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3 — Qualité

1 - Sécurité alimentaire
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O 2002-1720 Détection des bactéries productrices d'histamine par les techniques de PCR et de sondes ADN ........n° 17 p. 17
O 2002-1721 ... fraicheur de la daurade d'aquaculture par des méthodes chimiques, physiques et sensorielles n° 17 p.17
O 2002-1722 Produits a base de poisson : préférences et perceptions des consommateurs n° 17 p. 17
O 2002-1723 Caractéristiques sensorielles et composés volatils des ardmes de crevettes cuites ... plans d'expérience n° 17 p. 17
O 2002-1724 Evaluation de la fraicheur chez huit especes de poissons marins par mesure rapide de la valeur K n° 17 p.18
O 2002-1725 Comparaison des méthodes CCMD et HPLC pour le dosage des amines biogénes dans le poisson .LJ n° 17 p. 18
€ 2002-1824 ... variations . taux de glazurage sur des crevettes surgelées individuellement ... CODEX . enthalpie n° 18 p. 17
® 2002-1825 Les mesures de texture appliquées au poisson et aux produits de la mer transformés n° 18 p. 18
® 2002-1826 Evaluation statistique de l'identification de I'espéce de thon : analyse statistique Bootstrap . ADN .LJ. n° 18 p. 18
® 2002-1827 Identification des espéces du genre merlu . en utilisant le séquengage et I'analyse PCR-RFLP ....£L n° 18 p. 19
® 2002-1828 Prévision par réflectance ... proche infrarouge des critéres de qualité sensorielle de 5 . poissons £ n° 18 p. 19
® 2002-1829 La spectroscopie proche IR a réflectance pour déterminer . température finale . poisson et . crustacé - n° 18 p. 20
® 2002-1830 Numération rapide par cytométrie de flux des microorganismes développés . produits de surimi n° 18 p.20
® 2002-1831 Voies de contamination par L. m. ... du saumon et leur détection par ... typage fondées sur I'ADN £Jn° 18 p. 20
® 2002-1832 Etude de la diversité microbienne dans le saumon fumé par une approche moléculaire ................. n° 18 p.20
O 2002-1833 ... chlorure de sodium dans les oeufs de saumon en saumure par spectroscopie proche IR ......... £ n° 18 p.21
O 2002-1834 Identification des oeufs de mullet de Messolongi . par PCR-RFLP du segment par analyse ARNrl6s n° 18 p. 21
O 2002-1835 ... sonde captant les vapeurs de TMA . sur une membrane sensible sur cristal de quartz . fraicheur ......n° 18 p. 21
O 2002-1836 ... nez électronique pour évaluer la qualité de filets de saumon ... conditions d'entreposage n°18 p.22
O 2002-1837 Détermination ... de I'ammoniaque, la DMA, la TMA et de 'OTMA dans les extraits de poisson .....n° 18 p.22
€ 2002-1924 Validation statistique de I’identification ... de thons : Bootstrap des séquences d’ADN mitochondrial n® 19 p. 19
® 2002-1925 ... microextraction en phase solide et CPG/SM des composés volatils de Brama raii et O. mykiss ...... n°19 p.19
® 2002-1926 ... teneur en lipides du muscle de poisson par une méthode de relaxométrie RMN autocalibrée : ....... n°19 p.20
® 2002-1927 Authentification de la chair de différents gadidés par des méthodes de génétique biochimique n°19 p.20
O 2002-1928 Mise au point d'un réacteur a deux enzymes pour la détermination de l'ornithine n°19 p.20
O 2002-1929 Systéme a flux pour ... fraicheur du poisson basé sur un double réacteur enzymatique a électrodes - - n° 19 p. 21
O 2002-1930 La spectroscopie de réflectance proche IR pour prédire les caractéristiques chimiques de la chair ...... n° 19 p.21
O 2002-1931 Technique PCR pour I’identification des espéces de moules n°19 p.21
€ 2002-2037 Différenciation du poisson frais et du poisson décongelé L n°20 p.23
® 2002-2038 Application d'un schéma QIM a I'étude de la conservation du saumon atlantique d'élevage n°20 p.24
® 2002-2039 Identification d'espéce de céphalopodes ... par séquengage (méthode FINS) n°20 p.24
O 2002-2040 Une méthode ... PCR-RFLP pour différencier ... mollusques céphalopodes ... éviter les substitutions -n° 20 p. 24
O 2002-2041 Production d'histamine et de tyramine par des bactéries isolées d'un poisson portugais fumé a froid ...n° 20 p.25
O 2002-2042 Suivi de la fraicheur du poisson par une barrette de détecteurs, semi-conducteurs en oxyde de métal - n° 20 p. 25

4 — Environnement

1 - Qualité du milieu
@ 2002-1726 Les substances toxiques et . désordres des fonctions reproductives . poissons et crustacés . Baltique .. n° 17 p. 19
O 2002-1727 Accumulation . épuration du lindane et du biphényl polychloré . cabillaud . chaboisseau . ingestion - n° 17 p. 19
® 2002-1838 ...acide domoique dans les bivalves des cotes frangaises et les espéces phytoplanctoniques toxiques n° 18 p. 23
O 2002-1932 Les marées noires, un moindre mal n°19 p.22

2 - Sites industriels, déchets, eau
O 2002-1728 L'effet du P et de la vitamine D3 . des aliments sur les teneurs en P . effluents d'une ferme . de truite . n° 17 p. 20
O 2002-1839 ... traitement des eaux usées des industries des produits de la mer et sur la récupération des protéines n° 18 p. 23




5 — Consommation et marchés

1 - Commerce international (import, export)

® 2002-1729 Le marché de la sardine : situation .. perspectives futures de transformation et de commercialisation - n° 17 p. 21
® 2002-1730 Espagne : le marché du poisson fumé n° 17 p.21
O 2002-1933 Dossier bar-dorade n° 19 p.23
® 2002-2043 L'établissement des prix du thon rouge nord-atlantique aux E.U. ... implications ... gestion n°20 p.26
O 2002-2044 Saumon sauvage d’Alaska : la filiere fait front contre la concurrence n°20 p.26
O 2002-2045 France : bilan du commerce extérieur des produits de la péche et de 'aquaculture : 12 mois 2001 n°20 p.26
O 2002-2046 La péche et l'aquaculture bulgare n° 20 p.26
O 2002-2047 Italie : le secteur des produits de la mer n°20 p.26
O 2002-2048 Union européenne : bilan des échanges de produits de la péche et de l'aquaculture en 2001 n°20 p.26

2 - Offre marchés
® 2002-1731 Tilapia et perche du Nil n° 17 p.22
O 2002-1732 Dossier : algues. n°17 p.22
O 2002-1733 Dossier : poissonneries. n°17 p.22
O 2002-1734 Crevettes n°17 p.22
O 2002-1735 Surimi, un marché mondial n°® 17 p.22
O 2002-1840 Les produits de la mer bio gagnent des parts de marché en Europe n° 18 p.24
® 2002-1934 La production des crevettes des eaux froides augmente. La crevette grise (Crangon crangon) n°19 p.23
® 2002-1935 Les moules sortent de leur coquilles n°19 p.23
O 2002-1936 Le marché du bar et de la daurade n°19 p.23
O 2002-1937 Dossier poissons plats n° 19 p.23
O 2002-1938 Dossier truite n°19 p.23
O 2002-1939 Dossier Thon n° 19 p.23
O 2002-2049 Un avenir radieux pour les "nouveaux" poissons d'élevage n°20 p.26
O 2002-2050 Monde : Le marché du saumon. 1ére partie n°20 p.27

3 - Economie et consommation
O 2002-1736 Dossier : morue n°17 p.22
O 2002-1841 Les poissonniers en France n° 18 p.24
O 2002-1842 Que pensent les frangais des produits de la mer ? n° 18 p.24
O 2002-1940 Dossier Thon n° 19 p.24
O 2002-1941 Dossier marée LS n° 19 p.24
O 2002-1942 Dossier produits de la mer surgelés n° 19 p.24
O 2002-1943 Dossier traiteurs de la mer n° 19 p.24
O 2002-1944 Les frangais consomment de plus en plus de produits de la mer n° 19 p.24
® 2002-2051 Les algues alimentaires : freins et motivations. II - Perception par les consommateurs n° 20 p.27

6 — Réglementation

NB : Dans chaque rubrique, les textes sont classés dans I’ordre suivant :

1°) Textes applicables : européens (réglement, directive, décision), puis frangais : loi, décret, arrété, avis paru au JO

2°) Projets de textes, questions parlementaires, jurisprudences, avis de I’administration, européens, puis frangais

3°) Textes étrangers (Codex, OMC, pays UE, pays tiers)

01 - Textes généraux
€ 2002-1737 Réglement (CE) ... législation alimentaire, instituant I'AESA ... sécurité des denrées alimentaires n° 17 p.23
€ 2002-1738 Directive 2001/95/CE ... relative a la sécurité générale des produits n° 17 p.24
® 2002-1843 Décret .... réfrigérateurs a usage domestique, . thermometres . dispositifs . indiquer la température ...n° 18 p. 25

02 - Controles officiels - Contrdle sanitaire - Métrologie
O 2002-1739 Décision ... liste de postes d'inspection frontaliers agréés pour les controles vétérinaires .......... n° 17 p.25
O 2002-1740 Recommandation ... programme coordonné pour le controle officiel des denrées alimentaires .. 2002 n° 17 p. 25
O 2002-1741 Arrété du 31 décembre 2001... relatif au contrdle des instruments de mesure n° 17 p.25
O 2002-1844 Décision ... protection a I'égard de 1'anémie infectieuse du saumon chez les salmonidés de Norvége - n° 18 p. 25
O 2002-1845 Décision ... protection concernant l'anémie infectieuse du saumon chez des salmonidés ... iles Féroé n° 18 p.25
O 2002-1846 Décision ... statut de zones agréées et de fermes d'élevage agréées ... (SHV) et ... (NHI) n° 18 p.25
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o

2002-1847
2002-1945
2002-1946
2002-1947
2002-2052
2002-2053
2002-2054

Arrété du 25 février 2002 ... vérification primitive de certaines catégories d'instruments de mesure

Décision ... liste des produits a examiner aux postes d'inspection frontaliers ...................
Décision ... liste des postes d'inspection frontaliers agréés pour les controles vétérinaires ...

Arrété ... modalités du contréle métrologique des ensembles de mesurage de liquides autres que l'eau

Rectificatif a la directive ... prélévement d’échantillons ... d’analyse ... contrdle officiel des dioxines

Décision ...échantillonnage ... diagnostic pour la détection ..., la bonamiose ... et la marteiliose ......
Rapport de la Commission ... traitement par ionisation de denrées alim. ... de 09/2000 a 12/2001

03 - Hygiéne - Agrément des établissements

o
o
o
o
o
o
o
o

o

2002-1848
2002-1849
2002-1850
2002-1948
2002-1949
2002-1950
2002-2055
2002-2056
2002-2057

Décision ... listes des zones et des exploitations piscicoles agréées ... (SHV) ou ... (NHI),

... unités agréées pour le traitement par ionisation des denrées et des ingrédients alimentaires ..........
... liste générale des établissements francgais préparant des denrées animales ou d'origine animale, ...
Décision ... listes des zones et des exploitations piscicoles agréées au regard de la SHV ou de la NHI
... unités agréées pour le traitement par ionisation des denrées et ingrédients alimentaires dans I’UE
Avis ... liste générale des établissements francais préparant des denrées animales ou d'origine anim.
Décision ... liste des unités agréées dans les pays tiers pour l'irradiation des denrées alimentaires
Décision ... Finlande ... statut de zones agréées ... maladies des poissons ... (SHV) et la (NHI)
Arrété ... police sanitaire régissant la mise sur le marché d'animaux et de produits d'aquaculture

04 - Produits - Regles de préparation - Procédés
® 2002-1742 Décret ... traitement par ionisation des denrées destinées a 'alimentation humaine ou animale
O 2002-1851 Liste ... relatives aux denrées et ingrédients alimentaires ... soumis a un traitement par ionisation .....
... autorisations ... denrées et ingrédients alimentaires ... soumis & un traitement par ionisation
O 2002-2058 Arrété du 20 aoit 2002 relatif aux denrées et ingrédients alimentaires traités par ionisation

o

2002-1951

05 - Additifs - Auxiliaires technologiques - Aromes
® 2002-1743 Avis aux entreprises du secteur alimentaire
O 2002-1744 Avis n° 2002-004 : "Eau de Javel pour le lavage des saumons"
O 2002-1852 Arrété ... additifs ... employés dans la fabrication des denrées destinées a l'alimentation humaine

06 -Matériaux en contact - Produits de nettoyage
O 2002-1853 Directive ... dérivés époxydiques dans des matériaux . objets . contact avec des denrées alimentaires
O 2002-1854 Directive ... matériaux et objets . plastique destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires
O 2002-1952 Directive ... matériaux et objets en matiére plastique ... contact avec les denrées alimentaires

07 - Biotechnologies - Nouveaux aliments

O 2002-1855 Décision ... mise sur le marché de protéines de pomme de terre coagulées et de leurs hydrolysats

08 - Contaminants - Résidus
Rectificatif au réglement (CE) ...teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées .....
Réglement (CE) ... teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées alimentaires
Réglement (CE) ... limites .. de résidus de médicaments vétérinaires ... aliments d'origine animale
Réglement (CE) ... teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées alimentaires
Réglement ... fixation de teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées alim.
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2002-1745
2002-1746
2002-1747
2002-1748
2002-1856
2002-1857
2002-1858
2002-1859
2002-1860
2002-1953
2002-1954
2002-1955
2002-1956
2002-1957
2002-2059
2002-2060
2002-2061

Décision ...limites maximales et les méthodes d'analyse de certaines biotoxines marines ...

Décision ... contrdles sanitaires spéciaux ... mollusques ... toxine ASP ...supérieur a la limite .........
Arrété ... teneur maximale en formaldéhyde .... shiitaké (L. edodes) ... consommation humaine ......

Recommandation ... réduction ... de dioxines, de furannes et de PCB dans les aliments ....

Réglement ... procédure communautaire . fixation des limites maximales de résidus de médicaments
Réglement ... procédure communautaire . fixation des limites maximales de résidus de médicaments
Directive ... modes de prélévement d'échantillons et méthodes d'analyse ... dioxines et ... PCB ......
Directive ... prescriptions ... teneurs en dioxines et en PCB de type dioxine des aliments des animaux
Arrété ...modes de prélévement d'échantillons et méthodes d'analyse ... pb, cd, hg et 3-MCPD ........
Réglement ... 1530 ... limites maximales de résidus de médicaments vétérinaires ... aliments ... anim.
Réglement ... 1752 ... limites maximales de résidus de médicaments vétérinaires ... aliments ... anim.

Arrété ... fixation par le vétérinaire du temps d’attente ... administration d’un médicament

09 - Criteres de qualité - Méthodes d’analyse

10 - Etiquetage - Dénominations - Allégations nutritionnelles
O 2002-1749 Rectificatif au réglement (CE) ... information du consommateur ... produits . péche . aquaculture
O 2002-1750 Rapport et avis n° 31 du CNA ... étiquetage . aliments . ingrédients constitués d’OGM . issus d’OGM
O 2002-1751 Avis n° 2001-263-a : "Dénomination d'un poisson" (Tilapia niloticus)
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2002-1752
2002-1753
2002-1754
2002-1861
2002-1862
2002-1863
2002-1958
2002-1959
2002-1960
2002-1961
2002-1962
2002-1963
2002-2062
2002-2063
2002-2064

Avis n° 2001-263-b : "Dénomination d'un poisson” (bar rayé d’Amérique)

Avis 2001-263-c : "Dénomination d'un poisson" (juliennette de Patagonie)

Une association de consommateurs demande a la FDA d'exiger la mention des allergénes aliment.
Compléments alimentaires : vers une directive européenne

Avis n° 2002-031 : "Interprétation de I'article L 115-24 du code de la consommation"

Avis n° 2002-033 : "Dénomination d'un poisson"

Décret ... code de la consommation relatives a 1'étiquetage des denrées alimentaires

Avis n° 2002-105 : "Dénominations de poisson" - « sonneur du Chili »

Avis n° 2002-106 : "Dénomination ..." « pageot & tache rouge », « dorade rouge », « carangue dentée »
Avis n° 2002-107 : "Dénomination de poissons" « raie rugueuse » « raie »

Avis n° 2002-108 : "Dénominations de crustacés" « homard américain »

Avis n° 2002-109 : "Dénominations ... " « salicoque rouge d’Argentine » « crevette rouge d’Argentine »
Décret ... application du code de la consommation ... étiquetage des produits de la P. et de I’A.
Avis du CNA... sur l'information des consommateurs relative aux denrées alimentaires

Les relations commerciales entre professionnels entrent dans le champ ... du Code de la consomm.

Signes de qualité et d'origine - Normalisation

2002-1755
2002-1756
2002-1757
2002-1758
2002-1759
2002-1760
2002-1864
2002-1964
2002-1965
2002-1966
2002-2065
2002-2066
2002-2067
2002-2068
2002-2069
2002-2070
2002-2071
2002-2072
2002-2073

2002-1761
2002-1967

2002-1762
2002-1763
2002-1764
2002-1765
2002-1766
2002-1767
2002-1768
2002-1769
2002-1770
2002-1771
2002-1772
2002-1773
2002-1774
2002-1865
2002-1866
2002-1867
2002-1868
2002-1869

Réglement (CE) ... mode de production biologique de produits agricoles et sa présentation ...........

Arrété du 18 janvier 2002 . renouvellement d'agrément d'un organisme certificateur (CERTIPAQ)
Avis relatifs a 'hnomologation et & I'annulation de normes (microbiologie des aliments)

Avis relatifs a 'homologation et a I'annulation de normes

Avis relatifs a I'nomologation et a 1'annulation de normes (procédé unités de fabrication / production ...)
Avis relatifs a 'homologation et a I'annulation de normes (management environnemental - EESO)

Avis relatifs a I'homologation et a I'annulation de normes

Réglement ... importations en provenance de pays tiers en vertu de 'article 11 du Réglt du Conseil ...

Avis ... 'homologation et a I'annulation de normes (... Conserves appertisées de maquereaux)
Avis ... 'homologation et a 'annulation de normes (Mesure de la radioactivité dans les denrées alim.)
Réglement ... certificat de contrdle pour les importations ... production biologique ... denrées alim.

Arrété ... cahier des charges ... mode de production et de préparation biologique des animaux .........

Arrété du 12 aotit 2002 relatif a des organismes certificateurs (poissons d’aquaculture et de péche)
Arrété du 29 aolt 2002 portant agrément d’un organisme certificateur (produits transformés)

Arrété du 24 septembre 2002 ... agrément d’un organisme certificateur (crustacés et mollusques)
Arrété du 16 octobre 2002 portant homologation d'un cahier des charges de label agricole (turbot)
Arrété du 17 octobre 2002 portant homologation d'un cahier des charges de label agricole (C. st J.)
Avis relatifs a I’homologation et a I’annulation de normes (NF V04-407)

Avis relatifs a ’homologation et a I’annulation de normes (NF V04-415 et NF ISO 7301)

- Environnement - Installations classées

Décret ... eaux destinées a la consommation humaine, a I'exclusion des eaux minérales naturelles
Arrété ... eaux destinées a la consommation humaine, a I'exclusion des eaux minérales naturelles

- Importation / Exportation

Décision ...importation des produits de la péche et de 'aquaculture originaires de la ... Corée
Décision ...importation des produits de la péche et de 'aquaculture originaires du Mexique

Décision ...importation des ... bivalves, échinodermes, tuniciers et gastéropodes marins ... Uruguay

Décision ...importation des produits de la péche et de l'aquaculture originaires d'Uruguay
Décision ...liste des pays tiers ... conditions d'équivalence ... afin d'y inclure I'Uruguay

Décision ...importation des produits de la péche originaires de la République de Slovénie
Décision ...importation des produits de la péche originaires de la République de Croatie

Décision ...importation des produits de la péche originaires de la République du Gabon

Décision ...importation des produits de la péche originaires de la République de Turquie
Décision ...liste des pays tiers incluant ... Slovénie, de Croatie, du Gabon, de Turquie et d'Arménie
Décision ...importation des produits de la péche originaires de Guinée

Décision ... mesures de protection ... produits . péche et de 'aquaculture ... importés du Pakistan
Décision ... mesures de protection a 1'égard des produits d'origine animale importés de Chine
Réglement ... droits antidumping et compensateurs ... importations de saumons ... Norveége
Réglement ... importations de saumons ... originaires de Norvege a enregistrement

Décision ... procédure antidumping et . antisubventions . importations de saumons ... Norvége
Décision ... protection a I'égard de certains produits de la péche et de 1'aquaculture ... Myanmar
Décision .... mesures de protection ... produits de la péche et de 'aquaculture ... Viét Nam
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Décision ... mesures de protection ... produits de la péche et de 'aquaculture ... Thailande

Avis aux importateurs de saumons atlantiques d'élevage originaires de Norveége

Avis aux importateurs de saumons atlantiques d'élevage originaires de Norvege

Avis ... mesures antidumping et compensatoires ... importations de saumons ... Norvége
Réglement ... période ... importations de saumons ... de Norvége sont soumises a enregistrement
Décision ... mesures de protection a 1'égard des produits d'origine animale importés de Chine
Décision ... pays tiers ...équivalence . production . mise sur le marché des ... bivalves Japon
Décision ... conditions ... d'importation des ... bivalves, ... du Japon, transformés ou congelés
Décision ... conditions ... d'importation des produits de la péche et de 'aquaculture ... du Japon
Décision ... conditions ... d'importation des produits de la péche ... de la République de Bulgarie

Décision ... pays tiers ... importation des produits de la péche ... de Bulgarie et les Emirats arabes ...

Décision ... mesures de protection a I'égard des produits d'origine animale importés de Chine

Avis aux importateurs de saumons atlantiques d'élevage originaires de Norvege

Réglement ... droits antidumping ... importations de saumons atlantiques d’¢élevage ... de Norvege
Décision ... mesures de protection a 1'égard des produits d'origine animale importés de Chine
Décision ... mesures de protection a 1’égard de certains produits de la P. et A. importés du Viét Nam
Décision ... mesures de protection a 1'égard de certains produits de la P. et A. importés du Pakistan
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la P. et A. originaires de Russie
Décision ... conditions particul. d’importation de mollusques ... P. et A. originaires de Tunisie
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires du Venezuela
Décision ...conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires du Costa Rica
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires de N.Calédonie
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires du Groenland
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires du Surinam
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires du Mozambique
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires de P. N.Guinée
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires de Suisse
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires du Honduras
Décision ... conditions particul. d’importation des produits de la péche originaires du Kazakhstan
Décision ... liste des pays tiers ... importation des produits de la P. est autorisée pour 1’alimentation
Avis aux importateurs de saumons atlantiques d’élevage originaires de Norvege

- Economie (organisation commune des marchés, ...) - Gestion des ressources

Reéglement (CE) ... reconnaissance des organisations de producteurs ... péche et de I'aquaculture
Réglement (CE) ... normes communes de commercialisation pour certains produits de la péche
Réglement ... relatif aux normes de commercialisation de I'huile d'olive

Réglement ... relatif aux normes de commercialisation de I’huile d’olive
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	2 - Techniques de pêche et d'élevage
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	2 - Procédés de transformation
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	4 - Gestion de la qualité
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	11 - Signes de qualité et d’origine – Normalisat�
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