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PRODUITS DE LA MER 
OU D’EAU DOUCE

FILIERE & 
ETAT DE FRAICHEUR

QSA, Année clinique S12

Introduction

Produits fragiles
Principaux dangers

Bactéries pathogènes
vibrio cholerae et Vibrio parahaemolyticus
Listeria monocytogenes, salmonelles, Staphylococcus
aureus, Clostridium botulinum et perfringens

Virus
Biotoxines

Tétrodotoxine, ciguatera, phytotoxines (DSP, PSP,ASP)
Amines biogènes : histamine
Parasites
Contaminants chimiques

polluants industriels 
Métaux lourds (mercure), 
dioxine ou PCB, 

résidus de pesticides, 
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Produits surgelés

Poissons congelés

Poisson frais

Produits frais 
surgelés ou 
congelés

Vente 
locale

FILIERE PECHE

Merci à Clélia
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FILIÈRE

Chalutiers « classiques »
Pêche
Préparation rapide (Abattage, saignée, 
étêtage, éviscération, enlèvement des 
nageoires, tri)
Conservation sous glace ou en 
congélation des poissons juste étêtés 
et éviscérés 
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FILIÈRE

Halle à marée
Passage obligatoire pour le poisson 
frais (sauf vente locale)

Contrôles économique et sanitaire

Classement par espèce, calibre et état 
de fraicheur
Effectué par les professionnels et 
contrôlé par les services vétérinaires
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FILIÈRE

Industries de transformation
Tout type

Lever de filets, panage, plat cuisiné, surimi…
Surgélation possible à partir de poisson frais
A partir de poisson congelé: décongélation-
recongélation possible

Maîtrise du risque et des températures
Pas de surgélation si pas de cuisson

Bateau usine
Même activité sur zone de pèche
Surgélation directe après lever des filets
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FILIERE
Hygiène générale

Mêmes règles que pour les autres produits
Déclaration +/- agrément
BPH (5M), HACCP, traçabilité, gestion des non 
conformités

Conservation systématique sous glace 
fondante (0°C)

Système de réfrigération ralentit la vitesse de 
fonte de la glace
Filets de poisson: protection pour éviter brulure 
par la glace
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BPH: Bonnes pratiques de 
conditionnement des poissons

Pour les poissons non éviscérés
Placer les poissons ventre en haut pour que le 
ventre soit au contact de la glace. Si la glace 
est mise au fond de la caisse, les poissons 
peuvent alors être mis ventre en bas au 
contact de la glace du fond.

Pour les poissons éviscérés
les placer ventre en bas pour éviter la 
stagnation d’eau de fusion de la glace dans la 
cavité abdominale
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BPH: Bonnes pratiques de 
conditionnement des poissons

Pour les poissons 
plats (sole, plie, 
limande, cardine…) 
Le rangement se 
fait face sombre 
au fond de la 
caisse, puis face 
claire contre face 
claire
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Données OFIMER 2007
http://www.ofimer.fr/99_up99load/2_actudoc/1723d1_01.pdf
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Données OFIMER 2007
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Données OFIMER 2008

65% de la pêche fraîche ou 

40% de la pêche totale (fraîche et congelée)
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Données OFIMER 2008
Importance par espèces
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AAQUACULTURE

QSA, Année clinique S12

Origine des importations
Source OFIMER 2008
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Import export
Source OFIMER 2008
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POISSON

Particularités par rapport à la viande
Absence d’acidification

Réserves glucidiques faibles
Type de pêche

Contaminations bactériennes importantes
Contamination profonde rapide
Flores psychrophiles

Pas de maturation
Conséquences

Fragilité
Conservation sous glace pilée (0°C) ou à l’état 
congelé

À 0°C: conservation pendant 15 jours environ
A 5°C: conservation pendant 7 jours environ
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Appréciation de l’état de fraîcheur 
ou d’altération

Critères pris en compte
Effets de la protéolyse
Caractères évoluant en parallèle

Méthodes d’évaluation
Méthode CEE
Méthode organoleptique chiffrée

QSA, Année clinique S12
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Principaux critères pris en compte
Criée

POISSON FRAIS POISSON ALTÉRÉ

Odeur Légère, agréable, variable 
en fonction de l’origine

Désagréable, âcre, acide, 
ammoniacale, putride

Aspect 
général

Brillant, avec éclat 
métallique et reflets irisés

Mat, sans éclat ni reflets

Rigidité du 
corps

Corps rigide, arqué. 
Consistance ferme et 
élastique

Corps flasque, mou. Consistance 
molle, non élastique

Abdomen Forme normale, pas de 
taches

Flasque, déformé, souvent 
gonflé avec des taches colorées 
(bleu foncé, verdâtre ou 
noirâtre)

Sécrétions Poisson humide, mucus 
transparent, pas de 
sécrétion visible

Présentes et gluantes

QSA, Année clinique S12

Principaux caractères d’altération
Criée

POISSON FRAIS POISSON ALTÉRÉ

Œil Clair vif, brillant, luisant 
convexe, transparent 

Terne, vitreux, opalin, opaque, 
concave, affaissé dans l’orbite

Opercule Adhérent, sans taches Légèrement soulevé, avec des 
taches rouge-brun

Branchies Humides, brillantes, roses, 
ou rouge sang

Sèches, grisâtres, soudées

Ecailles Adhérentes, brillantes Soulevées, se détachent 
facilement

Peau Tendue, bien colorée, bien 
adhérente

Ridée, décolorée, facilement 
déchirable
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Appréciation la catégorie de fraîcheur

Méthode CEE
Règlement du 26 Novembre 1996
Certaines espèces de poissons de mer
Classement de l’état de fraîcheur dans 
les halles à marée

Extra frais 
A
B
Non admis
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Appréciation de l’état de fraîcheur ou 
d’altération
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Exemple de 
classement: 
Fiche 
OFIMER 
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Appréciation de l’indice d’altération

Méthode organoleptique chiffrée
Circulaire Ministérielle du 8 Février 1971
Tous les poissons d’eau de mer ou d’eau 
douce tout au long de la filière
Indice d’altération de 0 à 6 pour 
différents paramètres 
Moyenne arithmétique

0 à 1,5 Extra frais
1,5 à 2,3 Frais
2,3 à 3 Début d’altération
>3 (2,8) Non admis
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Barème de 
cotation 
chiffrée
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Mucus
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Pigmentation
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Couleur et affaissement de 
l’oeil 
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Aspect des branchies
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Odeurs

Algue marine, vase, herbes 
aquatiques
Âcre, acide, ammoniacale, putride
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Rigidité de la chair
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Rigidité de la chair
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Rigidité de la paroi abdominale
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Aspect du péritoine
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Aspect interne: pas à la criée
Couleur de la chair
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Aspect interne: pas à la criée
Couleur de la chair
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Aspect interne: pas à la criée
Adhérence de la colonne 

vertébrale
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Aspect interne
Adhérence de la colonne 

vertébrale
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1 à 10 jours 24 à 48 heures
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Appréciation de l’état de fraîcheur 
ou d’altération

Utilisation sur le terrain
Criée

Lots homogènes pour l’espèce, le calibre 
et l’état de fraîcheur
Classement CEE 

Autres contrôles et poisson d’eau douce
Méthode chiffrée
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Contrôles microbiologiques et 
physicochimiques 

Peu de contrôles microbiologiques 
sur le poisson frais
Listeria monocytogenes sur les 
poissons fumés (produit RTE)
Potabilité de l’eau
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Contrôles microbiologiques et physico-
chimiques 

ABVT  & TMA
Règlement  2074/2005

CNERNA – CNRS 1996
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A retenir

Rôle des halles à marée
Evolution différente de la viande
2 méthodes
Dangers

Bactériologique faible
Toxiques
Biotoxines marines
Histamine
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CRUSTACES

Commercialisation à l’état vivant non 
obligatoire
Altérations

Protéolyse
Affaissement de l’œil
Noircissement

NB: commercialisation après cuisson = produit 
transformé
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CRUSTACES

Noircissement des langoustines et 
crevettes

Plus rapide que la protéolyse
Céphalothorax puis abdomen
Oxydation enzymatique de la tyrosine 
en mélanine

Prévention
Réfrigération
Antioxydants

Métabisulfite de sodium en solution
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CRUSTACES

QSA, Année clinique S12

CRUSTACES
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MOLLUSQUES

Coquillages (bivalves et 
gastéropodes)

Commercialisation en frais à l’état 
vivant
Sauf coquille St Jacques

Céphalopodes
Appréciation possible de l’état de 
fraîcheur
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Moules
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Céphalopodes


