités d' échantill onnage

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

Eti quet age des échantillons

a)

b)

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

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

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

- pays d’ origi ne

- date et heure de prél évenent;

- transformateur et code de transfornmateur;

- numéro d'identification de |I’envoi

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

- taille du lot et unité de poids;

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

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

- nombre d’ unités échantill onnées;

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

- site de collecte (échantillons de noll usques);

- date de collecte (échantillons de nollusques);

- date de transfornation

- espece et type de produit;

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

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

- nom de |’ i nportateur;

- anal yses requises pour le certificat d exportation

- recouvrement des colts (oui/non).

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

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

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

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

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

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

Entreposage et transport des échantill ons

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



a)

b)

Echantil | onage 15

nouveau 28/ 05/ 99

Consi dérations nicrobiol ogi ques :

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

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

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

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

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

Entreposage des échantillons

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

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

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

étre nécessaire de | es congel er

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

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

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

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

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

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

Expédi tion des échantill ons

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

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

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

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

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

possibilité d effectuer |’ échantillonnage & un autre noment;

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

Réception au | aboratoire

Inscrire les échantillons dés leur arrivée au | aboratoire, indiquer

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

| " échantillon peut étre rejeté.

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

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

ECHANTI LLONNAGE POUR DES ORGANI SMES DE L' EXTERI EUR

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

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

ANNEXES

Annexe A - Plans d'échantillonnage

Annexe B - Catégorisation des anal yses chini ques

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

Poids net égal ou inférieur a 1 kg (2,2 1hb)
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Taille du lot (N)

Effectif de |'échantillon (n)

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

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

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

2,400 ou noi ns 6

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

Poids net supérieur a 4,5 kg (10 |b)

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

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

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

ou inférieur a 1 kg (2,2 1b)

Poi ds net égqal

Effectif de |'échantillon (n)

Taille du lot (N)

4,800 ou noins 13

4,801 - 24,000 21

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

pl us de 240, 000

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

Effectif de |'échantillon (n)

Taille du lot (N)

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

Poids net supérieur a 4,5 kg (10 |b)

Effectif de |'échantillon (n)

Taille du lot (N

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

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

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

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

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

(édul corant).

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

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

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

chl oranphéni col appartiennent a cette catégorie.

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

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

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

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

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

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

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

Exenpl e :

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

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

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

Procédure

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Taille du Taille de Critére d' acceptation

| ot ' échantillon (n) Nonbr e (c)*

2,400 ou noi ns 6 1 (0)

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

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

Poi ds net supérieur a 4,5 kg (10 Ib)

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

600 ou plus 6 1 (0)

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

Pl us de 42,000 126 13 (9)

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

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

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

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

Pl us de 240, 000 200 19 (13)

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

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

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

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

600 ou noi ns 13 2 (1)

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

Pl us de 42,000 200 19 (13)

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



