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1 Le demandeur

Cecahier des charges fixe les caractéristiques de la « Soupe rouge de la Mer » Labe] Rouge. L'Associalion & Porigine du projet estia
section qualité « SOUPE de POISSONS » de I'Association pous fa Valorisation des Produits de la Péche en Méditerranée - VALPEM,

Section qualité « SOUPE de POISSONS »

Association pour la Valorisation des Produits de la Péche en Méditerranée
VALPEM

28 Promenade JB Mz 'Lty
34 200 SETE

Tel: 04 67 46 04 15- Fax: O
Email: val-pem@wanadodd

Association Loi 1901 — Déposé en Préfeciure de 'Hérault le 1 avril 2008 — n®W343006768

2 Nom du produit label rouge

« Soupe rouge de la Mer »
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3 Description du produit

Le produit LABEL ROUGE est une « Soupe rouge de la Mer », Traditionnellsment, le long des cotes francaises, Jes pécheurs ont
produit différentes variantes de a soupe, souvent avec les « fonds de péche », agrémentés ou pas de iégumes en fonction des régions.

Le présent cahier des charges s'applique de ia péche des poissons, jusqu'a l'expédition des produits finis appertisés « Soupe rouge de
a Mer », avant la mise en marché des produits.

3.1 Caractéristigues du poisson sélectionné

a} La « Scupe rouge de la Mer »

La soupe de poissons label rouge, se caractérise par futilisation de diverses espéces de poissons, capturés par des navires de Ia
« petite péche » , & proximité des cotes |, lors de marées (sorties de péche) de moins de 24 haures. On y retrouve en particulier du
GRONDIN {avec quatre espéces extrémement proches : Aspitrigla cuculus, Chelidonichthys lucema, Eutrigla gurnardus st Trigla lyra),
du CAPELAN (Trisopterus minutus capelanus), du CONGRE (Conger conger), du CHINCHARD {Trachurus trachurus) et du BOGUE

{Boops hoops}. D'autres espéces fefles que la VIVE (Trachinus spp.), la RASCASSE {Scorpagna spp.), la SAUPE {Sarpa salpa), la
SERRAN {Serranus cabrilia) , ou la CEPOLE {Cepola macrophthalma) peuvent aussi étre utilisées,

Le choix des poissons utilises confribue de maniére importante a la « qualité supérieure » de la soupe candidate au iabel rouge.
Concrétement il s'agit de :
o Lutilisation d’espéces spécifiques bien identifices
e  L'Utllisation de poisson entisr
e La proportion imporiante de ¢e poisson dans fe produi_t"ﬁ,_

Le paisson qui enire dans la composition de Ia soupe label rouge est mis-en ceuvre enregpectant fes proportions suivantes :

» e poids total de poisson mis en ceuvre est de 40 %‘;:d{_];poids total de t{JhS_igS ingredients mis en ceuvre. Cette proportion
peut étre portée jusqu'a 45% au maximum, afin de ne‘pas dénaturer équilibre des saveurs du prodult

Le poisson mis en ceuvre dans la soupe candidate au label est composé de deux parts de poissons

» Une part de « GRONDIN soupe label », qui constitue fa base. i représente au minimum 75 % du poids total de poisson
mis en ceuvre. f est composé principalement des quatre espéces associees : Aspitrigia cucuius, Chelidonichthys lucerna,
Eutrigla gurnardus ef Trigla iyra. Sa composition detailiée est définie au point b).

e Une part de poisson d'accompagnement, qui contribue & la texture du produit, sans modifier I'équilibre global du goiit. Le
poisson d'accompagnement représente 25 % du poids fotal de poisson mis en ceuvre. |i est constitué obligatoirament de
troig especes d'accompagnement dont deux sont choisies parmi les 4 espéces suivantes |

-CAPELAN (Trisopterus minutus capelanus)

-CHINCHARD (Trachurus frachurus

-BOGUE {Boops boops )

- CONGRE {Conger conger)
La troisiéme espéce est choisie soit dans la liste précédente scit parmi 4 espéces suivantes
~PAGEOT (Pagellus acarne - Pagellus erythrinus — Pagellus bogaraveo)

-DORADE {Sparus aurata)

-SAR (correspondant & quatre espéces du genre Diplodus associées = Diplodus sargus, Dipiodus annularis, Diplodus puntazze,
Diviodus vulgaris}

~MERLU (Merlucius merlucius;.
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b) Composition du « GRONDIN soupe label »

Traditionneliement le GRONDIN desting & fa soupe est qualifié de « soupe rouge ». C'est le seul poisson, gue les pécheurs présentent
et commercialisent adaitionnee d'autres especes dans des proportions trés variables {qui dépendent entre autres de la saison et des
conditions météorologiques). On peut donc trouver de la « soupe rouge », qui contient entre 0% et 50% voire davantage de poissons
divers.
Respeciueux de cet usage. la matiére premiere sélectionnée a destination de la socupe label est dénommée « GRONDIN soupe
label ». Elle comprend :
s dugrondin rouge (Aspitrigia cuculus), du grondin perion (Chelidonichthys lucemna), du grondin gris {Eutrigla gurnardus) et du
grondin lyre {Trigla lyra), a hauteur de 80% & 100% en poids. il est donc accepté une tolérance de 20% de poissons divers
&n poids.
e lamarge de folerance de 0% a 20% en poids est constituée de poissons divers qui appartiennent 2 la liste positive des
poissons divers autorisés dans les caisses de « GRONDIN soupe label » en annexe 2. Présents en quantité inférieure a
20%, ces poissons ne perturbent pas les qualités gustatives du grondin. Les poissons qui présentent un risque de contenir
du sable ou de présenter un golit de vase, tels que ies mulets, ne figurent pas sur la liste. Les poissons cartitagineux
{sélaciens) tels que les requins et les raies sont exclus égaiement.

C'est au cours de I'agréage raalisé apres le debarquement que les caisses de poisson conformes seront agréées pour Ia filigre label
rouge. :

Une présentation plus détaillée des poissons du genre des GRONDIN figure en annexe 1.

¢) Conditions de capture des poissons

Pour garantir les qualités spécifiques et la régularité de ta soupe, les poissons sont mis en ceuvre entiers et fetr ie"!eg‘%ggnc fimitée

pour permetire cette utilisation. T
e poissons < 30em, sauf pour les congres
e congres < 90cm

Ces poissons sont capturés dans des conditions permettant de garantir e niveau de qualité optimum pou €le 50!
e Fraicheur du poisson : sorfies journaliéres de « petite p&che » en mer de moins de 24 h. En France fagriifistration
maritime reconnait la « petite p&che » , comme étant la navigation de péche pratiquée par tout navire ne s'absentant du
port que pour une durée inférieure ou égale a un jour,
«  Glagage du poisson a bord du navire « caisse par caisse », entre le 1¢7 avril et le 30 octobre
s  Conservation & bord ; & l'absi des intempéries et des agressions externes,
«  Qualité de fraicheur : Extra « E » au debarquement et avant congéiation.

Afin de conserver le poisson dans les meilleuras conditions avant la phase de transformation en soupe il est congelé et conservé en
enfrepdt frigorifique en respectant les caractéristiques suivantes :

s le poisson estcongelé au plus tard e lendemain du jour de la péehe, c'est a dire & J+1.
e le poisscn congelé est conservé un maximum de 12 mois, avant utilisation.

3.2 Caractéristigues des légumes et ingrédients aromatisants

Les qualités gustatives parliculiéres des poissons sélectionnés sont relevées par |'adjonction de

légumes entiers préparés, dont de la carotte pelée, préalablement blanchie et du peireau paré
concentré de tomates de type double concentré avec un degré Brix de 28 2 30

s épices el aromates : thym, fenouil, laurier, piment doux, ail, oignon broyé, poivre, sel et safran. Le safran est obtenu par
broyage de stigmates de crocus sativus finnaeus, entiers de couleur rouge, obtenu aprés récolte, séparation et séchage des
pistits de fleur, Les herbes et &picas sont utifisées sous forme broyée et se présentent sans aréme adgitionne!, ni colorant

e huile d'olives vierge exira qui apporte une note spécifique a fimage du produit

e eau

Afin de maintenir le golit dominant caractéristique du produit a base de poisson, ces ingrédients compiémentaires sont introduits dans
des proportions spécifiques décrites dans ce cahier des charges.
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3.3 Caractéristiques de 'élaboration de la soupe rouge de la mer

Le produit est élaboré de maniére a permeitre a toutes les saveurs d'exprimer leur potentiel ;

s Une cuisson lente & une température proche de Pébullition : 85°C £ 10°C, complétée par un broyage, permet de reduire et
d'homogénéiser les ingrédients.
= Lles poissons séiectionnés presentent malgre tout une quantité importante d'ardtes, dont une partie subsiste aprés la
cuisson et le broyage. Pour les éliminer en fotalité de la méme maniére que fcutes les autres particules solides (écailles par
exemple), un procédé (propre & chaque cpérateur) de séparation et d'élimination des parties solides est appliue. 1l se
caractérise par
- aquantité de déchets récupérés et éliminés par rapport a la guantité totale d'ingrédients mis en ceuvre,
lobtention d'une texture &paisse et fibreuse intrinséque au prodult, conforme au profil sensoriel établi pour ce
cahier des charges, sans alout d'additif épaississant,
¢ Le conditionnement est en verre non coloré, qui valerise les qualites visuelles du produit.
e Le systéme de fermeture extrémement fiable de capsules « twist off » avec flip de sécurité {(permettant |a vérification du vide
dans le verre), qui assure une étanchéite parfaite {aux liquides, gaz et microorganismes) est parfaitement adapté au
passage en autoclave pour |a sterilisation.

Le produit, conditionng en UVC étanche, passe ensuite en autoclave pour un fraitement thermigue de stérilisation, qui détruit ou inhibe
les enzymes, les microorganismes et leurs toxines, facteurs potentiels de dégradation ou d'altération du produit et permet d'assurer la
stabilite du produit fini.

Une opération de stérilisation comporte généralement une phase de montée en température pour atteindre une phase de plateau de
température constante {couramment située entre 100°C et 130°C) pendant une certaine durée, puis une phase de refroidissement. Elle
est caractérisée par sa Valeur Stérilisatrice ou V3. Cette VS représente ie temps théorique de chauffage du produit 3 coeur, a la
température constante de référence de 121,1°C, équivalent 2 la durée des différentes phases (montée en température, plateau et
refroidissement) qui serait nécessaire pour réduire de 90% la charge microbienne (concentration de germes, dont les bactéries
thermophiles et les spores qui nécessitent une T°C > 100% pour étre détruits).

¢ Lz stériisation sera réalisée selon un bareme (paramétres de stérilisation : femps, fempérature, pression) contréié qui
compléte la cuisson sans provaquer de sur cuissen. Pour le produit fabel rouge, il est imposé que la VS soit supérieure a la
wvaleur 10, Le baréme de stérilisation appliqué par le ransformateur est déposé auprés de '0C

34 Caréctéristiques du produit fini

Le produit fini est présenté

s appertisé (c'est & dire stérilisé)

s dans un bocal ou une bouleille de verre de sorte que ses qualit
conditionnement peut &tre décliné en plusiey
inférieur ou égal a 1600 gr. -

e avec une capsuie de fermeture twist off qui présent 3 e intégre

e avec les mentions du label, compiétées par les Pr afaﬂ%ér sthues Cerlifises obligatoires. Ces informations sont
garanties par la maitrise des controles et par ia tragabilité Ttise en pi place tout au long de ia filiére iabel rouge.

¢ appertisé aves une DLUO indiguée de 3 ans

m‘wr.
?ﬁ’;&lles soient nettement visibles et perceptibles. Ce
't les exigences suivantes: poids net du produit

L'aspect du produit a Pouveriure respects les exigences suivanies :

e une texture onctususe, épaisse et fibreuse
e  une coloration chaude tirant entre i'orangé et ie marron / brun
e une absence de morceaux dingrédients et de particules solides résiduelles

Pour faciliter I'utilisation par le consommateur

o louverture -se fait simplement par dévissage de la capsule et le claquement caractéristiue garantissant le vide d'air
intérisur est audibie.
+ le produit fini est prét & femploi ; il ne nécessite pas de dilution
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Cahier des charges du labe! rouge

VALPEM n° LA 08/10 « Soupe rouge de la Mer »

p.11/33

4 Tracabilité

4.1 Protocole de tracabilité

Chague opérateur de la filiere a la responsabilite de mettre en ceuvre les moyens d'identification et les procedures relatives & ia
tracabilite. Les eiéments spécifiques mis en place pour assurer la tragabilité ascendante et descendante de |z production jusqua
Pexpédition sont décrites dans ce chapitre.

4.1.1  Définition des lots

Une caisse de bord, correspond au conditionnement de base ufilise par fes pécheurs a bord de leur navire pour entreposer et
débarquer leur poisson. Le poissen est mis en vente dans ces caisses,

Un « lot HM » ou « lot Halle & Marée », correspond au lot mis en premiére vente par ie pécheur. Il comprend une seule espéce friée
par le pécheur 2 bord de son navire.

Un lot HM correspond a une ou plusieurs caisses gu bord du méme navire et de la méme journée.

Un «lot CONGEL » correspond & un regroupement de « lots HM » d'une méme espéce, qui ont &t péchés le méme jour et congelés
simultanément.

Un « lot M2 » ou lot Matiére Premiére
= Pour le poisson, il correspond & un ou plusieurs ots CONGEL présentés sur une méme pafelie, une fois livrés et
enfreposés chez le transformateur avant utilisation finale.

= Pour les autres ingrédients et pour les conditionnements vides, il correspond & un fot expédié par le foumisseur de
Vingrédient ou du conditionnement, une fois livre et entreposé chez ie transformateur.

mémes lots d’ |ngred|ents

4.1.2 Moyens d'identification mis en ceuvre & chague étape .

Péche .

= Le navire est identifié et enregistré sur la liste des navires habilités par 'CC.

= Les informations relatives aux opérations de péche {Dates et horaires de sorlie) soni enregistrées chaque jour dans le
journal de bord.

= Les poissons sont triés par espece et condiionnés & bord des navires dans des caisses en plastique. Les caisses de
GRONDIN soupe label, de CONGRE, CAPELAN, CHINCHARD et de BOGUE sont ideniifiées par reconnaissance visuelie.

Débarquement et vente

= Dans tous les cas, la vente est enregistree en Halle a Maree (crige}, un bon de vente est émis, qui comprend au moins les
identifiants suivants sur e iof : « N° de Iot HM », date de vente, navire, espéce, poids, acheteur (ou destinataire). Le poisson
étant obligatoirement vendu le jour de sa capture, les dates de péche et dates de venie sont identiques.

= Remarque : 'ensemble des informations relatives & la vente est transmis par informatique & I'Organisation de Producteurs, ce
qui fachite la maitrise de ia tracabifité.

Agréage et reconditionnement

= Pour maintenir ie poisson dans ie processus label rouge, Pachsteur d'un lot {de poisson desting 2 la soupe iabe! rouge) doit
nécessairement é&tre habilité par '0OC. 1| a alors 'obligation de procéder & un agréage (contrdle de conformité du poisson).
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= Une fiche d'agréage est établie, en référance au « N° de lot HM », el validée pour les lots de poisson conformes aux
exigences du cahier des charges.

= Les lots conformes d’une méme espace agrées pour le fabel sont reconditionnés dans des bacs de congélation (résistant
aux basses températures). Le bac est alors identifie par fensemble des « N° de lot HM » qui le consttuend. Les bacs de
poisson destinés au label rouge portent une marque spécifique différenciante.

Congélation

= Les lots identifiés par letr « N° de lot HM » sont fransportés et raceptionnés sur le site de congélation, Un « N° de lot
CONGEL » est attribué par le congélateur,

= Lin bordereau de « lot CONGEL » est élabli et accompagne le lot dans 'unité de congélation. La date d'entrée en congelation
doit &tre mentionnée.

Enfreposage du poisson congelé

= La date prise en compte pour conirdler la durée totale de conservation du poisson congelé d'une palette (qui doit étre
inférieure a 12 mois), est la date d'enfrée en tunnel de congélation.

Transformateur
= Chaque lot de matiére premiére est identifié par Mattribution d'un « N® du lot MP » {Matiére Premiére)

= Les «lot de MP » entrant dans la composition de chaque « iot de produit fini » sont identifiés pour toutes les matiéres
premigres (poisson congelé, autres ingrédients et emballages primaires)

= Le processus de fabrication d'un « lot de produit fini » est suivi par fes identifiants suivants :
~  Date de fabrication
- N°--'de passe de cuisson siil y en a plusieurs le méme jour
~  N®ducycle de lautoclave
. La tragabillte intégre les paramétres de chacune des etapes.du pr
- Fiches de ‘suivi de préparation des ingrédients, ‘
- F‘ac?]es de suivi de fabricafion,
—  Fiches de suivi du traitement thermigue,

abrication de la soupe, gréce aux

- Systéme de suivi des étiquettes

= Un « N° de lot de produit fini » est attribué & chaque lof fabriqué. It est marqué sur chaque UVC et permet de retracer les
étapes de fabrication et d'identifier chague « lot de MP » utilisé,

= Les resultats des contréles de conformité du produit fini sont envegistrés pour chague « lot de produit fini »

4.2 Tableau récapitulatif des opérations de tracabilité
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Cahier des charges du label rouge
VALPEM n° LA 08/10 « Soupe rouge de la Mer » p-15/33
4.3 Schéma de tracabilité
PRINCIPAUX J
DOCUMENTS |
SEQUENCES DE TRACABILITE ‘ a
| ENREGISTREMENTS
i de TRACABILITE

Caisse de bord
Lot Halle & Marée

Marque didentification
Label Rouge / agréage

Congélation
Packs de congélation |

Lots de Matiéres
Premiéres . .

Passe de cuisson

Cycle de stérifisation

1 UJVC - Froduit Fini

NAVIRE NAVIRE !
Norm = A Nom = B Journal de bord .
j
. Caisse . . Caisse |{ Caisse Bon de Debarquement /
Caisse Caisse Caisse Caisse vente
Not °
Netot HM "f;‘ag‘ Mot HM{ | Netor v | {velot Ha H;; NHEG” Fiche et registre
=1A =2 = 34 = 4B =50 - 6B =78 dagréage
Pack Pagk
Nolot GO Njot CO
= Nt =3
Bordereau de lot
A+ 20 {3A + 4B + 5B} Congélation
Bons de kvraison des
autres ingrédients, des
conditionnements
primaires et des
ethquettes
Nefot MP ot MP I
=W - Netot MP
=Y Systéme de gestion des
ik + Ny (e Njor MP stocks de matiéres
(are =z premiéres
produit que )
DOHSSONT {Etiquettes)
N* Passe ds Fiches de préparation
cuisson
Fiche de fabrication
l Fiche de suivi du
N Cycle de fraitement thernsigua
stérilisation
UG Noiot PR Eﬁq“e“e
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VALPEM rn® LA 08/10 « Soupe rouge de la Mer »

5 Méthode d’obtention du produit

5.1 Détail des étapes de I'élaboration du produit par le transformateur

Afin de faciliter la lecture des schémas et tableaux aux chapitres 5.2 et 5.3, les étapes du processus de fabrication du produit fini en
usine sont décrites ¢i aprés

Etape 1 - Réception et enireposaqe des matiéres premiéres 4 l'usine C17 4 C22
Les matiéres premigres (y compris les conditionnements et [es étiquettes) sont réceptionnés et font I'obiet d'un contréle visuel et
documentaire, qui est enregisiré, Pour les matiéres premiéres alimentaires

- Le poisson congelé conforme est entreposé dans une zone (température dirigée) réservée et identifiée.

— Les légumes congeiés conformes sont enfreposé dans une zone (température dirigée) réservée et ideniifiée,

- Les autres ingrédients et matiéres premiéres non congelés, sont entreposés dans une zone réservée et identifice.

Etape 2 - Préparation des ingrédients secs (&pices) C20 & C21

Les quantités necessaires & une passe de cuisson sont pesées en respect des prescriptions figurant sur Iz fiche recette (qui est
transmise & 'OC) et disposées daris des contenants {poches plastique par exemple) correspondant chacun & une passe de cuisson
{c.a.d. une séquence de cuisson). Ces contenants sont préparés a I'avance et identifiés.

Efape 3 - Préparation du poisson ef des léqumes congelés C17 & C18

Les quantités de poisson nécessaires & une passe de cuisson sont prélevées dans le stock le momant venu et paséas en respect des
quantités figurant sur fa fiche recette. Elles sont chargess aussitdt dans le / les cuiseur(s) cu peuvent étre placées & 3°C pendant 24
heures avant utilisation dans {'objectif de séparer le poisson encore congelé sous douche froide avant infroduction dans fe / les
cuiseur(s).

Le processus est identique pour fes légumes congelés,

Etape 4 - Préparation des culseurs et lancement de la cuisson C23 & C24

du voiume d'eau prescrit par le cahier des charges label rouge.

Etape 5 - Cuisson C24
La cuisson est lancée selon un protocole de montée en température propre & l'entreprise, en respect de .
pendant une durée permettant d'assurer le broyage fin et 'homogénéisation du produit avant passage dans
solides. B
Les autres ingrédients : tomate, huile d'olive vierge extra, épices et safran sont ensuite incorporés au courant de la passe de cuisson
selon un protocole propre a l'entreprise.

Etape § - Préparation de la chaine de dosage des conditionnements primaires {bogaux) C26
Les lots de conditicnnements primaires (bacaux) sont mis en place a l'entrée de la chaine.
Le détecteur de mélaux est tests.

Etape 7 - Séparation / éiminalion des particules sclides C25

A la fin de la cuisson, le produit soupe est extrait des cuiseurs selon un procédé propre & l'entreprise et selon le modéle du cuiseur. La
soupe est envoyée dans le séparateur de particules solides. Les résidus solides sont récupérés dans un bac, pour étre éliminés,

L.e preduit affing est aussitdt envoyé vers la chaine de dosage des condifionnements primaires (bocaux)

Etape 8 - Coniréle des corps étrangers C26

Chague conditionnement primaire (bocai) est retourné avant le dosage (remplissage). Le détecteur de métaux est appliué aprés le
dosage pour chague condifionnement primaire (bocali).
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Etape @ - Fermeture des conditionnements primaires et mise en panier d'autoclave C28
Les capsules de fermeture sont posées. Le serrage est contrdle
Les conditionnements primaires remplis of capsulés (bocaux) sont entreposés dans des paniers d'autoclaves (conteneurs)

Etape 10 - Traitemeni thermique en autociave C29
Les paniers de condifionnements primaires (bocaux) remplis de produit et capsulés, sont positionnés dans l'autoclave,

La stérilisation est lancée selon le baréme correspondant & la recetle, cui est programme & 'avance et enregistré selon le modéie du
matériel. Le baréme de stérilisation appliqué par le fransformateur est déposé auprés de '0C.

Alafin de ia stérilisation, ies paniers sont extraits de l'autoclave et dirigés vers la chaine d'éliquetage.
Trois échantillons pour les contréles de stabilité des produits finis sont prélevés & ce moment |4 et sont identifiés.

Efape 11 - Etiquetage et conditionnement secondaire C30
Un lot d'étiquettes est pris dans le stock et vérifié visuellement. Il est mis en place sur la chaine.

Pour chaque nouveau lot d'étiquette, une étiquette est prélevée et sera archivée, Chague conditionnement primaire remplis et capsuiés
{bocal) est étiqueté et la DLUO est imprimée. S

Les UVC sont ensuite mises en conditionnement secondaires aves une étiquette de colis. ..o %«@

Etape 12 - Contrdie des produits finis C31

Pour chague passe de cuisson, les trois &chantillons qui sont prélevés 4 la sortie de I'autod :
lentreprise et seront soumis au test de stabilité décrit en annexe 6 du cahier des charges. ™ ot

Etape 13 - Entreposage avant expédition
Les colis sont enfreposés dans une zone réservee et identifiée.

9.2 Schéma de vie

Légende
D
e =
Opération ou tache Flux Contrdle Decision Stockage Declassement

Cahier des charges vatidé par la commission permanente IGP-LR-STG de ''NAQ du 21 mai 2014



Cabhier des charges du label rouge

Y .
ALPEM n° LA 08/10 « Soupe rouge de la Mer » p.18/33
Navires habilités et identifiés
A c1 Nombre de jours de péche limité par an
Péche C.2 | Nombre de jours de péche hebdomadaire
C.3 1 Durée de lasortie de péche
kA
Tri Slaction &
ot Selection & bord C4d | Sélection des poissons
Conditonnement
Ch Conditlonnement du poisson & bord
s -4
C.6 i Clagage du poisson
Stockage & bord
C7 | Entreposage des caisses & bord
) T _, c8 Débarquement et vente le jour de la péche
Débarquement et Vente enregistree en crige ! J i
,l . C.8 | Compétence agréeur
2 Agréage C.10
C.91011.1213.44
cH
C.12 | Fraicheur difpoissdh -
D C.13 | Taille du poisss
C.14 | Présentation dup
Transport vers le site de congélation
Congélation
l CA5 Congélation et stockage du poisson avant mise
' en ceuvre
W
Transport vers le site de transformation
Stockane 1sine
Contréle de conformité Poissons C.16 i Durée de congélation
et durée congélation
C.17 | Mise en ceuvre du poisson

Préparation du poisson

l

Cahier des charges valide par la commission permahente IGP-LR-STG de 'INAO du 21 mai 2014




VALPEM

Cahier des charges du label rouge
n° LA 08/10 « Soupe rouge de ia Mer »

p.19/33

Mise en ceuvre carotte et poireau

Mise en ceuvre Concentré de tomates

Mise en ceuvre des épices et aromates

Mise en ceuvre Safran

Mise en cauvre Huile d'ofives

Mise en ceuvre Eau

Cuisson fente proche

Gestion des corps éfrangers

Conditionnement primaire / embailages

Fermeture des conditfornements primaires

information du consommateur

Contréle du produtt fini

Préparafion du poisson
Approvisionnement ingrédients

d’accompagnement
frn C.18

Contrdle et tragabilite
: C.19
C.20
c21
c.22
Préparation autres ingrédients £o3

h 4 Y
Cuisson
l c24
Separation el élimination des particules sofides
C.25
v
Contrle des
corps élrangers
‘ C25
D
Out -
Conditionnement primaire
¥ A4 C.27
Conditionnement - Dosage
C.28
Traitement thermique C.29 | Stérilisation
Efiquetage et conditionnement secondaire can
Controle du produit fini
C.3
Stockage avant expédition

c.32

Expédition des commandes

Préparation des commandes et expédition

Cahier des charges validé par la commission permanente [GP-LR-STG de I'INAC du 21 mai 2014
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VALPEM

Cahier des charges du label rouge
n° LA 08/10 « Soupe rouge de la Mer »

P.25/33

6 Etiquetage et mentions spécifiques du label rouge

Sans préjudice des exigences réglementaires, 'étiquetage des produits comporte les élémeants suivants

|

Le loge label rouge dans e respect de Iz charte graphigue
Le numerc d'homelogation du label rouge | LAOBM0

Les principales caractéristiques certifiées

L'acronyme et 'adresse de IOrganisme de Défense et de Gestion : VALPEM - 28 Promenade JB Marty - 34 200 SETE

Les quatre Principaies Caractéristigues Certifiées & mentionner obligatoirement sur 'étiquetage sont

« Elaborée avec 40% de poisson dont majoritairement du grondin »
« Préparée avec du poisson de la petite péche de moins de 24h »

« Aromatisée aux épices et au safran »

« Préparée avec de I'huile d'olive vierge extra »

La menticn « caractéristique certifiee » ou « caractéristique contribuant a la qualite supérieure » doit précéder les Princinales

Caractéristiques Certifiées

7 Principaux Points a Contréler

Les quatre Principales Caractéristiques Certifiees « PCC » font partie des Principaux Points & Contréler « PPC »

Principaux Points & Valeur cible Méthode
Contréler d’évaluation
Le poids total du poisson mis en ceuvre par rappert au peids &
ies ingredients (y compris 'eau) mis en ceuvre ast . - "
o aumoins 40% du poids fotat des ingrédients mis esure ,
PCC1 - Ci7etC4 e auplus 45 % du poids total des ingrédients mis en celivi Documentaire
e Laparide « GRONDIN soupe iabel » est composé de grondins des 4
Elaboré avec 40% de espéces suivantes Aspitrigla cuculus, Chelidonichthys lucerna, Eutrigla
poisson dont gumardus et Trigla Iyra. Une présence de 20% en poids d'autres Visuel
majoritairement du espéces de poissons divers est tolérée (liste positive en annexe 2).
grondin Mesure
« Lo« GRONDIN soupe label » représente 75 % % 5% du poids lotal de|  DoCumentarre
_poisson mis en ceuvre
e  Sortie de 24000 au maximum, entre le moment de |z sortie des eaux
portuaires etle refour au quai de débarquement
PCC2- C3etC8
Enregistremant de la venie en Halle & Marée avec N° de lof atlitré Nocumentaire

Préparée avec du
poisson de la petite
péche de moins de 24h

e ® & o

Emission d'un bordereau ou d'une note de vente

Le produit n'a pas faif lobjet d'un report du jour de vente

Existence d'un contrat entre 1a criée el 'ODG. Le contrat porte sur le
respect des 3 cibles ci dessus

Cahier des charges validé par la commission permanente [GP-LR-STG de ''NAO du 21 mai 2014




VALPEM
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PCC3-C.20etC.21

Aromatisée aux épices
et au safran

Contient Jes herbes aromatiques suivantes : thym | taurier, fenouil et
piment doux,
selon fa composition décrite en annexe 4, sans ardme additionnel, ni
colorant. Aucun Ingrédient n'est fraité par ionisation
représente au maximum 0,2% du poids total des ingrédients mis en ceuvre
L'ail broyé, représente au maximum 0,1% du poids total des
ingrédients mis en ceuvre
L'oignon {Afliim cepa) broyé, représente au maximum 1% du poids
fotal des ingrédienis mis en celvre
Le paivre broyé, représente au maximum 0,1% du poids total des
ingrédients mis en ceuvre
Le sel, représente au maximum 1% du poids total des ingrédients mis
En ceLvre

Documentaire
Mesure

Contient uniquement du safran selon les caraciéristiques préciséas en
annexe § du cahier des charges ; affestation du fournisseur faisant foi.
Représente au minimum 0.006% du poids total des ingrédients mis en
ceuvre

Documentaire
Mesure

PCC4-C.22

Préparée avec de 'huile
d’olive vierge extra

Huile d'olive vierge extra
Représente au minimum 2% du peids tofal des ingrédients mis en ceuvre

“Docufrientaire

cA2

Fraicheur du poisson

Seuls fes poissons de la catégorie Extra E sont acceptés

c.3

Contrdie du produit fini

Stabiiité validée par les tests décrit en annexe 6

Test de comptahilite matiere réalisé et présehtant des resultats
conformes,

Mestre

Documentaire
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8 Annexes

1. Annexe - Présentation du grondin

Les grondins font partie de la famille des Triglidés. s sont ainsi appelés parce qu'ils ont la faculté d'émettre des sons produits par de
vives contractions musculaires qui compressent la vessie gazeuse. Cette derniére transmet et amplifie le bruit, faisant office de caisse
de résonance. lis émettent des sons lorsqu'on les sort de I'eau. :

On peut estimer que si fa famille des grondins comprend une cantaine d'espéces réparties sur toutes les mers, les grondins ne sont
aujourd’hui pas menacés.

Il existe quatre espéces de grondins appréciées des consommateurs . le grondin rouge, le grondin gris, le grondin lyre et le grondin
perlor, connu également sous le nom de tombe ou cabotte. lIs sont reconnaissables & leur forte téte osseuse aui profil allongé et & leur
rayon épineux. On les distingue entre eux essentieilement par leur couleur, qui varie du gris au rouge, en passant par des teintes
roséas, Ces quatre espéces de grondin aux caraciéristiques trés proches anirent de maniére équivalente dans la soupe de poissons.

Le grondin rouge coloré a un museau & profil concave qui se termine de chaque cbté par trois ou quatre épines. | est assez proche du
grondin perlon, légérement rose, doté de grandes nageoires pectorales & la face interne bleue. Le grondin gris a le dos gris-jaune ou
gris-vert, e venire blanc et un profil dreit.

Le grondin est un poisson qui "marche” sur le fond. i se déplace grace aux premiers rayons de ses nageoires pectorales qui ne sont
pas liés entre eux et peuvent se mouvoir comme des pattes. Ce poisson henthique (= vivant sur le fond) trouve ainsi facilement sa
nourriture, crustaces, vers et poissons de fond, en fouillant fe sable a I'aide de sa nageoire pectorale en forme de doigh. Lorsqu'il est
adulte, il se nourrit aussi de petiis poissons comme les sardines et sprats, ainsi gue d' alevins de toutes sortes 5a taille commune se
situe entre 15 et 40 cm. C'est le perlon qui présente es spécimens ies plus longs : 75 ¢ au mammum' ; plus vieux spécimens
vivantde 6 a7 ans.

Cahier des charges valide par ia commission permanente IGP-LR-STG de 'INAO du 21 mai 2014



VALPEM

Cahier des charges du tabel rouge
n° LA 08/10 « Soupe rouge de la Mer »

D.28/33

2. Annexe - Liste positives des produits poisson autorisés et de leurs caractéristiques

Le poisson denommé « GRONDIN soupe label » correspond obligatoirement & un lot composé en respectant
les exigences suivantes :

| Liste posit

xigées - |

Du
GRONDIN
en majorité

Grondin rouge (Aspitrigla cticuius)
Grondin perlon (Chelidonichthys lucerna)
Grondin gris {Eutrigla Gurnardus)
Grondin lyre (Trigla Lyra)

Ces 4 especes de

grondins représentent :
au minimum 80%
du poids total du lot

Divers
poISsSONs
tolérés

Baudrole {Lophius spp.)
Blennie {Blennius spp.)
Bogue (Boops boops),
Borabo {Pagelflus acarne)

 Capelan {Trisopterus minutus capelanus)

Castagnole pefite (Chromis chromis)
Cépole {Capola macrophthalmal
Chinchard (Trachurus frachurus),

 Claviare (Symphodus melanocemus)

Congre (Conger conger)

Dorade (Sparus aurata)

Girelle (Coris jufis)

Gobie (Gobius gobifis)

Grondins divers (trighidag)

Marbré {Lithognathus momyrus),
Merlu (Merlucius merlucius)
Mostelle (phyeis spp.)

Pageot commun {Pagellus erythrinus)
Pagect rose (Pagsilus bogaraveo)
Rascasse (Scorpasna spp.)

Sar {spp.)

Saupe (Sempa salps)

Sarran {Serranus cabrilia)

St Pierre (Zeus faber}
Uranoscope (Uranoscopus spp.)

Vives (Trachinus spp.)

AU maximum 20%
du poids total du lot
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Le poisson dénommé « CAPELAN » correspond obligatcirement & un lot composé en respectant les exigences
suivantes :

CAPELAN Capelan (Trisopterus minutus capelanus)

Le poisscn dénommé « BOGUE » correspond obligatoirement a un lot composé en respectant les exigences
suivantes : ' '

BOGUE Bogue (Boops boops)

Le poisson denommé « CHINCHARD» correspond obligatoirement & un lot composé en respectant les
exigences suivantes

CHINCHARD Chinchard (Trachurus frachurus)

Le poisson dénommé « CONGRE » correspond obligatoirement & un lot composé en respectant les exigences
suivantes :

CONGRE Congre (Conger conger)

{(*) Tolérances admises {voir caractéristioue C.5)

Pour chacune des catégories de poisson, la présence de 3 poissons (individus), n‘appartenant pas & la liste
positive ¢i dessus et pesant ensemble 200gr au maximum et représentant impérativement moins de 5% du poids

net de la caisse de bord* est tolérée.

% La caisse de hord correspond au condifionnement de base utilisé par les pécheurs & bord de leur navire pour entreposer et
débarquer leur poisson. Le poisson est mis en vente dans ces caisses
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3. Annexe - Liste positive des ingrédients autorisés, de leurs caractéristiques et de leurs teneurs

Spécifications

Caractéristiques

Teneur

POISSONS

Congele

Poisson entfer (absence de sous
produits

Teneur totale en peisson : au moins 40% et au plus 45% du
poids fotal des ingrédients mis en oeuvre.

boops), chinchard (Trachurus
frachuius), congre (Conger conget).

Agréé
Grondin soupe label {Aspitrigla Congelé Teneur respective de 75% + 5% du poids total du- poisson
cuculus, Eutrigla Gurnardus, Poisson entier mis en oeuvre
Chelidonichthys lucerna, Trigla lyra) + Aaréé
20% divers poissons (liste annexe 2) Y
Au moins trois autres espéces parmi les | Congelé Teneur respectve de 25% = 5% du poids total du poisson
quatre suivantes : capelan (Trisopterus | pajsson entier mis en ceuvre,
minutus capefanus), bogue (Boops Agrée Chacune des espéces retenues représente au moins 5% et

au pius 15% du poids tofal du poisson mis en ceuvre,

LEGUMES

Teneur totale en fegumes : 7% mini & 14% maxi du poids
total des ingrédients mis en oeuvre.

Carottes (Daucus Carota),
Paireaux {Allium porum)

Carottes pelées et blanchies
Poireaux pares
Congelés IQF

La tensur en ces deux égumes ensemble est comprise
entre 3 % et 6% du poids total des ingrédients mis en
ceuvre.

Concentré de tomate {Lypersicum
escuientum)

Double concentré
Degré 8rix de 28% a 30%

Teneur de 4% & 8% du poids total des ingrédients mis en
oeuvre,

EPICES et AROMATES

Herbes aromatiques :
Thym, Fenouif, Laurier, Piment doux

Herbes aromatiques naturelles
broyées

Représente au maximum 0,2% du poids total des
ingrédients mis en ceuvre.

consommation humaine

Al Broyé L'ail broye, représente au maxi
des ingrédients mis en ceuvre
QOignon Broyé L'cignon (Allium cepa) broys;“fe
du poids total des ingredients mi
Poivre Broyé Le poivre broyé, représente 4
total des ingrédients mis en cetiire: _
Sel Le sel, représente au maximum 1% du'Boids total des
ingrédients mis en ceuvre.
Safran Safran ohtenu par broyage de stigmates de crocus Le safran représente au minimum 0.006% du poids total
sativus linnaeus, entiers de couleur rouge, obtenu aprés | des ingrédients mis en oeuvre,
récolte, saparation et sechage des pistils de fleur.
Caouleur rouge fonce
Contient uniquement du safran selon les caracteéristiques
&t la compositicn ¢f dessus, sans additif, ni aréme
additionnel, ni conservaleurs, ni colorant. Attestation du
fournisseur faisant foi,
Huile d'olives Vierge Extra Représente au minimum 2% du poids total des ingrédients
mis en oeuvre.
EAU Eau du reseau destinée a la QSP 100%
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4. Annexe - Liste positive des herbes aromatiques autorisées et de leurs caractéristiques

Les herbes aromatiques utilisées pour fa fabrication de la soupe de poissons labet rouge, font parties de |a liste suivante

Ingrédients obligatoires

Thym {sp}. Feuilles récoltées, sécnées et finement broyées
Fenouil (sp). Graines mouiues ou broyées

Laurier (sp). Feuilles récoltées, séchées et finement broyées,
Piment doux {sp). Fruit broyé finement.

0000

5. Annexe - Caractéristiques technigues du safran

Le safran ufilisé pour la fabrication de fa soupe de poissons label rouge doit respecter les caractéristiques suivantes :

o  Safran obtenu par broyage de sfigmates de crocus sativus linnasus, entiers de couleur rouge, obtenu aprés récolie,
séparation et séchage des pistils de fleur.

o Couleur rouge foncé

o Contient uniguement du safran sefon les caractéristiues et ia composition ¢i dessus, sans additif, ni ardme additionnel, ni
conservateurs, ni colorant. Attestation du fournisseur faisant foi.

6. Annexe - Test de stabilité du produit fini appertisé

Apres passage d'un fot en autoclave, 3 UVC sont prélevées pour chaque passe de fabrication.

o 1UVC est conservée a température ambiante a titre de témoin

o 1 UVC est étuvée pendant 7 jours & 37°C ou 10 jours & 35°C
o 1 UVCestétuvée pendant 7 jours & 55°C

o -\m;(

A l'issue de |a période d'étuvage, la variation de pH de chacun des échantillons éfuvés par ragmm
ambiante ne doit pas excéder 0,5 unités, B

B maintenu & température
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7. Annexe - Bonnes pratiques de conditionnement et glagage du poisson & bord des navires

Schéma de principe pour le remplissage et le glacage des caisses de bord

Présence d'iin vide entre dBux caisses empilées

N e T

Couche de: 'Q_lébe_ fecouvrant iniformément te poisson

sson inférieure & 50 cm

Epaisseur de la COUChe P

Derniere mise & jour du ; 11/03/2009 par VALPEM
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8. Annexe - Liste des documents de référence

« Le guide de bonnes pratiques pour les soupes de poissons, bisques de crustacés et potages a base de
poisson » édité par le CITPPM, la FIAC et le Syndicat National des Fabricants de Bouillons et Potages, en
2000. Révision du guide de 1954,

« Guide pratique de I'hygiéne a bord des navires de péche »
OFIMER — Novembre 2006

9. Annexe - Définitions ef abréviations

CITTPM

ETPQ

FIAC

oC

0BG

CFIMER

opP

Uve

V8

Confédéfatibh"des‘ Industries de Traitement des Produits des Péches Maritimes
Espéce Taille Prix Qualité

Fedération Frangaise des Industries &' Aliments Cons:

o

Organisme Certificateur

Organisation de Producteurs

Linité de Vente au Consommateur

Valeur Sterilisatrice
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