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NOM DU DEMANDEUR

Poissons Bleus de Bretagne
CCl de Quimper Cornouaille

Criée de Saint Guénolé
F-29760 PENMARCH

'2 - NOM DU LABEL ROUGE

Conserves de sardines péchees a |a bolinche

'3 - DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1 Présentation du produit

H s'agit de conserves de sardines stables a température ambiante présentées a
Funité au consommateur. Le cahier des charges prend en compte le la péche, le
transport et procédé de transformation.

Le remplissage des boites se fait exclusivement a partir de poissons frais de 'espece

sardina pilchardus WALBAUM conformément a la réglementation.

Quatre types de produit peuvent étre realisés :

Pour

filets de sardines a 'huile d'olive vierge extra
filets de sardines & I'huile d’olive vierge extra et au citron

sardines entiéres avec arétes a I'huile g
sardines entiéres sans arétes a hu,gg

QOlive vierge extra
ol ?%arge extra

Calibre des ;"f““}{ b
sardines Fgr;;ttge Présentaifie] Poids net NOTézfsde
(nb/kg) Y P
8a14 11 P Filets avec o&sﬁa\ 100 g 4a10
144 24 15 P entiéres avec ou s%ﬂmrétes 135 g 4286
22 a32 1/6 P entiéres avec ou sans arétes 115 g 426

les sardines entieres,

la masse de poisson (poids net égoutté

aprés

stérilisation) doit étre en moyenne supérieure ou égale a 75 % de la masse nette
indiquée. Le format de la boite est adapte a la taille du poissan comme indique dans
le tableau précédent.
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Pour les filets de sardines la masse de poisson doit étre supérieure ou egale a 70 %
de la masse nette indiquee.

Les caractéristiques certifiées sont :

- péche ala bolinche
- sardines fraicheur extra
- préparation traditionnelle

3.2 Comparaison avec le produit courant

Les points essentiels distinguant les sardines et filets de sardines Label Rouge des
autres préparations sont décrits dans le tableau suivant.

Caractéristiques

Sardines a Phuile
de fabrication

Sardines a 'huile
conformes a la norme

Sardines a 'huite
d’olive vierge extra

courante a Pancienne label rouge
Technigue de péche | Non spécifié Non spécifie Bolinche (technigue
sélective et préservant
le poisson)
Stockage a bord des | Stockage en caisses | Stockage en caisses | Stockage en  cuves
bateaux glacées ou en cuves |glacées ou en cuves|glacées exclusivement
réfrigérées réfrigérees {possibilité de cuves

réfrigérées en plus du

“r—siliiglacage)
“OU rdines fraiches exira

Etat de fraicheur| Sardines fraiches ou| Sardines {gr i

des sardines congelées extra, A congeleesgxt ( sardines

ouB e %geiees)

Période de péche | Non spécifiée Recommatidé: ”"‘:d?want période pendant
1% juin ik -gquelie la  matiére
novembre (hon,s g g fgrasse des sardines est
péricde Ja pegf‘ié doitiau moins de  8%.
fournir des sardines de Période indicative de

matiere grasse >8%)

mai a novembre,

Moule des sardines | Non spécifié - .. 218 sardines/kg 14 a 32 sardines/kg
pour les sardines
entiéres
8 a 14 sardines /kg pour
les sardines destinees
aux filets

Matiere grasse Non spécifie >8% pour les sardines |>8%

fralches
Transport En camion réfrigéré | En camion réfrigéré pour|En  camion  réfrigére
pour les trajets >80 | les trajets >80 km pour les trajets >30 km
km

Délai péche- Non spécifié Non spécifié <12 heures

debargquement
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Sardines a I'huile

Sardines a 'huile

Sardines a 'huiie

par boites

Caractéristiques de fabrication conformes a la norme | d'olive vierge extra
; courante a l'ancienne label rouge
Déiai Non spécifié Non specifié <16 heures
péche fréception
usine
Délai réception | Non spécifié Non spécifié Si réception  jour A
usine-fabrication emboitage jour C au
maximum
Etétage-éviscération | Mecanique ou | Manuel pour tes | Manuel pour les
manuel sardines entiéres sardines enfiéres
Mécanique pour les
filets
Pré-cuisson Non spécifie Friture a 'huile Friture a I'huile
Nature de I'huile de | Tout type d’huile|Huile d'olive, d’arachide | Tournesol
friture veégétale ou de tournesol
Renouvellement de | Renouveilement Renouvellement régulier | Renouvellement
I'huile régulier de fagon a|de fagon & eviter son|maitrisé par un test
gviter son | rancissement chimigue
rancissement
Egouttage Non spécifié 2 heures minimum 4 heures minimum
Emboltage Mécanique ou|Manuel au bleu, blanc{Manuel au bleu ou au
- I'manuel ou en aiternance | blanc pour les sardines
I ' bleu/blanc entiéres
Au blanc/bleu ou cdie
: chair pour les filets
Nature de 'huile de|Tout type dhuile|Tout type d’huile | Huile d'olive vierge extra
couverture végetale végétale
Entreposage apres | Non spécifié 3 mois mini 4 mois mini
emballage 4 mois mini pour les
produits extra
Teneur eneaudans|< 8% pour fes < 4% pour les sardines|< 4% pour les sardines
I'huile sardines enticres entiéres
< 8% pour les filets de
sardines
Ecorchures Non spécifie <20 % sardin < 20 % sardines
exira entieres
Nombre de sardines | Non spécifie =4 pous 4 a 6 sardines pour les

. sardines entiéres

4 3 10 filets

Poids de poisson

Foids de poisson au
moins égal & 70%
du poids total pour
les sardines entiéres
Non spécifié pour
les filets

poids
sardines entiéres

3 Poids de poisson au

meins egal a 75% du
poids total pour les
sardines entiéres

Poids de poisson au
moins égal a 70% du
poids total pour les filets

Efiquetage

Mentions [égales

Mentions legales

Mentions légales + date
de péche et nom du
bateau
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3.3 Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les conserves qui portent la mention Label Rouge sont fabriguées a partir de
sardines fraiches exclusivement (aucune utilisation de sardines congelées) et
péchees a la bolinche.

Cette technigue de péche traditionnelle permet de garantir une qualité optimale des
sardines.

D'une part, la bolinche (ou senne tournante) est sélective, en tant gu'elle permet la
péche de petits poissons pélagiques (principalement sardines, anchois, chinchards
et maquereaux). Pendant la période d’'ete, la sardine se rapproche de la surface pour
y chercher une nourriture plus abondante. Elle se déplace toujours en bancs,
presque toujours homogenes en espéces et en tailles. Cette technique, ajoutée a
Fexpérience des pécheurs et a l'aide d'instruments de repérage des bancs, permet
une péche sélective, ce qui sur le plan qualitatif rend possible un stockage trés
rapide du poisson a bord, sans qu’un tri préalable soit nécessaire.

D'autre part, elle préserve l'intégrité des poissons en limitant leur tassement dans le
filet. L.a partie inférieure du filet resserree forme une poche, q(gns l'eau alors que la
partie supeneure est ramenée le long du bateau. Ainsi, Iag \)z;estent vivants
dans l'eau jusgu’au transbordement, qui ne dure qu uneg 1zai
éviter tout risque d’écrasement a cette étape, les pmsso@s& C 4
et &4 mesure, avec une salabarde (grande épuisette). Hg:=501 de : rsé %n cuve de
stockage dans de 'eau de mer glacée, ce qui contribue? rfai
jusgu’au port.

T H

o "
ot ot

Du port aux conserveries, les sardines sont toujours conservées dans un milieu
glacé. Les conserveries étant proches des ports de débarquement, cela permet de
garantir la fraicheur exfra des sardines.

La péche s'effectue durant la période pendant laquelle la matiére grasse des
sardines est idéale pour lui conferer ses qualités organoleptiques (golt typique et
texture moelleuse).

Le jour de péche et le nom du bateau sont indiqués sur la boite afin d'assurer une
tracabilite totale du produit.

Pour les sardines entiéres, les procédes de fabrication utilisés sont fondés sur les
usages anciens. Ainsi, P'ététage, l'eviscération et 'emboitage des sardines sont
entierement manuels, par opposation aux techniques auiomatisées d'étripage et
d’emboitage.

Ces méthodes manuelles permettent aux opérateurs de sélectionner et de contréler
soigneusement les produits ainsi que d’éliminer les éventuels défauts aux étapes
concernées, garantissant la preésentation des produits (absence de visceres, taille
homogéne des sardines dans les boites, proportion d’écorchures faible, ...).

La cuisson faite en friture contribue également a la spécificité des produits en leur
apportant une note gustative typique, par opposition a la cuisson a la vapeur.
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L'utilisation exclusive d'huile d'olive vierge extra comme milieu de couverture
contribue aussi a la qualité gustative des produits.

Il faut préciser que le moule des sardines utilisees comme matiere premiere (nombre
de sardines dans 1 kg) peut étre inférieur a celui spécifié par la norme NF V 45-071.
En effet, la sardine péchée est généralement plus grosse que celle décrite dans la
norme. Aussi, le format des boites est adapte a la taille du poisson de fagon a
obtenir une qualité d’'emboitage réguliere et une saveur poisson-huile équilibrée (cf.
chapitre 3).

Pour les filets de sardines, les procédés de fabrication sont fondés sur les usages de
la profession, c'est-a-dire un filetage mécanique et un emboitage manuel. Celui-ci
permet de seélectionner et de controler soigneusement les filets. Le salage par
saumurage et la cuisson en friture sont identiques aux sardines entieres. Les filets de
sardines peuvent éventuellement étre additionnés d'une rondelle de citron placée en
fond de boite (filets de sardines au citron). Le jutage se fait également avec de I'huile
d’olive vierge extra.

Le produit Label Rouge est ainsi le fruit de I'association d’'une technique de péche
traditionnelle préservatrice du poisson et de méthodes de fabrication respectant les
usages traditionnels de la conserverie de sardines, sans ajout d’additif alimentaire au
sens strict de la reglementatton (le salage étant effectué avec une saumure a 'eau et
au sel fin). _

4 - TRACABILITE

4 1 Méthodologie

Le tableau suivant détaille les étapes cles de la tragabilité. Le lot est défini par une
date de débarguement, une date de production et un bateau. Ces éléments doivent
étre conservés jusqu’au marguage des boites.

Document

Etape Méthode d’accompagnement

Péche Relevé dans le journal de bord de
I'heure de départ du bateau et de I'heure
de débarqguement

Débarquement Relevé sur une fiche de E?a@bhp% e | Fiche de tracabilité

'heure de péche et dei ‘de‘i?arcg
du nom du bateau, .i i catiby
sardines et de la idate’ de’
ldentification de cha"\(l‘
cagette & l'aide d'une’et C el
nom du bateau et Cle - ﬁ%@é

Porganisation de producteurs«wm?i’fw

Réception/Stockage | Affectation d’'un numeéro de lot interne Efiquette numéro de lot
(bateau, date de péche) qui permet de|interne
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Document

Etape Méthode ,
d’accompagnement

faire le lien avec la fiche de tracabilité
precédente. En effet, la fiche de
tracabilité est jointe a la fiche de
réception matiére premiére qui comporte
le n° de lot interne. Chagque container
est identifié & 'aide de ce numéro de lot.

Début production Lors de la production les lots sont
separes physiquement et gérés suivant
le n° de lot interne

Egouttage Inscription du numero de lot interne sur; Etiquette numéro de ot
les chariots interne

Suite production Séparation physique des lots

Autoclavage Si le marquage des boites a lieu aprés  Etiquette numéro de ot

la stérilisation les paniers sont identifiés | interne
individueilement avec le numéro de lot
interne

Marquage Inscription de la DLUO correspondant &
ia journée de fabrication + 4 ans, du
nom du bateau, de la date de péche, du
numerc de lot interne éventuellement

Lors de la réception les elements de tracabilité de chaque lot sont repris sur la fiche
de receptlon matiere premiére. Un numéro de lot interne esg"”mff@‘tent affecte Ces
numeros mternes permettent de retrouver la flche d' ;

couple bateau et date de péche et un seu! ;ﬂu :
Lorsque les opérations de production se déroulent e’ﬁ

physique permet de differencier les lots et de conservéx; & .
produits. o

4.2 ldentification des produits suivant les étapes

Le tableau suivant présente la méthode d’identification des poissons tout au long du
process afin d’eviter les erreurs.

Etape Conditionnement/support Identification
Débarquement Container et cagettes Etiquette avec le nom du bateau et
nom de {'organisation de producteurs
Réception/Stockage Container et cagettes. Numéro de lot interne
Egouttage Chariot ' Numéro de lot interne
Autoclavage Panier - 3 Si le marquage a lieu aprés la

stérilisation les paniers devront étre
identifies  individuellement avec le
numero de lot interne

Marquage Boite DLUO a la journée, nom du bateau,
date de péche, numeéro de lot interne
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4.3 Marquage

L.e marquage se fait au jet d'encre. La D.L.U.O indique le jour de fermeture des
boites plus quatre ans. Un horodatage et éventuellement un numéro de lot interne
permettent d’affiner la tracabiiité.

‘ﬁ%%ﬁu“
Exemple : 1 07 2006 10 20@“""

Grace a ces indication

fe retrouver la date de débarguement et
'ensemble des contrble

e la production.

ent indiqué en clair. La date de péche est

Le nom du bateau de pecﬂ*@ est-
PREEHE le JJ MM AAAA », J étant le jour du premier

indiquée de la facon suivante ™
coup de péche.

5 - METHODE D’OBTENTION

5.1 Schéma de vie

p. 10/28



Cahier des charges du label rouge LA n® 01/03 « Conserves de sardines péchées & la bolinche »
validé par la commission permanente IGP-LR-STG de 'INAQ du 26 juin 2012

Départ du hateau

l

Péche

¥

Stockage en cuve d'eau glacee

Débarquement/identification |
des lots par bateau \
i : Stockage réfrigere
Transport —

v

Récantion usine I

¥

Stockage 24 heures maximum

R jhor

Filets de sardines

Tri/Lavage

.L

Etétage/Filetage

l

i Saumuraae/Tri

| Friture & I'huile

l

Refroidissement

S winuixew g nop

winwixew g anop-

- L

A
_ ) Citron en tranche (si . n
Filets de sardines sardines au citron) Sardines entidres

,,
&
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Tri/Parage manuel/Emboitage

v

( Jutaae huile d'olive

l Sertissage

I L avace l

~wnuwixew ganop

Stérilisation E

Tri/Parage manuel/Emboitage

'

¥

l Jutace huite d'oclive i

[

Sertissace

|

Lavaae

Sterilisation

Refroidissement

l

Distribution
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5.2 Exigences pour chacune des étapes

5.2.1 Habilitation des bateaux

Les bateaux doivent étre equipés pour la péche a la bolinche (cf. paragraphe
suivant) et doivent comporter des cuves pour le stockage des sardines en eau
glacée. Celles-ci sont situées dans [a cale du bateau.

Critére qualité Valeur cible

Equipement de péche Filet pour péche a la bolinche

Moyens de stockage Présence de cuves pour stockage en eau
glacée ou cuves refr: erees

réfrigération des cuves apporte simplement un plus au stéckage é"' eéyﬁiacee

Les bateaux ainsi habilités sont inscrits dans une liste posit ey

it

522 Péche

La technique de péche utilisée est exclusivement la bolinche Sélective et rapide, elle
respecte la ressource et permet de préserver la matiére premiére. Le poisson est
péché sans étre abimé ou dégradé.

En effet, il s'agit d’'un filet d’'une profondeur de 80 metres environ, dont la partie
superieure est flottante et dont la partie inferieure lestée par des plombs se referme
par un filin coulissant. Le bateau décrit un .cercle autour du banc de sardines et
resserre le filin, créant ainsi une grande poche dans laquelle sont capturés les
poissons. Le fond de la poche reste dans Peau alors que la partie supérieure est
ramenée sur le cété du bateau, conservant ainsi les poissons dans I'eau pendant
tout le temps du transbordement a la salabarde (grande épuisette). Les poissons
sont ainsi sortis vivants de I'eau et déversés dans des cuves d'eau glacée. lls sont
préserves de 'ecrasement et leur fraicheur est optimale.

Schéma décrivant la technique de la bolinche :
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L'espéce utilisée pour la fabrication de conserve de sardines ne peut éfre que
Sardina pilchardus Walbaum.

Critére qualité Valeur cible
Espéce péchee Sardina Pilchardus Walbaum
Technigue de péche ‘ Bolinche

L.a péche est pratiquée au large des cotes. Compte tenu du délai de 12 heures
maximum défini entre la péche et le débarquement, e contrble des ports de départ et
d'arrivee suffit a vérifier la conformité de la zone de péche.

Afin de garantir une sardine suffisamment grasse le taux de matiére grasse de
chacun des lots est mesuré. Celui-ci devra étre supérieur ou égal a 8 %. La période
de péche sera ainsi affinée chaque année (periode indicative de mai a novembre).

Critere qualité _ Valeur cible

Taux de matiére grasse des sardmes z 8%

5.2.3 Stockage a bord

Afin de préserver la fraicheur du poisson, les sardines sont immédiatement refroidies
dans des cuves qui sont remplies d'un melange d’'eau de mer et de glace (au moins
240 kg de glace pour 1000 | d’eau de mer). Le poisson est ainsi saisi lors de sa sortie
de l'eau et entre alors dans un procesgys-.de refroidissement continu.

Lorsque les cuves de la cai%?;s’on '
containers plastiques d’'eau glace:

Les départs des bateaux pouria.;
dans la soirée. Les premiéres S
nuit. Les containers de pont ne sont re?*‘?aphs” que quand toutes les cuves de cale sont
pleines, c’est-a-dire apres plusieurs coups de péche, et ceci dans la soirée ou la nuit.
Aussi, les sardines stockées dans les containers de pont ne sont pas exposées 4 la
chaleur du soleil.

Quelque soit I'équipement du bateau (cuves ou cuves réfrigérées), le glacage est
obligatoire ; tous les bateaux chargent donc de la glace au port avant leur départ. Un
contrdie visuel de la présence de glace peut étre effectué a ce stade.

Les cuves et containers, en dehors des manipulations éventuelles, sont maintenus
fermes afin d'éviter les contaminations externes.

Critére qualité Valeur cible

fralcheur des sardines Fraicheur Extra
Présence de glace dans les cuves et
containers de stockage

p. 14/28




Cahier des charges du label rouge LA n° 01/03 « Conserves de sardines péchées & la bolinche »
validé par la commission permanente IGP-LR-STG de 'INAO du 26 juin 2012

5.3 Débarguement et Transport

A l'arrivée du bateau, les poissons conservés dans les cales sont déchargés a l'aide
de la salabarde dans des containers d’eau glacée ou dans des cagettes glacées.

Les containers situés sur le pont du bateau sont déchargés directement. Le contréle
des conditions de conservation se fait sur la présence de glace.

Si le délai entre le déchargement des navires et le chargement des camions dépasse
2 heures, les containers (ou cageties glacées) sont placés dans des enceintes
réfrigérées.

Le contrdle sur la qualité des conditions de conservation, se fait sur la présence de
glace.

La durée entre le premier coup de péche et l'arrivée au port. §era au maximum de 12
heures. y

Critére qualité Valeur Cfbi’;@:/ ‘

fraicheur des sardines Délais péchéic
maximum -
Presence dé‘ s
ou cagettes s
Délai péche/recept;on usine : 16 heures
maximum

Lors du débarquement chaque container ou cagette est identifié¢ a l'aide d'une
étiquette indiquant le nom du bateau et torganisation de producteur. Une fiche de
tracabilité jointe reprend les éléments suivants :

- Nom du bateau

- Port de débarquement

- Date et heure de péche

- Date et heure de débarquement

- Le calibre des sardines

- Letonnage

La durée du transport doit permettre un délai entre le premier coup de péche et la
réception usine inférieur 2 16 heures.
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Chapitres communs filets et sardines entieres

Pour une meilleure compréhension du cahier des charges et éviter les répétitions, les
étapes similaires du processus de fabrication entre les filets et les sardines entieres
ont ete regroupees et les parties differentes séparees.

5.4 Réception usine

5.4.1 Reception du poisson

L'origine des bateaux est vérifiee par un contrle de la fiche de tracabilité décrite
précédemment. Les containers ou cagettes sont identifiés par 'étiquette indiguant le
nom du bateau. Les lots constitues par les différents bateaux sont séparés lors de la
production.

Critere qualité Valeur cible

Technique de péche bolinche (bateau habilité)

La température de conservation du poisson doit étre proche de la glace fondants et
maitrisée. L.e contrble est avant tout visuel. L'absence de glagage entraine un refus
de la marchandise ou une orientation vers d'autres productions. Une mesure de la
température est également effectuée. La tolérance jusqu'a 8°C s’explique par le fait
que les sardines derniérement péchées n'ont pas le temps suffisant pour atteindre la
température de {a glace fondante (la température interne des sardines est proche de
celle de I'eau de mer).

Critére gqualité Valeur cible

fraicheur des sardines - EE%S@QCQ de glace dans les containers ou

j re proche de la glace fondante
oléra’nce,jusqu a 8°C)

Les deélais de péche et de transporﬁ‘ﬁa_
charges label rouge ne sont pas respeé’(éesex{[éf
production label rouge.

i les conditions du cahier des
«w-
“fots de sardines sont écartés de la

Le personnel est formé a contréler les sardines. La formation se déroule sur le terrain
lors des différentes réceptions de sardines par lintermédiaire d'un opérateur
expérimenté jusqu’a integration de 'ensemble des critéres.

Critére qualite Valeur cible

fraicheur des sardines Délais péchefréception usine <16 heures
Sardine exira
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Afin de garantir une sardine suffisamment grasse, le taux de matiére grasse de
chacun des lots est mesuré. Celui-ci devra étre supérieur ou egal a 8 %.

Critere qualité Valeur cible

Sardines grasses = 8%

Suivant leur taille, les sardines sont orientées vers différentes productions. Les
calibres sont répartis dans les trois catégories suivantes :

. . Type de
Calibre des sardines oroduction
8 a 14 sardines/kg filets de sardines

14 a4 24 sardines au kg | sardines entiéres
22 & 32 sardines au kg | sardines entiéres

Critere gualité Valeur cible

calibrage des sardines . ‘s
moule moyen des sardines adapté a la

production :
8-14;14 - 24 ;22 — 32 au kg

5.4.2 Réception des huiles

L’huile utilisee pour la cuisson des sardines est de I huﬂe ggafﬁiﬁ}ﬁxsg
w W\, o
“ nforme a la
M_.e huile sont
‘er. absence de
rchandise sera

Lhuﬁe dollve uttllsee pour la couverture est de iam’(/jerg

saveur olive) sont mis en ewdence. E___n cas de probleme;‘a;,
refusee. = o -

Un échantillon de chaque réception est conservé pendant au moins un an pour les
cas de litige.

Critere gualité Valeur cible

Huile d’olive vierge extra Vierge exira
| Odeur, couleur et saveur caractéristique de
Fhuile d’olive vierge extra

Huile de tournesol Couleur : jaune péle
Odeur et saveur : neutres
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5.4.3 Réception des citrons

Les citrons sont réceptionnés frais et entiers. La qualité est vérifiée a réception. En
complément, deux analyses par an des organochlorés et des organophosphorés
seront réalisées sur les citrons. Les resultats devront étre conformes a la législation
en vigueur.

Critére quaiité Valeur cible

frafcheur des citrons ‘Utilisation de citrons non moisis

5.4.4 Stockage

Le délai entre la réception usine et de debut de la fabrication ne doit pas excéder 24
heures. Dans l'attente, les containers ou cagettes sont stockés dans une chambre
froide positive. Ceux-ci sont identifiés par le numéro de lot interne ajouté & leur
identification initiale. -

Critére qualité

fraicheur des sardines

L'organisation de la production permettra de séparer physiquement les productions
Label Rouge de celle des autres produits.
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Chapitres spécifiques filets de sardines

5.4.5 Tri/lavage des sardines pour filets

Un tri est egalement opéré afin de supprimer les espéces étrangeéres et les poissons
abimés.

Critére qualité Valeur cible

gualité visuelle des poissons Absence d'especes étrangéres, de poissons
abimés, trop petits, trop gros, non rectilignes

5.4.6 Etétage / Filetage

Le filetage, I'ététage et I'éviscération sont mecaniques. Le réglage de la fileteuse
permet d’enlever la totalité des viscéres, la téte, la queue et I'aréte centrale. Les filets

obtenus sont de taille homogéne. Les poissons sont lavés en )¢ pray
,&%@&

Critére qualité Valeur cible /47

gualité visuelle du filetage Absence de visge

téte

5.4.7 Saumurage / Tri des ﬁlefs"" e

Pour les filets, le bain de saumure est'changé quotidiennement. Méme si la présence
de sel rend l'activité bactérienne stable, de petites particules de chair restent dans le
bain et le souillent rapidement.

Le salage des filets de sardines est rapide du fait de leur faible épaisseur et de
Fabsence de peau sur un cété. Le réglage du temps de saumurage n'est pas utile car
les calibres sont constants.

Critere qualité Valeur cible
salage des filets Taux de sel des filets sur produit fini 1% +/-
0.3%

5.4.8 Friture des filets

En fin de friture, la chair des filets ne doit pas etre sanguinolente. Comme ils sont
taille constante, le pilotage se fait uniquement sur la température.

Le degré d’alteration de I'huile est contréle par un dosage colorimétrique. Ce test est
réaliseé a partir de 10 tonnes de poisson cuit dans le méme bain. Lorsque Pindice
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depasse la valeur B, les productions Label Rouge sont arrétées dans ['attente du

changement de bain.

Critére qualité

Valeur cible

Température de I'huile de friture

130°C +/- 15°C pour les filets

Temps de cuisson

2mn a4 mn

Oxydation de I'huile de friture.

Indice d’altération inférieur ou égal a B

5.4.9 Refroidissement des filets/™

dessous de 40 °C. Les opératriges.

poisson.

p. 20/28




Cahier des charges du label rouge LA n® 01/03 « Conserves de sardines péchées a la bolinche »
validé par la commission permanente IGP-LR-STG de ININAC du 26 juin 2012

Chapitres spécifiques aux sardines entieres

5.4.10 Tri/Etétage/Eviscération sardines entiéres

Les sardines sont ététées et éviscérées manuellement a l'aide d'un couteau une a
une. Elles sont ensuite placées dans des grills collet en bas pour faciliter 'égouttage.
A ce stade les sardines sont également triées afin d'éliminer les poissons abimés,
non rectilignes, trop petits ou trop gros et les espéces étrangéres (pilchards,
maquereaux...).

Critere qualité Valeur cible

gualité visuelle de I'étripage Etripage au couteau et presence de viscéres
sur moins d'1% des sardines

Absence de poissons abimés, trop petits,
trop gros, non rectiligne, espéces étrangéres

Les gonades et le « boyau noir » (extrémité de lintestin) ne sont pas comptabilisés
comme défaut d'éviscération.

5.4.11 Lavage apres étripage sardines entiéres

Les sardines entieres sont lavées par aspersion d’eau potable en sortie d'étripage.
Ceci permet d'éliminer les souillures restantes.

5.4.12 Saumurage / Tri sardines entiéres

dans le bac a saumure. C’est pourquoi une v;dange hé’b,gp

Le fabriquant adapte le temps et la densité du saumurage'de facon & obtenir une
valeur de sel de 1 % +/- 0,3 % sur le produit fini.

Critére qualité _ Valeur cible

Taux de sel des sardines 1% +/- 0.3%

5.4.13 Séchage des sardines entiéres

Les sardines entiéres sont séchees afin d'eviter I'eclatement de la peau lors de la
cuisson. Le séchage par air chaud pulsé ne doit pas précuire le poisson. Il doit
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permettre d'obtenir des sardines avec une queue legerement friable et une

température intérieure inférieure a 40°C.

Critére qualité

Valeur cible

Texture des sardines apres séchage

Température a coeur < 40°C et surface du
poisson correctement séchée

5.4.14 Friture

La friture des poissons a l'huile est conforme aux spécifications de la norme a

ancienne.

Le pilotage de la cuisson se fait en fonction de la taille des poissons. Deux
parametres peuvent varier pour les sardines entiéres : le temps et la température. En
fin de friture, la chair contre I'aréte ne doit pas &tre sanguinolente.

Le degré d'aitération de P'huile est contrélé par un dosage colorimétrique. Ce test est
réalisé & partir de 10 tonnes de poisson cuit dans le méme bain. Lorsque lindice
dépasse la valeur B, les productions Label Rouge sont arrétées dans fattente du

changement de bain.

Critére qualité

Valeur cible

Température de 'huile de friture

118°C +/- 15°C pour les filets

Temps de cuisson

Oxydation de I'huile de friture. - -

5.4.15 Egouttage des sardines entieres

L’égouttage doit permettre de supprimer 'exces d’huile de cuisson en surface des
sardines. La durée d’égouttage doit étre de 4 heures au minimum.

Critére qualite

Valeur cible

Temps d’égouttage des sardines

4 heures minimum

5.4.16 Désarétage des sardines entieres

Dans le cas de sardines entiéres sans arétes Label Rouge, 'opération de désarétage
consiste a supprimer l'aréte centrale avec la pointe du ciseau.

Critéere gualite

Valeur cible

suppression de 'aréte centrale

Absence d’aréte centrale
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Chapitres communs filets et sardines entieres

5.4.17 Tri/parage/emboitage

Afin d'avoir un nombre de poissons par boite régulier, la taille du contenant est
adaptée a la production et au moule des sardines.

Les spécifications figurent ainsi dans le tableau suivant :

Type de

production Type de boite Nombre de piéces

Calibre des sardines

8 a 14 sardines/kg | filets de sardines 17 P 4a10

sardines entiéres
14 & 24 sardines au kg | avec ou sans 15 P 436
arétes

sardines entiéres _
22 a 32 sardines au kg | avec ou sans 1/6 P 4a6
arétes '

Le parage et 'emboitage sont manuels pour les filets et sardines entieres. Un tri
permet de supprimer les poissons et les filets ab?mégm%ﬁiﬁéég%mhés.
7 S .

x@{ e

Pour les filets, le parage est effectué a la main ou,gl giseati e :Qafﬁsiste a enlever les
queues éventuellement restantes ainsi que leg;leventuels restes d'arétes et de
nageoires. :

o A
La présentation peut se faire soit au blanc ou soit cété.chairzes filets sont disposés
en quinconce et légérement inclinés.

En ce qui concerne les sardines entiéres, le parage est effectué au ciseau. Il consiste
a couper droit le collet et 'extrémité de la queue, & la base du « V » que forme celle-
ci La présentation peut se faire soit au bleu ou soit au blanc. Les sardines sont
disposées téte-béche.

Pour les sardines présentées sans aréte, [a présentation est la méme que pour les
sardines entiéres, mais avec la queue complétement coupée et l'aréte centrale
retirée.

Pour les filets de sardines au citron, ceux-ci sont préalablement tranchés. Une
franche est alors mise en fond de boite manuellement, recouverte de filets de
sardines puis d’huile d'olive vierge extra. La mise en boite des talons est exclue.
C'est-a-dire que seules les tranches ou la pulpe est visible des deux c6tés seront
acceptées.
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Critere qualité

Valeur cible

Alignement des sardines entiéres

Téte-bé&che régulierement disposées

Parage des sardines entiéres

Coupe du collet et de la queue (totale ou
partielie suivant la présentation avec ou
sans aréte)

Parage des filets

Absence d’aréte centrale

Nombre de piéces

4 a 6 pour les entiéres
4 a 10 pour les filets

Ecorchures sardines entieres

Ecorchures < 20 %

Délai d'emboitage (fraicheur des sardines)

Si réception jour A, emboitage maximum
jour C

5.4.18 Jutage huile

L’huile de jutage utilisée est exclusivement d

. Critére qualité

Nature de I'huile de couver’zure |

Valeur oible <.
Hmﬂ&@@ﬁg‘ vEerge extra

5.4.19 Sertissage

Des contrdles réguliers par coupe et décorticage d'une part, et visuels d’autre part
permettent de s’en assurer. Les spécifications dimensionnelles (cibles et folérances)
permettant d'évaluer la qualité du serti sont fournies par les fabricants de boite.

5.4.20 Stérilisation

Un contrble de stérilité et un calcul de la valeur stérilisatrice par sonde embarquée
est effectué au moins une fois afin de valider les baremes et a chaque modification
du process ayant une influence sur la stérilisation. La valeur stérilisatrice devra étre

supérieure ou egale a 3.
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Des barémes trop élevés peuvent parfois entrainer une altération organolepligue des
produits (brunissement, goli brilé). Ceux-ci sont donc étudiés afin d'éviter ces
derives.

Critere qualite Valeur cible

Stabilité bactériologique des boltes Stable 4 37°C et 55C
Valeur stérilisatrice supérieur ou égale 4 3
Palier : 118C + /- 5C

Caractéristiques organcleptique des boites Absence de brunissement ou de godt brilée

5.4.21 Coniréle des produits finis

Les contrbles produits finis se font avant I'expédition. Les principaux points de
contréles sont détaillés dans le tableau suivant; .

7

v '
Critere qualité %/ aleur tible, ~
Contrdle de la stabilité d A

H<0;5a 37 et 55C

< 20% d'écorchures pour les sardines
entieres

‘-=hdnné éviscération

- emboitage téle-béche

Aspect 3 I'ouverture Y

Exsudat agueux =4 % pour les sardines entiéres
= 8% pour les filets
par rapport au poids net constaté

Masse nette de peisson Entiéres : 75 % du poids net

Fitets : 70 % du poids net

Nombre de sardines . i
4 a 6 pour les entidres

4 a 10 pour les filets

Les ftolérances sur les taux d'écorchures et I'eau dans I'huile sont précisées en
annexes. Elles sont plus strictes que celles prévues dans la norme a 'ancienne.

5.4.22 Stockage

Le stockage est réalisé dans un local & température ambiante. Une gestion
informatique permet de libérer les palettes dont les boites fabriquées sont les plus
anciennes. Dans tous les cas, cette libération ne peut étre faite avant 4 mois de
maturation.

Critére gualité Valeur cible

Durée de minimale de stockage 4 mois minimum
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6 - ETIQUETAGE MENTIONS SPECIFIQUES AU
LABEL ROUGE

It figure sur 'etiquetage, sans préjudice des exigences réglementaires en vigueur, au
minimum :

Le logo Label Rouge en respectant la charte graphigue
Le numéro d’homologation : LA 01/03
La mention « caractéristiques certifiées » ou  « caractéristiques contribuant a Ia
qualité supérieure » doit précéder :
- péche a la bolinche
- sardines fraicheur extra
- préparation traditionnelle -

Le nom du bateau et la date de péche prévus sur 'étiquetage sont soit pre-imprimés
soit imprimés au marquage jet d'encre.

L'acronyme et 'adresse du groupement qualité :
PBEB
F-29760 PENMARCH

7 - PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET

PR - o FY
METHODE D’B¥AL
or
el
Principaux points a Valeurg
__controler
Technique de péche Bolinche
Etat du poisson Fraicheur extra T Visuel (voir annexe)
Taux de matiére grasse 28 % Dessiccation (voir annexe)
Cuisson (préparation Friture a I'huile Visuel
traditionnelle)
Emboitage main Main Visuel
préparation traditionnelle)
Nombre de poisson par 4 a 6 sardines pour les | Visuel
bofte sardines entiéres
4 a 10 filets
Durée de stockage 4 mois minimum Documentaire
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8 - ANNEXES

8.1 Principe des méthodes d'analyse utilisées

8.1.1 Mesure de taux de matiere grasse de la matiere premiére

Aprés obtention d'un broyat moyen de 20 sardines, ce dernier subit une
déshydratation a l'aide d'un dessiccateur. Le dessiccateur indique alors le %
d’humidité de I'échantilion. Le taux de matiére grasse se calcule ainsi :

Taux de matiere grasse = 80.5 — taux d’humidité indiqué

Ce taux doit étre > ou = 3 8%.

8.1.2 Contrdle de la fraicheur du poisson

Il est réalisé a réception a l'usine. Le glacage doit recouvrir suffisamment ie poisson.
Un échantillon effectué sur toutes les caisses ou containers réceptionnés est observé
pour contréle de la fraicheur. Les critéres observés sont les suivants : peau, mucus,
consistance de la chair, opercules, ceil, branchies et odeurs des branchies. La
catégorie de fraicheur doit étre extra : %@ﬁggp o

PEAU Pigmentation vive,
nette différence ertte

MUCUS CUTANE | Aqueux, transparéh

CONSISTANCE DE |Trés ferme, rigide 2

LA CHAIR
OPERCULES Argentés
OEIL Convexe, bombe ; pupille bleu-noir brillante, « paupiére »
transparente
BRANCHIES Rouge vif & pourpre uniformément ; pas de mucus
ODEUR DES L’algues marines fraiches ; acre, iodée
BRANCHIES

8.1.3 Contréle du moule du poisson

Il est realisé a reception par pesée et comptage sur au moins 3 kg de poisson. li doit
se situer en moyenne, conformément au cahier des charges, dans les intervalles
suivants :

s 8 a 14 sardines / kg pour les filets de sardines

14 & 24 / kg ou 22 4 32/ kg pour les sardines entiéres selon le format de la
bofite.
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8.1.4 Contrble colorimetrique de I'huile de cuisson

Le degré d'altération de l'huile de friture est détermine a l'aide du kit MERCK
« Oxifrit-Test » ou 3 M "PCT 120". Un echantillon d’huile est prélevé et mélangé aux
reactifs du test. Par comparaison avec l'echelle d'interprétation fournie avec le test, le
degré d’oxydation est apprecié. Le bain de friture doit étre changé dés que le résultat
dépasse le deuxiéme palier (indice B) de I'eéchelle.

8.1.5 Contrdle de la stabilité.

Pour chaque cycle de sterilisation, deux boltes sont étuvées respectivement a 55°C
et 4 37°C. La lecture a lieu sept jours aprés l'étuvage. La variation de pH ne doit pas
dépasser 0.5 unités pH et le produit ne doit pas présenter de gonflement. (en
comparaison avec une boite témoin resﬁée a T°C ambiante).

8.1.6 Détermination de la teneur en eau du milieu (g@; pouverture

e ggrme NF V47-071.
egouttﬁaé@ pendant 5 mn de la
tture pendant 15 mn.
onstatee selon le calcul

’exsudat agueux se mesure a Eeprouvett Tl
boite sur un tamis incliné puis décantation de: ‘jj
L’exsudat aqueux se calcuie par rapport a Iaa_;

suivant

% H0= M (H>O) X 100
Masse nette constatée

M(H,0O) etant la masse de l'exsudat aqueux.

8.1.7 Tolérances sur le faux d'écorchure et 'eau dans lhuile

La norme a I'ancienne fixe une limite critique a 8% pour 'eau dans I'huile. Pour les
sardines Label Rouge péchées a la bolinche cette valeur est abaissée a 7 %.

Le taux d’écorchures normatif limite pour les sardines « Extra » est de 40 %. La
limite critique est fixée a 35 % pour les sardines Label Rouge.
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