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COMMISSION. CES COMMUNAUTES EUROPEENNES

SEC(72) 3279 final Bruxelles, le 28 septembre 1972

RARPORT

de coordination des Etats membres concernant les
observations & formuler par les Etats membres,

lors de la Téme session du Comité du Codex sur !

les poissons et les produits de la p&che

PN



Repport
de coordinztion des Ttats membres concernant les obssrvetions & formaler,
par les Stats membres, lors de la Time session du Comitd du Codex sur les

poissons et les produits de la p8che,

Objet :~Projet de norme gindrale pour les filets surgelés de poissons plats
du Comité nmixte FAG/04S (dos. “linorme 72/13 - annsxe II).

=Avant-projet de norme pour les filets surgelds de merla du Conitéd
mixte ®A0/0KS (doc. CX5/35.2 - mai 1972 - CX/aFP/72/2).

1. Les Htats membres de la Comnunzutd devaient communicuer =au Président du
Comité du Codex alimentarius et les produits de la p8che, avant le 15
Juijlet 1972, leurs observations concernant les normes pour les produits

repris sous rubrique.

»

2, Le laps de temps imparti par le Président du Comitd du Codex poury formu-
ler lesdites obsecvations ne poavait peranettrs de répondre pour la date

f iX '\:‘JG 3

3, ! cet effet des riunione de coordination soant prévaes tout au long de la
session du Comit3 qui doit sc tenir 3 Bergen (Norvdge) du 2 au 7 octobre

1972,
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3.2

Proiet de norme

poar les filets surgelis d¢ poissons plats & 1'3t~pe 6

Observation gdénsdrale

Lo ndcessits d'une norme ginédrale concernant les poissons plats semble
découaler de la trds large gamne de ces produits dans le commerce inter-

national.,

Jne telle norme ne peut 8tre libellfe ga'en termes généraux,

“Toatefo#s, ainsi congue, e¢lle ne semble pas pouvoir se substituer entidre-

ment aux dispositions plis spécifijues souhaitables pour certazines espices

de poissons plats, .

A cet effet, il v aurait intérét a prisenter ou a souatenir une proposition
tendant & 3tablir des normes spécifiques pour les filets d'espices particu-

lidres lorsque de telles normes se justifient.



Avant-projet de norme poar les filets surszelis de merli

gio

1, Il y 2urait 'lieu de supprimer le membre de phrase suivant :
In effet, il n'est pas opportun de faire rsfirence & an code jui n'est
pas encore arrétsd. D'autre part la difinition est suffisanment explicite,

-

Lo, phrase : “Le produit doit 8tre maintenu & ine tempirature suffisamment

n

basse poir anserver sa qualitd pendant le transport, l'entrepbsage et la

distribution et cela jusqu'au mouent de la vente finale ®

doit 8tre modifide. En effet il est nicessaire de priciser que la tempé-
ature doit 8tre de - 13° avec une augmentation de tempérﬁtqre dei3% S la

surfzce des produits lors des manipalations.
213
Il serait souhaitable de prévoir tne lézdre toldrance eu Sgard aux arStes,
L'étiquetagevpoarrait_indiquer "Pratigiement szns ar8tes”,

3:2

L~ tolérance de 1 % de chlorure de sodiam est trop élevée. Dec tels produits

devraiont 8tre dtiquetds "filets salis',

3 al

Cad

>

Le terme "raisonnablement exempt! doit &tre supprim$.

Tn effet, il permettrait la priscnce de parasites.

3353

Il ; aurait lieu de ramenocr de 50 z & 30 g le poids des petits morcezux de
filets pour couapléter les boltes,

6. 24

-

I1 n'y 2 pas lieu de foire de distinction entre poisson congel: & bord et
a terre,

Bn effet, 1la distinction paraft zliatoire,
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6.3.2 &
Cette disposition est inutile piisque c'est une ragle internationale dija
existante.
6.6 o : T ; 4
e 5 : o
.I1 serzit important d'indiquer ~u consommateur 12 tempirature 3 laguelle
le produit doit 3trec coaservs,
‘nnexe
Le systeme proposd. pour -juger de 1o gaalits est compliqui car il est incom-—
mode de combiner deux systimes de défauts. Il est trop dgtnillé pour effec—
tuer un contrdle coaront, :
Annexe A £ _ : bl : : G e
2003 r

L'3chelle 3donique propossz ne convient pas 3 ce zenre d'apprdciation

parce qu'elle est subjective et peut préter A dos discussions, Ja tableau

plus équilibri devrait 8tre recherchs.

Annexe 3 : : B

Le table~u sttache une importance excessive & la prisentation,



ANNEXE I

Proposition d¢ la Prance

A propos de 1a norme sur les filets dé<§oissons

plats surgelss

Le projet de nmorme sur les filets de poissons plats surgelés suscite de
vives discussions au sein du Comit3 des produits de la p8che. Celles-ci
portent d'une part sur 12 liste des espdcess A inclure dans 1o norme, d'autre
part sur le tnbléau des d&fauts ~ui pernet de caractiriser la qualits du

produit.

fla suq;t de la liste des eSpéqes, on rssiste d= session en session a ane
inflafion,'ll va de soi gue plaslle nomors des‘eSpécesAaugmente,‘plis le
nombré des caractéres communs diminus, De:ce.fnit; afin de ne pas 8ire en
contradiction avec 12 technologie en usage pour les différentes eSpéces
visies, le Comnits s'en’tient & des formailes passe-partout gai s'applique-
rzient tout auési bien & des produits tout autréique‘oelui viss par 1la horme,

Je faisant, le Codex manque deux de ces buts :

- assurer la loyauté des pratiques dans le commerce

des produits alimentaires
' Ll ALINORY 62/5 P, 1
- faciliter 12 normalisation des produits alimen—

NN

taires dans les pays en voie de développement

fu sujet du tableau des défauts on 82 souviendra que, faute de pouvoir
donner des caractéres positifs de qualitZ, le Comité =2 dScidé de définir

12 qualité par 1l'absence de défauts. Le tableau dos défauts, avec les divers
degrés que ceux-ci préséntent, est donc une partie essentielle des normes,
Or les difauts sont diffdrents ou ont des significations diffirentes pour
les diff“rentes espdces m8me =i elles appartiennent & la m@me famille' conme
la plie, la limande, la sole, le turbot et le flitsn pour s'en tenir a
T1elqgues espéoes»gommlnés dane 1'Ocdan atlantique nord. Jue dire des TO
autres figarant dans le projet. D'oll des objections trids fermes de la part

des experts qui- savent que le tableau s'adapte mal aux espéces qu'ils con-

‘naissent, Les: chances d'un compromis acceptable par to.is sont tres faibles.

\
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I1 y a lieu de s2 prdoccuper de cet 3tat de fait ecap, le probléme sonlevé e
a4 propos des poissons'plmts, s'est déjad posé plusieurs fois. LRSI Q

Le Codex 2 contrepris de faire des normes d2t2illées et pricises qui sont

aussi les pllS contraignantes puisqus les pays qui les acceptent s'envﬂvent

3 fournir un Drodult rlgourcusenensﬂconforme aux prescriptions de 12 norme. : e |

Si nous frisons le bilan des travaux du ¢ om1tu, nous constatons que ceux-ci
ont progressé rapidement tant cue les normes visaient un nombre trés limits
d'espéces appartenant & uane aire glographique assez bien circonscrite

cas des deux saumons du Pacifique 2viscérés congelss, des conserves de

‘'saumon du Pacifique, des filets de morue ot d'églefin surgelés, De plus,

les deux premiers produits dtaient préparss Sventuellement par trois pays
dont deux ont une oommunwuté de vue assez exceptionnelle.. '

A\ACOHtPulf“, le Comité butte mie fois m'il entreprend de rdunir dans

-

un texte unigque un ensemblea d' Deéces voisines,

Int11t1vem°nt les pays prodacteurs de saumon du PM01f1que s'étaient uﬁfié
de cet Scuecil lorsy:'ils ont trds fermeﬂcnt Scarts l'aventaallt d'aJoater

Salmo salzar, le saumon i'gurope, a la llstu des Onohorhynvhls vis s,

En effet, il y 2 peu d'uspeoes Iul soient universelles (p?ch*es d“ns touas

les ocians de m@ne cllmat) Ily a seulument des csp3ces qui se rosspmblent

et. qui peuvent &tre employdes souvent localement comne substitut les unes

des autres, Hais en fait les cspéces employées n'ont tout a fait ni 12

-méme morphologie, ni le m8me godt, ni 1la m8me technologie.

Les proticues de priparation dans les diffdrents pays sont souvent 1'abou-

tisscment des perfectionnements apportis par des ginérations en fonction

de la-qualitd particulidre du produit 3 travailler, du climat loc L et des
goﬁts de la population., D'olt les oppositions cui se manifestcnt au sein du
Cdmité de 12 port des repridsentants gui savent gque telle formule présentde
pour une c¢spice de la mer du Yord n'est plus valable pour une espéce de
1'Ccfan Indien ou du Pacifigue, m8me si elle lui ressemble beaucoup, o1 vice
versa., :

Certaineé pratiques ndcessaires pour ine espece déterminée, soas un climat
donné, sont parfaitement inutiles o1 m@ne aberrantes pour une autre espéc
dans un 2utre climat (cas des additifs). Dans ces conditions, seules les

formles vagues rlsjuant d'obtenir l'agrément de 1'ensenble du Comiti,

’
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Linsi le texte de 12 norme sur les filets de poisson plat reproduit exac-—
tement, & gaelques mots prés, celui des filets de morue et d'églefin et
des filets dc rescasse alors jque de toute 3vidence il s'agit de produits

ayant des caractiristiques différentes.

Pour obvier & ces inconvénients, on pourrait songer 3 faire des normes
régionales, : : ¥ tR ' ;

91 cependant 1'Slcoboration de normes mondizles doit 8tre recherchée, nous

suggérons un autre systéme de normes mondiales mais qui permette’ de mieux

- respecter 1a spdcificité et 1la diversits des produits sans entralner une

augmentation dimesurie du volume du Codex. - R

Déns ca syétéma, 12 base du cl~ssement serait technologique pluidt Jue
biologique. Ilious a2urions d'abord une norme dite “tribaleh correspondant

a un groupe4t§chholqgique_homogéne;‘ ar exemple les filets de poissons
surgq}és, les‘poissons entiers surgelds, les poissons frogmentds en conserve,
les petits poissons en conserve, les p&tis de poissons, les poissons fumss...,

(1isfe non limitative),
: % ; ‘

Le: norme tribale décrirzit toutes les &dventualitds qui peuvent se prisenter

pour le groupe. Zn second lieu, dérivant de cette norme, noas zurions des

normes spécifiques qui rendraient obligatoire, pour l'espéce considdrse,

les item adéqaats ds 1 norme tribale., Jn cxemple est donné en 2nnexe,

L2 norme tribale serait donc une sorte de répertoire de toutes les pratiques

en usage pouar les produits du groupe.

L2 norme spécifique indiquerait cquelles sont les caractiristiques propres

de l'cspice considirée et les usages loyeux de sz priparation.

Elle pourrait Gtre plis pricise puisqu'il ne serait plus ndcessaire d'em-—
brasser un grand noabre d'espéces dans une seule norime comme il est fait
actuellement de peur de laisser hors des normes un produit ayant une simi-
litade suffisante avec le prodﬁit principal vis$ pour lui faire une concur-

rence déloyale s'il restait hors Codex.

Blle serzit plus exacte parce qutells serait faite par les pays particuliz-

rement compitents pour lee produits consid’rés,

Les dé&faut significatifs & faire figirer dans le tableau pr8terzient beau-

coup a0ins & discussion.,

\ ,.,/,..
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Itant plus pricises et plis exactes, les nornes mettraicnt en valeur.

l'originalité des produits, co qui est favorable & leur commergialisation.

I1 serait facile de faire autont de normes que de produits ayant un intérét
sur le marché mondial, sens soulever les oppositions actuelles puaisqu'une

place serzit faite & chagque produit, : ; SN

Le Codex resterait en création continue poar les produits nouveaux, alors
que 12 mithode actuelle oblige les criations éventuslles (mise en exploitn-
tion d'espéces nouvelles par exemple) a4 s'intégrer dans un cadre rigide

qui n'est pas forciment le meillesur.

Cette maniére d'envisager le Codex en modifie’ queldus peu l'esprit,

~

Dans sz forme actuelle, il vige & &tre un Code mondial avec toute 1la force
contraignante  qu'iapliquc ce termé Jjuridique. Il.s'inépire certes des pra-
ticues exis}antes, mais il s'efforce de les unifier ce qui le conduit a
élaguer un peu trop largement les particularitds. C'est cet effort d'unifi-

cation excessif 7ai suscite les r#actions car 1a naturs est diverse et 1la
i ; v

vopilation wondinle hétsirozénec,

Dans la forme proposée, le Codex garderait une portée mondiale, Ilvgardé-
rait au éi sa force juridiquie car les pays qui suraient accepté les normes
s'engageraient & les respecter selon la convention actqélle,_ﬂais il serait
la codification officielle internationale des pratijues existantes. Il
servirait comae ouvrage de riférence & ceux jui achdtent de loin un produit
qu'ils ntont jam=zis vu, ni go%ts, au sujet ducuel ils souhaitent avoir des

garanties,

Ce faisant, le Codex aurait rompli le but que ces promoteurs lui ont
2ssigné

'—‘“Il-imporfe de priciser gue le but recherchf ne consiste nullement a
S2tablir un "Codex Alimentarius Universalis® gui ne contienne que des
normes acceptables sur le plan mondial et basiles sur des dinominateurs
comnung si spdcialisds qu'ils n'auraient souvent, dans la pratique que
peu de valeur, On propose par contre que le Codex comprenne toates les
normnes zlimentaires internationales, Ti'elles soient ~pplicables sculement
a Jane ou plusiceurs régions, ox qu'elles soient valables pour l'ensemble
du monde, iinsi,le Codex servira & la fois d'ouvrage de riférence en
matidre de normes alimentaires internationales et comme moyen de r’aliser

1'harnonisation do ces normes.” (Alinorm 62/3 § 11) (p. 3).

\F
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28 projeds sont dennds 3 titre indicatif pour illustrer le document

pricédent, Elles ne sonstituent pas un documcnt Codax & 1'étape 2,
7 * N

Norme tribals sur les filets surgslds de poisson (NT1)

I, Chaxp dfapplication

La prisontc norme vise les filats de peisson surgelds quels que soient

l'ospice, la technique de cohgslation ou le mode de conditionnement.

IT. Description

2 /1 Difinition du nroduit

+o.a) an filet est 12 moitid de la musculature du poisson, obtenu

en sectvionnant cclui-ci dans le plan de la colonne vert5braie;

- b) an Pilet ost un morceau de mascle de poisson de dimension et
dzs forme irréguliére prilev:i sur la carcasse par ddécoupage

porallals a 1'argte dorsals;

c) an filet est 1> moiti$ de 1o musculature du poisson, obtenu
on sectiomnant cclui-ci dens le plan de la colonne vertibrele

-~
S

et dont la paroi abdoainule a &té enlevie;
d) un filet est un fragment parallipsdique de chair de poisson,
obtenu par ddcoupage du auscle latiral perpendiculzirement a
1'2xé conetitad par 1l'arte veortibrale;
2) i filet est un fragment de chair de poisson de forme glomdtri-

que recoupé dans le mascls obtenu par dicoupage sclon b) etc...

(RS

- 2 Difinition de la transformation

s

La produit doit &tre soumis a un troaitement de congéflation et doit
tre conforme ~ux dispositions 3noncées ci-aprés. Le traitement

de congsdlation doit &tre effectus & l'aide d'un dquipement 2ppro-
pri< de fagon jue l'intervalle des teumpératures de cristallisation
a~rximum soit franchi rapidement. La surgflation ne sera considdrée

commne nchevée guc lors-ue la tempiraturs du produit nura atteint

Vi A
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AE

- 18° & (0°.P) =u centre tharmigae eprés stebilisation thermique,

Le produit doit 8tre maintenu 3 ine tempirature suffiszameat

basse poir conserver sa qualit i pendant le $ronssors,; 1':.. o

ga et 1la disitribationy et cela jusqu'au monent de lo wente Jin~l..

La pratique reconnue jui consiste & reconditionner les produits
surgalis dans des conditions contr8lées et & les soumettre a
nouvaau au traiteanent de congidlation 33fini ci-dessus, scot

autorisde,

Prisentation

S

Les filets peuvent 3tre préseniis :

<

a) 1) avec peau non écaillsc

2) avec peau 3caillle

3) avec peau.blanche seulement

1) sans pean

5) parfs c'est-a—dire avec pesu mais nageoires pestorales
excluss ' ; '
ete. s, :

»

b) 1) non d3sar8tis ¢ seuic 1'artta-veriibrale est ealevis

2) seni désar8tés : 1'ossature des nageoires psctorales
enlevie :

3) partiellement d3sar8tis : les grosses ar8tes correspendant

~aux- cItes. enlevies

1) &ﬁsarétié ¢ los =r8tes corvespondant sux nageoires-derssles
et ventrsles onlevies

5) sans arBtes : toites los arBtes enlsvies

etcs,

- 2 T-pes de conditionnement

Les filets peuvent @tre conditionnis :
%) individuellement
b) par paire : deux filets d'un mB3me poisson assoni$

strique @ les filets sont

Dy

¢) par petits pajuets de forme zdon

=)

r

rangés lonzitudiralement par couches successives de manidre
a former un parallilipipéde dfun poids inféricur & 1 kg

d) par blocs : los filets sont rengds t3te-bi3che par coushes

\
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IV,

2

g~

successives sans laisser d'espace vide ontre—clles et de

menidre 3 former un parallélipipéde rectangle. Le bloc est
entiérement snvelopp? dans une feuille mince d'un matdriau
relativanent étenéhe 4 1l'eau et & sa vapeur ainsi qu'a

Ithuileiet & 1'air,

ps

-3 =3 C=libras

Log filets peuvent 8tre :

a) toat venant, tels qu'ils sont obtenus d'un lot pd8ché et
non trié

b) calibré per taille avec une tolirance “de LT % autour
de la taillc moyenne

c) calibré par poids avec une toldrance de 3 ﬂ’autour de
la taille moycnns

[ dardie

Facteurs cssenticls de composition et de qualits

ilhtisdre premiére

‘dditif

-

L2s filets surgelis de poissons deoivent 3trc pripardés & partir de pois-
sons sains et d'une qualitd tells qu'ils paissent &tre vendus frais

pour la consomnation humaine,

3 = 2 Produit fini

2) les filets doivent Zirs excumpts ds tout organe interne. Les

berds doivent 8tre couple nettement. Les filets ne doivent pas

présenter de défzuts de coloration;

aprés cuisson, les filets doivent avoir la saveur, la couleur
et la consistance propre a l'espécec sans modifications dues a

des substances 3tr-ngéres;

le produit fini doit satisfaire aux dispositione concernant
les défauts physigques dScrits dans les tableaux addquats de

chagua norme. "

Liste nominative alph=sbdtique de tous les 2dditifs en usage queljue

part dans le monde pour troiter les filets de soisson),

a:)/;!)
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7. J.{‘/ =i dne

5 = 1 Décoapage ; . Lo

Las filets de poisson doivent tre découpds avec dzs oatile 'mi

o]

n'introduisent pas de contaminant mitallique, Le flletJhc doit
8tre conduit dans des conditions telles qu'il n'spporte pas de
contnmination bactérienns autrc cue c2lles provanant normalenent

du poisson,

(631
|
n

Préparation

~

Apr3s le découpage, les fi lutu doivent 3tre protigss des soailla-
r:g oxtérieures poar une enveloppe adijuate, Toates pricautions
doivent &tre prises poar Zviter leur ~ltiration cntre le découpage

et lz congélation,

VI, Btiqutbtage

(cf. rrégles habituelles).

VII, ¥éthedes d'ex"nen et d'~nalyse

Pour ddcongeler 1'ichantillon, 1'introduire dans un sac pelliculaire

et le plonger dans un bain d'eau agitéc maintonu & 20° C (58° T) envirou.
Poir déterminer si leo produit sst cntiérement décongels, presser douse-—
ment le sac de femps en temps en prenont soin de ne pas abimer la tex-
ture du poisson, L2 ddcongdlation est totnle lorsqu'on ne sent plus

de, parties dures ou de cristaux de glace,
7 - 2 Cuisson

a) & 13 vopour
b) a1 four

¢) dans an sac,
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worme sur los filets surselis de Rascasse du Nord )

I. Champ d'application

La priscate normc vise les filets surgelés de 1l'espéce Sebastis

aZrinas, Blle se ratitache & la norme tribale NT 1.

IL; Description

2 - 1 Difinition du produit

Découpage NT 1/ 2.1, b ou NI 1/ 2,1, o
Le rapport de 1l plus grande longueur a la plus grande largeur
» o8t d'ordinzire voisin de 1,90, La rigion antérodorszle cst

nettement plas Jpaisse que la rigion postiriecure. ' '

Les myotomes au nonbre de.25/27 sur le poisson entier sont

sipards par uane mince meinbrane blanche visible a4 l'oeil nu,

L2 chair doit 8trs de teinte blonc ross3, trés légzérement

translucide.

2?2 = 2 D3finition de la transformation
N1/ 2.2

2 = 3 Prisentation

NP3/ 20 53¢ o T o0 3. d
b Ao Bsih

[}V]
I
(6%
|
N\

T-pe de conditionnemnent

AT 1/ 2. 3. 2, ¢, ou d, - Les feuilles minces utilisses

pour le premisr emballage doivent €tre ftanches & 1'oxygéne,
2 -3 =3 Calibre

A1/ 20 3. 3. -'a

(#) Ce texte est prdscntd sous forme de renvoi & 12 norme tribale, mais
dans la r@alits chaguc norme reprendrait le texte des-rubriques vises
2t se prisentorait par consiquent sous une forme cxplicite connue
actuellement,

=%
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III. Factcurs essontiels de qualit?

3 - 1 ¥Matiére premidre

NT 1/ 3 1. Les filets doivent en owire 3tro dépourvus 4 rasites.

(o]

T

i

1

L
!
N

 Produit fini v ; : S e o

2) NI 1/3 - 2 @ - On tolérera qualiues filets dont 1a parol

abdominale ait &té sectionnde « poarvu que la coup:ire soit

franche,

b) Aprés cuisson & 1'Sbullition, les filets-doivent avoir 1la

()

saveur spicificue, sans ajout d1 & une subst-nce éEtranzére.

Lokl
Leur teinte doit 8tr> blanche, tr3s légeremsnt rosfe.’ Leur
e

i
texturc doit 8trs ferme, sans 8tre coriace.

/ wc) BT 1/ 3.2 c.

.. d) he produit fini conditionné selom NF 1/ 2. 3, 2, d doit
comporter uniguement des filets entiers. '
Gelni conditionns sclon NT 1/ 2, 3, 2..c ne doit pas comporter
plus de quatre petits morceaux par kg c'est-a-dire des mor-

ceaux d'un poids infiricur a 10 z.

IV, 4Additifs

(Seront repris uniguement los ~dditifs riellement wtilisis avec la

dose maximale emplayée pour obtenir un produit de qualitd.)

T, ﬂygiéne
SN AL

VI Qi}ﬂuetage

' {o SR



