Cahier des charges du Label Rouge n° LA 33/9

Sardines a I'huile d’'olive vierge extra
préparées a I'ancienne

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Sardines de fraicheur EXTRA
- Fabrication a I'ancienne

Visa d’approbation du
« Référentiel sardines préparées a I'ancieniie Label Rouge »

Président-de VATOREM

Avertissement :

Les oppositions éventuelles qui seront formuléesda cadre de la présente procédure ne
peuvent porter que sur les éléments modifiés diecdls charges.

Cette version du cahier des charges ne sauraitigenégle la rédaction finale qui sera retepue
apres instruction par le comité national compétt’INAO, sur la base notamment des
résultats de la procédure nationale d’opposition.
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1 NOM DU DEMANDEUR (ODG)

Vendée Qualité

—Maison de l'agriculture Boulevard Réaumur
85013 LA ROCHE SUR YON

Tel : 02.51.36.82.51
www.vendee-qualite.com

| contact@vendeequalite.fr

| 2 NOM DU LABEL -ROUGE

| Sardines a I'huile d'olive vierge extra préparéeBancienne LabelReouge

3 DESCRIPTION DU PRODUIT
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3.1 Présentation du produit

Ce présent cahier des chardeabel Rrouge s’applique de la péchesxde sardines
jusguata-distribution I'expéditiondes produits finis (conserves de sardines a I'hiliidive
vierge extra).

Les conserves de sardinekabel rRouge doivent étre fabriquées a partir de sardines
Sardina pilchardus walbaum

- defraicheur EXTRA pour garantir une texture de chair moeIIeuserEirm

. He—presemanpas—de—ﬁsqee—hmntmmeleen respectant les délais a chaque étape

depuis la péche jusqu’a la mise en boite.

Les sardines fraiches LR sont mises en conserve sele preparatloa IanC|enne

#anerenne»»dont Ies prmmpales caracterlsthues sont Iem«as

- ététage/éviscération manuels,

- mise en grilles & étageéres (les sardines sont shgzocollet en bas,
l'inclinaison des grilles permettant un meilleuodement du liquide d'exsudation
et de I'huile de friture),

- cuisson dans une friteuse a bain d'huile,

- emboitage manuel.

Ce procédé assure au produit fini une qualité sexpér d’'un point de vue gustatif : les
sardines ont une chair moelleuse qui a la saveumdieu de couverture, I'odeur est
caractéristique des sardines traitées a I'étad.frai

temps dematuratlon d'une duree mlnlmale de 4 m0|spermet dacquerlr les_qualités
organoleptiques des sardines label rouge
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- Sardines de fraicheur EXTRA,

. . (S U .

4 3 3 4 3 3 3 &’ 3 3

3.1.1Caractéristiques des sardines

Les sardines utilisées pour la fabrication des exest|abelRrouge doiventvoir un
taux de matiéres grasses supérieur ou égal a odafgarantikepschéesentrete Lavitetle 31

octobre pendant la périede d€S qualités gustatives des sardigest-eptimales
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3.1.2Caractéristiques de I'huile

L’huile de cuisson doit étre exclusivement de llaule Tournesol.

Le milieu de couverture choisi est I'huile d’olivieerge extra de1° pression.

Les caractéristiques organoleptiques de cette @a¢eg’huile sont parfaitement en
adéquation avec la qualité supérieure des consateesardinesabelRrouge. L’huile
réceptionnée doit avoir une couleur et une consistaaractéristique de I'huile d’olive vierge
extra, conformément a 'annexe 1 (nuancier colotiigée).

3.1.3Caractéristiquesdu-citrondes epices et aromates

LEGes épices et aromates sont composés uniguemeittatefais ou de piments.
Dans le cas des conserves de sardines au citrertramche de citron frais est ajoutée

dans la b0|teAueuﬂ—au%Fe—a¥eme—namreLeu—amﬂe+el—r+est—wyp—Le citron est garanti
non traité aprés récol-son-origine-est-variable-en-fonction-de-laea

-Le piment est utilisé sous forme de piment frammfit ou déshydraté.
Aucun autre arbme, naturel ou artificiel, n’est dogp.

< sianationd it fin

3.1.4 Caractéristiques du produit-fini

Les sardines a I'huile d'olive vierge extra prégaré I'anciennékabel rRouge se
déclinent selomieuxtrois références :
- Sardines a I'huile d’olive vierge extra,
« Sardines a I'huile d’olive vierge extra et au aitro
+ Sardines a I'huile d’'olive vierge extra et au pirmen

Le produit fini est présenté dans une boite en Imét@c un couvercle a ouverture
facile-Hlustrée-ourecouverte-d'un-etui-en-catton

La présentation a I'ouverture doit respecter lestdis fixées ci-dessous :

» Les sardines ne doivent pas présenter d'écorctiropsmportantes< 20% de
la surface totale des sardines observée).

* Une tache maximum par boite sur un poisson esémlé

» Elles doivent étre de taille homogene, soigneuséunisposées, rectilignes et ne
présentant pas de cassures ou de déchirures imigsride la paroi abdominale.

» La présentation des sardines est "au bleu", céseau'a I'ouverture de la boite,
le dos des sardines est visible.

» Les sardines entieres, ététées et éviscérées rimanart. Elles peuvent étre
avec ou sans arétes.

Le milieu de couverture doit avoir une couleur Be lconsistance caractéristique de
I'huile d’Olive Vierge Extra de T*pressmn (cf. annexe n°1 : nuancier colorimétrque
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La sardine doit avoir une chair moelleuse, nonsgaiur éviter le morcellement, confite dans
le milieu de couverture pendant un délai minima#tdeois pour qu’elle ait pris sa saveur.

La chair doit étre de couleur blanc/creme a rdsge Idoit pas y avoir de coloration
importante rouge ou brune dans la région péri-beaté (au niveau de I'aréte centrale).

Le ventre des poissons doit étre argenté, pouvasepter de légéres détériorations
pour 30% des sardines au maximum, absence de aumést des tissus sous-cutanés.

L’'odeur et la saveur doivent étre caractéristigies sardines traitées a I'état frais.

de la

Lors de la maturation et dans le cas d’additiopideent ou de citron, ces derniers
doivent avoir diffusés un arbme net au sein duemitie couverture et de la chair de la sardine.
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3.2 Comparaison avec le produit couranetjustificatifs-dela-gquatite
supérieure

Le produit courant est une conserve de sardineianoment présente sur le marché, sans

exigence de fabrication ni de caractéristigues matieres premieres msen osuvre. Elle

peut étre fabriguée a partir de poissons fraisangelés, éviscérées mécaniquement, cuite a

la vapeur et recouverte de différents types d’huile

Le produit courant ne bénéficie pas d'un signecddfi d’identification de la qualité et de

I'origine ou d’une certification de conformité deoguit.

ETAPES DU
PROCESS

CONSERVES STANDARDS

CONSERVES LABEL ROUGE

(Cuisson a la vapeur)

Taux de matiere gras
Hes sardines

PEntre 0.4 et 23.2%

Taux matiére grasse8%

Fraicheur des sardindg

Sardines fraiches ou congelées, Ext

r&ardines fraiches uniqguement

AouB

Qualité Extra uniguement

Moule moyen du
oisson a réception

Jusqgu’a 16 sardines au Kg

20 & 32 sardines au Kg

Ftétage / éviscération

Mécanique

Manuel

Tri des sardines (qualité supérieure)

ise en grille Pas de mise en grille : emboitage a ¢Auétageres « collet en bas »
. . . Cuisson par friturage dans I’huile de
uisson Cuisson a la vapeur
tournesol
| Egouttage Durée < 4heures Durée> 4 heures
Milieu de couverture Différents types d’huile Huile d'Qlive Vierge
Extra

Stockage / Stockage des produits finis pendant 4

vieillissement

Expédition possible dés le lendemai

1 R .. S ge.-
mois au minimum avargxpédition

ETARPES DU CONSERVES CONSERVES CONSERVES LABEL
PROCESS STANDARDS STANDARDS ROUGE
Cui N ) Cui i ;
Déchargementd Sardinesfralches-ou-congel |Sardinesfraiches-ou-congel Sardinesfraiches-Quali
damion GContrle-visuel-et-olfactif,F°, | Contrble-visuebtolfactif T2, EXTRA
glacage glacage Contrélevisueletolfactif.T°,
glagage
) it
e AP — — AP — - i ee_t agala [I =
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18°C) ou-chambre froide ° iye
sesie2oe0) 20
Becongelation Par-immersion, entre-3h30 et | Par immersion, entre-3h30-et 4hPas dalécangelation
4R
ou-par-air chaud pulse (tunne
de-décongélation)
el a2 Cenelodoladonsiicda a
Cepmeledododeonsiiode o | Cenpelodolodonsiodn |a SOLEALEC
SOLEALEC SOLEALEC Sebodosupado e snnmue
Htetage/ Mecanigues Méecanigues Manuels
dvisceration Tri-des sardines Tri-des sardines Tri-des sardines (qualite
superieure)
Nlise en grille Emboitage aci Aplat A étagere
Hevags - ] ]
Hechag: - Lipale Aaples .
Contrble-dela-T>a-coeur
Quissol Cuisson-alavape Cuisson-par friturage dans I'hu | Cuisson-par-friturage dal
vegetale Fhuile-detournesal
Controle de la-qualite de F'huile | Controle de la-qualité de I'huile
etdu-degré de cuisson etdu-degré de cuisson
Hgouttag Retournement des boites pt |Entre 4 et 72 Mini-4h
egouttage
Hmboitag: - Manue Manuel. Tri-des sardines (qual
Trides sardines F@h&d.e—sgwlﬂe—fabnea{lon
Réceptionjour-A,-emboitage
T e B el e nnien nun
18H) et jour C{si-réception
apres-18H)
Huilage/ Différents types-dhuile Différents types-d’huile huile-d’Olive- Vierge-Extra-de
dertissage/ Ceonbalodosoorls Centolodosoms 1% pressien
pgrélavage ldentification-du-lot-par
mareoscdethere-de
fopmacturedosboltes
Centolodosoors
Fiche de-suivi-de fabrication
Eehodocmpdo o stnalisnnon
Havage/Séchage d |RAS RAS RAS
Hetes
Hreolssoge 2AE =S =S
E ; — I ; ; i Tent - —
produits-finis-sur-une-ou-deux| produits finis-sur-une-ou-deux |Controle organoleptique des
betes oo betioenhage sresuis R E-betine Al
minimum), Etuvage

| 3.3 Elémentgustificatifs de la qualité supérieure

| Les caractéristiques certifiées communicantes :sent

| - Sardines de fraicheur Extra:
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La fraicheur Extra de la sardine apporte une textonoelleuse et une absence de gout

parasite de type oxydation
Les délais courts entre la péedhebarquemenpécheréception usinet péche-cuisson
garantissent au produit final un gout et une textoaractéristigues des sardines

fraiches.

- Fabrication a I'ancienne

- Le taux de matiere grasse des sardines doit éffesssument important pour
apporter un caractéere moelleux au produit fini.

- La pose des poissons « collet en bas » sur ddesagdilétageres, permet lors de la
cuisson un meilleur écoulement du liquide d’exsiataet de I'huile de friture. C'est
un procédé manuel qui permet aux opérateurs deseealn contrdle visuel et de
sélectionner les sardines.

- La cuisson dans une friteuse a bain d’huile, paosjtion a une cuisson vapeur,
permet de saisir la sardine et d’apporter au ptache odeur, une saveur et une texture
caractéristigue. La température de cuisson esteglap calibre des sardines.

- Le parage manuel permet a nouveau de sélectiorsegsardines avant la mise en

boite et d’éliminer les sardines non conformess g&corchure ni de tache trop

importante, une taille homogene, rectiligne et mésentant pas de cassures ou de
déchirures importantes de la paroi abdominale.

- Le délai de maturation minimum avant la mise sumbgché permet aux saveurs de
s'équilibrer dans le produit et de confire la chair

Les sardines a I'huile d’olive vierge extra préggré I'ancienne sont caractérisées par :
- 'intéqrité de la forme de la sardine a I'ouveetu
- leur texture fondante et trés moelleuse,
- une diversité aromatique des sardines intense

4 TRACABILITE

4.1 ldentification des opérateurs

Les catéqgories d'opérateurs concernés par le préderahier des charges sont les
suivantes :

- Les pécheurs

- Atelier de mareyage

- Atelier de transformation
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4.2 Protocole de tracabilité
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Définition d’1 lot _:
« 1 bateau / 1 date de péche / 1 date de réceptnonserverie »

Etapes Parametrednformations Documents e
suivies D’accompagnement Beeebiares
Péche Origine des sardines |Carnet de pécheu blogeeque o corner
Nom du bateau document équivalent [de-péehe
Date et heures de péchggnom du bateau, date gBateatsron-habilites
heure de péche)
Habilitation-des
bateaux
doconlenlonddes
DL st
Etiquettesdes-baesles
palettede sardine
(nom du bateau et date
de péche)
Débarquement/ |ldentification des lots |Fiche detracabilité bormennecopraane
livraison atelier |Nom du bateau, date et |agréageavec le nom dyde-sa
de mareyage heure de péche bateau, la date et I'neyfehede-tracabilite
{rem-du-bateadv-etdate (de péche, la date et |Absence-d'étiguette
péche) I'hneure de sur les palettes
Etiquetagede chaque débarquementuantité
palette des sardinesiom |recuele-poids-du-lot
du bateau, date de péchgEtiquettesur les
palettesde sardines
avec nom du bateau,
date de pécheuantite
recuepeids
Réception usine | Identification des lots |Bons de livraison Sleopes
{nom du bateau, datg |Copie de l&Fiche dlidentification-des
heurede péche, datet d’agréage palettes
heurede réceptioh Fiche de controle & |Absence-defiche-de
réception avec nom ducenirble-aréception
bateau, date et heure ge
péche, date et heure de
réception, quantité
regue
Fabrication Numéro de lot de Fiche de suivi de la |Absence
Franstormation |fabrication : {nom du fabrication (date de |d‘identification-surla
bateau, datet heurede |réception, date de Setoabol Hogee
péche, datet heurede |cuisson, date Brosule e recpae o
réception, datet heurede |d'emboitage) pas
cuisson Etiquettes chariot Losmmneente iy
cohierdeschorges
Conditionnemet |ldentification du lot st [Fiche de suivi ¢ Non identification dt
la boiteau jet d’encre: |fabrication lot

R&térenti o o
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{nom du bateau, date Sosonsnsieloand]
péche BEUOSDDM} Loooltoee
Stockag Identification du loisur la|Gestion informatiqut  |Nenrespect-du-del,
boite au jet d’encrnom |des entrées et des de-maturation
du bateau, date de péchgsorties bloprecacl ey
DDMBLUS) e e e des bottos
du-bateau-date-de péchples-entréeeset-des de-maturation
DLUO) sorties Non-respect-du
Shepeeacodes bodtos
Expéditior Identification du lot sur li|Gestion informatigur

boite au jet d’encre

des entrées et des

{nom du bateau, date de|sorties

péche, DDM
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5 METHODE D'OBTENTION

5.1 SCHEMA DE VIE

TRAIT DE CHALUT

DEVERSEMENT DES SARDINES DANS LE PARC

TRI ET CALIBRAGE

MANUELS

poissons-non-conformes

MISE DES SARDINES EN CAISSES
CEACAGE-GLACAGE ET STOCKAGE

Délai pour le glagage : 6H

DEBARQUEMENT
IDENTIFICATION DES LOTS PAR BATEAU

débarquement : 12H maximum

Délai entre la péche et le

TRI DES MATIERES

PREMIERES

GLACAGE

IDENTIFICATION ET PALETTISATION

STOCKAGE

LIVRAISON

RECEPTION USINE

STOCKAGE

TRI DES MATIERES

PREMIERES

SAUMURAGE DES SARDINES

Frafcheur EXTRy

Délai entre la péche et la
réception : 16H maximum

s 5 s a

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
14/39 pages




ETETAGE / EVISCERATION
MANUELS
MISE EN GRILLES A ETAGERES

')

1539pages

LAVAGE Cenelodelotemporatireobdelad
du-sechage
- Sled . N
SECHAGE Controle de la gualité de I'huile et du
degré de-cuisson
. : o
CUISSON 18H)-et 36H-(livraison-aprés18H)
Délai maximum entre la péche et la
cuisson de 48h00
EGOUTTAGE Temps-minimum-d'égouttagetd |
DESARRETAGE ‘ | : ; S—
EMBOITAGE MANUEL Délai-d'emboitage-—jourB-maxi
‘ 18HN at l!'\lll’ C mQVI fll\lralcr\n anracg)
18H)-etjo xi-{hvraison-apres
18H) Délai maX|mum entre la péchq
TRI 'emboitage : 72h00
| N antrAl PSP |
DECLASSEMENT
HUILAGE/SERTISSAGE/PRELAVAGE Contréle-des-sertis
STERILISATION/REFROIDISSEMENTENT Contréle- des baremes de
srilisati
LAVAGE/SECHAGE DES BOITES
ENCAISSAGE Cepirdlocrgopelosticuc des
| uits fini
Etuvage
| TRI
ASSEMENT DU LOT EN-CA
DENON-CONFORMITE
STOCKAGE/MATURATION Temps de maturation minirn :
4 mois
EXPEDITION
DISTRIBUTION
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6-45.2 —-ETAPE : PECHE AU CHALUT PELAGIQUE

Les bateaux doivent étre équipés pour la péchéautgpélagique

PM Point de maitrise Valeur cible

PM1 | Equipement des bateaux de péche Filet pour la péche au chalut pélagique

6:25.5 ETAPE : PECHEAU-CHALUT PELAGIQUE-
FRAICHEUR DES SARDINES

Le délai entre le moment de la péadles—bateawet le retour au portles bateaux
matérialisé par le débarquement du poisson nepdgitexcéder 12 heures afin de garantir la
fraicheur EXTRA du poisson. Si le délai de péchesapérieur a 6 heures, les sardines sont
glacées a bord des bateaux afin d’éviter leur aiagian.

Les sardines sont conditionnées dans des clayattggastiquesu—des—caissesbeis a
usage—unighuela quantité de poissons par caisse est tellellgue provoque pas un
écrasement des sardines.

- Tri des lots : Aprés chaque trait de chalut, le poisson est poér obtenir des lots
homogeénes.

Le poisson destiné a la fabrication des consergesaddines a 'ancienné&abel rRouge
appartient exclusivement a I'espé&ardina pilchardus walbaum

PM Point de maitrise Valeur cible

Délai péche/ débarquement 12 h
Glacage obligatoire si le délai péche > 6 heures

PM2 | Fraicheur EXTRA des sardines

Conditionnement :

- Clayette en plastigue-ou-caissesbois a
usage-tnigue

- Pas d’écrasement des sardines

PM 3 | Conditionnement

Homogénéité des lots
Qualité des poissons

PM4 | Tri des lots

PM5 | Espéce sélectionnée Sardina pilchardus walbaum
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— - 1 - - — - — -
Pointa Regles e valeur cible-et | - Action de-maitrise viet ede’s utiisee Documents-assock
a-contrdler arespecter
Fraicheur Délai-péche/ Délai=12H | Contrdle-des Enregistrement-du-nom | Carnetde-péche
EXTRAdes |débarguement max délais-de péche des |du baleau, dela date et de|Fiche de
. ; 2l 3 sche. de Pheurk g
sard e_sai’I . eufe-aepee EmEEI Surpiracabiie
de mareyage
Glagage Délai-péche |Stockage-delaglace |Centrélesvisuels a
=Lk dansleseales Foesnden
Période-de-péche Du2%awvril GContrle-documentaire
au-31-octobre
. o R o
Cenditionnement Pas Contrble-visuel-a-berd| contrale visuellors-du
d'écrasement |des-bateaux débarguement
desserdines
Frideslots | Homogénéitédes Sardines Elimination-des Contrdles-visuels
lots conformes-au | @échetsetdes
Oualité-despeissens |cahierdes produitsRen
charge SortermsssnHes
S bateaux

Les sardines dont les caractéristiques ne sont@a®rmes a ce cahier des charges

sont physiguement séparées et déclassées.

6-35.4 ETAPES: ATELIER DE MAREYAGE/ETAPRE:
DEBARQUEMENT ET TRANSPORT

La sardine doit étre de fraicheur EXTRAfannexen°2--Methodes-de-contrblede la

rmehens O A dee cnnimen )
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Le taux de matiére grasse est important pour garadg bonnes qualités
organolepthues Un controle est effectue au débua perlode de pécheelonla—méthede

es).

Les sardines sont sélectionnées en fonction denteure (calibre) de facon a mettre
| en ceuvre des sardine2-de calibre homogéne et adapté au format de la.boite

Le glacage est une étape importante pour garadtat Ide fraicheur des sardines. La
glace doit étre suffisamment abondante sur leseside facon a maintenir la température du
poisson la plus proche de la température de ladaudante. Les caisses non glacées a bord
des bateaux pour cause de délai de péche infériédr le sont dans l'atelier de mareyage.

— < 1 Val m v T — vE — -
AI onta egles-e ; N o - X Docurments-assock
N 51 caracte ste&res CHitéres-dracceptatio
— _afespecte e — - hdE
Ongme—des. . " E egste‘_lletsuta €
PM5 Liste-des-bateaux
habilitd
Conformité Eomegensiedas | menlesseuilbde | 4 Contréles-visuels Fichede
des-sardines |lets{tailleetmoule) |tolérance+2220 Pesée et comptage du tracabilite
PM6 32 nombre-de-sardines-pour yn
sardines/kg kilogramme par sondage
wederiealble SRR R e el
26-32
sareirestg
Diferenserde
foedte—tea
Cepbalecodsnele of | Salledeconiiondela
Frai . s b ; ulfrat ines
s E{;ege ces < offacti-a-reception-a 22)
egiementaire o tannexe A2
fraicheur
EXTRA¢- Contréle-dutauxde Fiche derésultat
dessous matiere grasse-en
débutmilieuetfinde
TFauwcde-matiare fekpedemaderc
grasse grasse>8% Glacage & bord des e |
bateaux-ou-au moment-du-glacage
débarquement
Glaee
Clagage SHeoEent
abondante pour
ke
température du
selesenloslus
proche de la
température-de |p
glace fondante.
Tracabilité Ielemdisaterdas Pieearboes | Senkeledaeme Déclassement-despoisson&iche-agréage
sordines—destinoes alidentifics septdle-cdernesar
Label Rouge roc
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PM Point de maitrise Valeur cible
Homogénéité des lots (taille et moule) :
- medlesseuldeteloranes 2032

PM6 Homogénéité des lots sardines/kg

- valeurcible-2632 sardines/kg
- Différence de taille <5 cm
| PM-7 | Fraicheur des sardines Fraicheur EXTRA
| PM8 | Taux de matiére grasse > 8% (cf annexe 2 : méthode d'analyse)

Si la durée de péche est inférieure a 6 heures :
Glacage facultatif & bord des bateaux mais
obligatoire dés I'arrivée a 'atelier de mareyade

PM9 | Glacage

Si la durée de péche est supérieure a 6 heurgs :
Glacage obligatoire a bord des bateaux

Controle de I'état physique des sardines (annee Méthodes de contrble de la fraicheur
EXTRA des sardines) : Observation de la couleuladpeau, de lI'aspect de I'ceil, de la
couleur et de I'odeur des branchies, de la rigidééa chair, de I'état de la paroi abdominale.
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A réception, la présence de glace est vérifiémetprise de température dans la chair
des sardines est effectuée sur chaque palette.|®@ardine glacée a bord des bateaux, la
température doit étre proche de la températura déace fondante. Pour les sardines glacées
dans l'atelier de mareyage, le transport est tost @t ne permet pas une descente de la
température interne des sardines assez rapideépauproche de celle de la glace fondante.
Dans ce cas, une tolérance j jusqu ‘a 8 C est admlse

Les sardlnes gui ne sont pas coupees Ie jOUI’ msmme stockees en chambre froide
positive (0°C < T%< 2°C +/-1°C).

| Les matiéres premieres qui entrent dans la composgies conserveg-abel rRouge
répondent aux spécifications du présent cahiechlasgyes.

Lelnin Peglesar elonpeilbles | Setendemaaiiss pacthedeenalisons Sesnmansresneing|
cosepEeler c—resbesial
Conformite-des | Fraicheur EXTRA Voir-criteres-de| Controle visuel et Grille-de cotation-de-la Fiche de controle
sardines choeliirdeoccnrdines | fichourdessordines desmabieres
LAl e Ceptsledelhowe | faneen2) SEERRleRES-a
desons dereeenbispebde Crregichomentde reecziel
I'heure de péche I'heure de réception et-de
Bélai-péehe/ Fhedre-depéehe
usire==16H  Mesue dela Prise-de-la-température-su
température a réceptigichaque palette
Tempéralure a
e
Ieteraneea Contrdle-visuel Vérification-du-glagage-sur
r
s chasuenalete
Calibre-des-Sardines |glacage-aberd N bre o . ar
Ceptelacenlily I e e )
lebrocestenne
Clagage
SRR AT
abondonitseur
EReE R
température-du
selssendealus
prochededa
femrneraiire—tle
le—slaen
fondante
—chaguanalatig
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Lasule
(sardines/kg):
222032
(-te#é#ane_e)
e )
ldentification-deslo | Sardines Indication-dunorr Enregistrement-du-nom-¢ | Fiche di
poehéesporun| dubatenufeuraisseur | bateau foechilite
bateau-habilité | sur
chasuepalatie
Qaglﬁé—des Conformité-des Spécifications | Contrble visuel-et Contréles- documentaires |Fiche decontrdle
A matieres-premieres | du-cahierdes |olactifaréceptiona |Contrélesvisuels-et/ou des-matieres
charges l'usine pondéraux premieres-a
adtresguedes Conservation-etn réeeption
perdantia-durée { Fastures
d'utilisation-du-lot (au-coul
S
Bu%letins—dianal-)zses Bulletins
fournis-paries eanalyses
fenmrisses
FridesCeitrons Etat-Frais Contrdle-aréception Contrbles-documentaires
itronEControles-visuels ‘ Ficheréception
Nontraité apré$(annexe4-§1.5) Controles-documentaires
récolte 1 fois/-an-en-débutde Attestation-fournisseul
sameasne-co-ehagug Pesulntanalsce
changementde
Piment frais—confitou §
déshydraté
. isson ‘
tournesol
HRleement
Huile-de-eouvertire | puia qrolive
vierge-extra-de
lere pression,
deseulem—rert
]
annexe b
Point de maitrise Valeur cible

Fraicheur des sardines

Fraicheur EXTRA

Délai péche / réception usine

< 16H

Température a réception des sardines

Température a réception : 0 a +2°C

Tolérance a +8°C pour bateaux sans glacags
bord

Glacage : obligatoire et suffisamment abond
pour maintenir la température du poisson la (g
proche de la température de la glace fondant

ant
lus

o
=

Homogénéité des lots

Homogénéité des lots (taille et moule) :
——220-32 sardines/kg
- - Différence de taille <5 cm

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
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PM14

Mise en ceuvre des sardines

Si délai heure de réception et mise en ceuvre
1h00 alors stockage en chambre froide 0°C <
T°C< +2°C +/-1°C

>

Qualité des citrons

- Etat Frais
- Non traité apres récolte

Qualitédespiments

Frais confit ou déshydraté

Qualité des huiles

Huile de cuisson : huile de tournesol
uniguement

Huile de couverture : huile d'olive vierge extrd
de lere pression, de couleur vert « olive » ( ¢
annexe 1)

0
=
6

Absence d’arbmes

Aucun ardbme, naturel ou artificiel, n’est
employé

R&térenti o
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Les sardines doivent étre coupées et cuites dadglande24H(si-les-sardines-sont-hvrées
avant 18H le jour A) et 36H (si les sardines sontvrées apres 18HYU8h0G-, -4 compter de
I'heure deréception-a-lta-conservenp@che
Pointa Regles-et Valeurcible et Action-de-malitrise Methodes utilisées Documents-associes
ot i h - M - i
acontroler a respecter
Slockage Fraicheur EXTRA Délai-de mise en |Enregistrementde Crregichomendechourepichedetmenbilie
Phi12 i . . on
Srest 24 | ebdethenredeenissgn
e el
e oS
température
ehomlbrefreide02]
<TFoC<+2°C+t
Spumurage |Densité-deda Verification LecturedeJadensité Fiche-desuivi-de-la
PMa3 comre-feausee]) jesrnaierededa avec un pese saumure saumure
i
Efétage/ Etétage/éviseeration |Retraitdelatéte-ef Instructionsde-travail | Contrbles-visuels
&tiscération ceraslels decdsecressour Srhsmcanels
| . Hes-3 ; eiapr
4-6'95_ HSE ER ghNeS chaguesardine CH-chapres
poissons-non etageres-coliete
bass» Selletenbosranr
sinteracs -
S chague sardine
Spehage Texture des Durée 35-min+5 | Centréle dela Enregistrement deta durépriche de
PM45 sardines i température acoeur |etdelatempéerature de |tracabilite
N . ) o
Fesmsiratire—de Errogistomncadea
55°C +/5°40a température-a-coeur
Température a
seatE—A0C
Chissonpar |Odeur—saveuret Fempérature Validation-des-baremgontréle-delavitesse-de | Fiche-detracabilité
“fHiturage’ texture des sardines |comprise entre de cuisson-en fonctior) passage et de la
PMis Couleurdestissus  |£15°C-etd20°C | desealibres consigne-de-température
EMED - huilede ratriauUe _ . L
" ; v e
Burée-—2min3oa
Efouttage Saveur et texture des 2e Controle dutemps Enregistrement des heuregFiche de
s g fnes o . o h g i f g
deshemresdodebulel fin
) "~
Dgsarétage Absence-detarbéte | Absence-detarréipinstructions-de-travail | Fermation-des
PM18 sehinle—des e
sardines cf. ci-apres
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Ajoutde Lovege SlreR-mreREes Lovmgerdansuabaln | Senteledsue] Lastetenedarrn]
aterates: B e
cifron-ou Déeoupe Franchage Contrble-visuel
pinent 1rondelle-dans-le
(G&'S‘d'es R fond-de-la-boite T . i |
cgnRserves-au ou
citromy) Incorperation-du
PM19 pimenten 'état
dans-la boite
manuel produit présentation-au cf—ci-aprés
Tyi-des bled
: n
i < S "
beles eahicrdesrcharaey
Emboitage Controle de la date de Enregistrement de la date
Délaid ttace i i " . i ttaco
{livraison-avant
18H)-etjourC
> oS
18H)
Phids-de Rejqqpﬁssage—des Spécifications instruetions-de-travalil | cgnirales de poids
sqrdineset  [boites du-cahierdes
hidile charges-La-masse
pM21 de—peassen—épe@s
net-égoutté-apres
Al i
SRR R
ethdedomasse
e X
Retie dqu’ee‘etiu
eprneeehe—le
L2 e demasse
Sgrtissage Etanchéité des Contrbledesserlis | conuales visuels Procédure-de
beites Procédurest Mesure-du-serti sertissage
Séeurité-alimentaire instructions-de Fiche-de-contrdle-des|
des produits travail sertis
Stérilisation | Sécurité alimentaire |Duréeet Validation-des-barémqEnregistrement des Fiche-de-suividela
du-produit Température de-stérilisation bardmes de stérilisation | Sterlisatien
variables
MI Gontrdledes _ . <
la__te,e Fetad rremsesee spadule ) Iee_dee_e_teede
’ srediiindinls is
de-115°C-a
41050 DErainai()
Fia
| Pm Point de maitrise Valeur cible

| PM-19 | Densité de la saumure (eau+sel)

Densité saumure : entre 1,1 et 1,2
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Retraitmanuelde la téte et des viscéres pour
chaque sardine

PM-20 | Etétage/éviscération
Mise en grilles a étageres « collet en bas » pg
chague sardine
Durée35-min++5min30 a 40min

PM-21 | Séchage Température ds5°C+£5°C 40 a 55°C
Température a coeur des sardineg0 °C
Température comprise entre 115°C et 120°C
selon le
calibre des sardines +/- 5°C

PM-22 | Cuisson par "friturage" Durée : 2min30 a 4 min
Changement de I'huile de cuisson lorsque la
couleur correspond a un indice d’altération >
(cf annexe 2)
Délai péche/cuisson de 48h00 maximum

PM-23 | Mise en cuisson des sardines WWGH
{livraison-apres-18H)

PM-24 | Egouttage Durée : Minimum 4H

PM-25 | Désarétage Absence de I'aréte centrale

T
<
e

Ajout d’épices ou aromates

Citrons :
- Citron propre
- Tranches de citrons
- 1 rondelle dans le fond de la boite

Piment : Incorporation du piment en I'état
dans la boite

Sardines entiéres, présentation au bleu

- Tri des poissons non conformes :
écorché, non rectiligne, taché, de calibre trop

ur

NJ

PM-27 | Emboitage manuel ;
petit ou trop grand
- Présentation en quinconce
- Collet et extrémité de la queue coupés
Délai péche/emboitage : 72 hO0 maximum
PM-28 | Délai péche/ emboitage Emboftage- maximum-jour B-{ivraison-avant

18H)-etjeur C{livraison-aprés-18H)

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
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Poids de sardines et huile

La masse de poisson (poids net égoutté apre
stérilisation) doit étre en moyenaer5% de la
masse nette indiguée et un minimum d’huile,
exprimée en g, de 12% de la masse nette

indiquée.

La masse nette indiquée sur I'étiquette, expri
en g, doit étree 92% de la capacité de la boite
exprimee en ml

PM 30

Nombre de sardines par boite

Chaque boite doit contenir un nombre minimu
de poissons en fonctions de sa capacité :
C=>125ml ne 1159 7>n>4

UJ

m

R&térenti o
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6-65.7 ETAPE : CONDITIONNEMENT

Un contrble organoleptique est effectué sur chdgupour évaluer la conformité des
boites.

En—plrus—dega D4_—ELQDDM estde 4 ans (jOUI’ m0|s annedéhewe—ele—ﬁe#me%u{e

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
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o - — - - - — - odes s
eteua t—a—mattriser | Regles—— ualleu sible-et| Action de-maftrise ;' et eeles,ut isees Documents-assoeie
a-fpontréler S-ressester
cl — 1 — ~ ~ e - 5o
i Ie_' Hte el Respect de prans Validation—dela—durépContrble-erga |e_sepue|u Fiche-de-eo E_e_s
PM23
Conservation-dun
échantillon pendant
toutela-DLEUO
Chbnditionnement |Etiquetage Sodefieotens | Eeneteswlideos | Cemrdlocdisns]s Régles
PM24 du—cahier—degpar FOC d'étiquetage
Présentation-du charges
produit sheldosnus Evaluation-du-niveau
CoRforme—at! de conformité Grille-de-netation Fiche-de-Centrdle
s | Clauettes des-produits-finis
Marguage-des-boHes | andaas
Cpnformite-du Teneur—en—eau—ddeneureneau |Mesuredelateneur |Protocob-déeritdans Fiche-derésultats
Ailieu-de Fhuile—de—couverturel de fhuile de | eneau-dethuilede |Fannexen?
chuverture pen—los—sordinos |ewesiee couverture
e L < 4% du-poids
nettotal
seRskeonres

PM Point de maitrise Valeur cible
PM31 DDM 4 ans
o . Teneur en eau de I'huile de couverture :
PM32 Conformite (.ju milieu d_e couyerture moyenne< 4% du poids net total constaté apres
— Sur les sardines a I'huile d’olive stérilisation

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
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Conformité des sardines a I'ouverture

disposées, non adhérente entre elles, rectili

importantes de la paroi abdominale.

_sardines est visible)
‘- Ventre argenté, pouvant présenter

- Présentation des sardines "au bleu" (le dos

Sardines de taille homogéne, soigneusement

jnes

et ne présentant pas de cassures ou de déchjrures

des

de
ines

ous-

PM33 | presentation légéres détériorations pour 30% des sard
au maximum
- absence de jaunissement des tissus 9
cutanés
- Sardines entieres, ététées et éviscérées
- Elles peuvent étre avec ou sans arétes.
PM34 Conformité des sardines a I'ouverture| Pas d'écorchures trop importantes20% de la|
— écorchures surface totale des sardines observée)
PM35 Conformité des sardines a 'ouverture "Une tache sur un poisson maximum par boite
— taches
PM36 Conformité des sardlnes a l'ouverture ‘Blanc/créme & rosé
Couleur de la chair
Conformité des sardines a I'ouverture|:
PM37 coloration rouge ou brune dans la régioAbsence

péri-vertébrale

6-75.6 ETAPE : STOCKAGE/MATURATION /
EXPEDITION

Les caractéristiques d’odeur et de saveur des ftsoshnt acquises a condition de respecter
les regles d’entreposage suivantes : une duréemai@ide 4 mois doit étre respectée avant
expédition des produits finis.

PM

Point de maitrise

Valeur cible

PM38

Période de stockage minimale avant
expédition

4 mois minimum

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
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Qualité Hrodo e Evaloabenel | Feskdepredl Mesdferlesdennessu Resukats—des—tests

| 76 ETIQUETAGE-MENTIONS SPECIFIQUES AU LABEL ROUGE

Sans préjudicede—le—réglementatiale la réglementatioren viqueLmes—e*igenees
Féglrememarresl ethuetagedu label rouge n° LA 33/99 « Sardines a I'huilelid® vierge

extra préparées a I'ancienne » mentionne au minsesrproduits—compeorte—tes—eléments
St

* Le logaype—du Label Rouge dans le respect de la charte graphigeiedu
reglement-d'usage

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
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» Le nNuméro d’homologationdu label rouge n°LA #>-33/99
» Les dcaractéristiques certifiéescommunicantes. Elles seront rigoureusement
reportées a l'identique sur I'étiguette

o0 Sardines de fraicheur EXTRA
o Fabrication a I'ancienne

| 87_PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D'EVALUATI _ON

Principaux Code | Points de maitrise Méthodes d’évaluation
points a
contrbler
* Fraicheur EXTRA des sardines Visuel et /ou
PPC1 PM2 A ; ST
 Délai péche- débarquement documentaire
| PPC2 PM8 | Taux de matiére grasse Mesure

PM11 | « Délai péche réception usine
PPC3 PM10 | « Fraicheur EXTRA Documentaire
PM13 | « Calibre

» Etétage/éviscération manuel des
PPC4 PM20 sardines Visuel
* Mise en grilles a étagéres

| PPC5 PM23 | Délai péche- cuisson Documentaire

| PPC6 PM24 | Duréeégouttage Documentaire

| PPC7 PM28 | Délai péchée emboitage Documentaire
PPG PM38 | Délaide maturation Documentaire et/ou

visuel

ANNEXES
Annexe n°1 : Nuancier colorimétrique pour I'huile douverture

Annexe n°2 Méthode-de-contrdle-dela-fratcheurEXTRA-dasdinredDescription des
méthodes d’analyse utilisées

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
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ANNEXE 1 : Nuancier colorimétrique pour I'huile de couverture

Figure issue du documentBdan analytique sur les conserves appertiséesaddinges
I'huile »-IFREMER-Avril 1994.

A chaque livraisord’huile d’olive vierge extra, un échantillon esgéfaveé afin de vérifier s
couleur.

La couleur de I'huile d’'olive vierge extra doit @comparable aux témoins n° 58, 62, 6
60 de la figure cdessus. Si la couleur ne correspond pas a un detéeoins, I'huile d’olive
| vierge extra ne sera pas utilisée pour la fabdcadies conserves de sardillk-abe r-Rouge.
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| ANNEXE 23 : Description des méthodes d’analyse utilisées

| 1.1-Dosage colorimétrique de I'huile de cuisson

Le degré d'altération de I'huile de cuisson esttdild a l'aide du kit MERCK
« OXIFRIT TEST ». Ce test est effectué a partid@dgonnes de sardines cuites dans le méme
bain. Un échantillon d’huile de cuisson est mélaagg réactifs du test. La couleur obtenue
(vert-bleu) définit I'indice d’altération de I'hgl selon une échelle de couleur. L’'huile de
cuisson est changée lorsque la couleur du testsmond a un indice d’altération supérieur a

ReéférentielSardines-aancienne-Label Rouge
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| ———1.4-Mesure du taux de matiére grasseles sardines

La mesure du taux de matiére grasse est faite delgmrotocole décrit dans la norme
| NF-V_-04-403.

Un échantillon de 20 poissons pris au hasard daague lot est analysé afin de s'assurer que
le taux de matiere grasse de supérieur ou €gal a 8%

Cette mesure est effectuée en début de saisor.t8ux est inférieur a 8%, les sardines ne

seront pas utilisées pour la fabrication de comsehabel Rouge. La mesure du taux de

matiere grasse est effectuée en début de saisoguarne taux de 8% n'est pas atteint. Quand

le taux de 8% est atteint, la fabrication de coresrLabel Rouge peut commencer. De

nouvelles mesures seront effectuées au courssdgdan et a la fin afin de contréler la valeur

du taux de matiére grasse. Quand cette valeur diammué, cela marquera la fin de la
| production de conservéisabelrRouge.

| Ces analyses seront réalisées au minimum 1 foigrpaen début de saison.

| 1.5-Analyses Pesticides, acaricides, fongicides surdéron

| Les molécules recherchées sur le citmon traité aprés récoltesont :

-Fenhexamid

-Imazalil (analyses selon le protocole décrit dansorme NF EN 12393)
-Prochloraze

-Thiabendazole (analyses selon le protocole déans la norme NF EN 12393)

Ces analyses seront réalisées, par fournissear erigine, une fois par an en début de
campagne.
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Shohreremete mennen bt cicenne s ce Lo gs

\atériorat nes au
maximum, absence de jaunissement des tissus
souscutanes

» Ecorchures < 20% dela-surfacetotale-des-sardines
observee

e Taches enosepnlian canodn coar Boly

» GCouleurdelachair Blanc/creme-arosé

 GColorationrouge—ou-brunedanslarégibhsence

g sbral

MILIEU DE COUVERTURE

o Nature de lhuile Huile-d'olive-vierge EXTRA-de- T pression

o fesmonmros oo o e condlnee o L es peinnn e

Pol . )

e

» Texture-dela-chair Meoelleusehon-seche

* Godtdelachair Celoead ernnn cornctopatinnes co ol s
traitées a l'état frais, absence de golt amer|ou
rance

CONTROLE ETUVAGE

] pH_te.m.e#’ l
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Traitement par la chaleur ayant pour effet de d&trwu d’inhiber, d’'une part les
microorganismes et leurs éventuelles toxines, dmirésence ou la prolifération pourrait
altérer les denrées considérées ou les rendre prgea la consommation. Les conserves
appertisées doivent étre exemptes de germes patmgeéur le consommateur.

Décorticage : Opération qui consiste a défaire un serti pouitréter sa qualité (absence de
défaut de type faux-serti, ondulations)

Emboitage : Opération qui consiste a conditionner des denm@ésentaires dans un
emballage

Lot : Au niveau de la conserverie, un lot correspond @ certaine quantité de conserves
Label-Rouge qui sont fabriquées le méme jour ebquisubi le méme traitement.

Au niveau du centre de mareyage, un lot correspounde certaine quantité de produits de la
péche d’'une méme espece ayant fait I'objet du méaitement et provenant du méme navire.
Milieu de couverture : On appelle milieu de couverture ce qui est micdeegoisson avant
la fermeture du récipient.

N° : Numéro

OP : Organisation de Producteurs

PNE : Poids Net Egoutté

PNT : Poids Net Total

T° : Température

DDM : Date de Durabilité Minimale
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