POST-ÉDITION RAPIDE D'UNE TRADUCTION AUTOMATIQUE


Amélioration de l’information des consommateurs sur les produits frais de la pêche 

Les consommateurs ont le droit d'être correctement informés sur les caractéristiques principales des produits alimentaires qu'ils achètent afin de leur permettre de faire un choix en connaissance de cause. L’information des consommateurs et l'étiquetage des produits sont les pièces centrales de l'organisation commune des marchés (OCM) dans le secteur des produits de la pêche et de l’aquaculture. 
De nombreuses études de marché européennes et nationales (telles que Seafood Plus, Consensus,  etc.) ont indiqué que les caractéristiques des produits de la pêche sont sources de confusion dans l’esprit des consommateurs. 
Cette situation peu souhaitable est partiellement due à l‘application incorrecte de la législation relative à l'étiquetage existant des produits de la pêche. En  outre, cette position est consolidée par une imprécision évidente dans les règles d'étiquetage fixées par l’OCM. 
L’une des principales sources de confusion vient de la différenciation entre les produits de la pêche frais et décongelés. 
La congélation des produits de la pêche est une méthode de conservation qui augmente sensiblement la durée de l’entreposage. Cette méthode a contribué très positivement à donner aux consommateurs vivant loin des côtes l’accès aux produits de la pêche, et permis de mener des activités de pêche à une très grande distance des marchés ou des ports d'attache. Dans les points de vente, les produits réfrigérés sont parfois décongelés quelques heures avant d’être mis à la disposition des consommateurs. Sans un étiquetage adéquat, ces poissons dégivrés, une fois placés sur les comptoirs, sont en grande partie indiscernables aux yeux des consommateurs par rapport aux produits n'ayant subi aucun processus de congélation. 
Les consommateurs ont le droit d’être pleinement informés afin de faire un choix en connaissance de cause à l'achat des produits de la pêche et d’être capable de distinguer les produits qui n'ont pas été préalablement congelés de ceux qui ont été dégivrées. 
Il convient de noter que le Règlement (CE) n° 1234/2007 instituant une organisation commune des marchés agricoles établit que « les viandes fraîches de volaille » sont celles qui n’ont à aucun moment été durcies par le froid (voir les définitions officielles jointes en annexe). 
Cette définition précise n'existe pas dans l’OCM  du secteur des produits de la pêche et de l’aquaculture. Au contraire, dans certains États membres les « poissons dégivrés » sont considérés comme des « poissons frais » qui ont subi un « processus de décongélation ». 
À la lumière de ces observations, le CCPA  a accepté  la transmission de la résolution suivante : 
Résolution 

1. Le CCPA demande à la Commission européenne d’apporter une définition claire et précise aux « produits frais de la pêche ». Cette définition devrait correspondre à celle qui existe pour d'autres viandes dans l’OCM du secteur agricole : tel que les « produits de la pêche non durcis à aucun moment par le froid ». 
2. L'étiquetage non seulement des « poissons frais » mais aussi des « poissons dégivrés » devrait s’appliquer afin de permettre au consommateur d'opérer un choix informé. 
3. En outre, les « produits frais de la pêche » et les « produits dégivrés de la pêche » devraient être placés séparément sur les étalages de poissons. 

GT2 du CCPA
13 octobre 2009
Annexe de la Résolution:
Définitions de la viande de volaille visées à l'annexe XIV (partie B - partie II) du Règlement (CE) n° 1234/2007 
II. Définitions 
Sans préjudice de nouvelles définitions fixées par la Commission aux fins de l'application de la présente partie. On entend par : 

1. « viande de volaille » la viande de volaille propre à la consommation humaine n’ayant subi aucun autre traitement que le traitement par le froid ; 


2. « viande de volaille fraîche » la viande de volaille non durcie par le froid devant être maintenue en permanence à une température qui ne soit ni inférieure à - 2° C ni supérieure à 4° C. Toutefois, les États membres peuvent fixer des exigences de conservation différentes pour le découpage et l’entreposage de viande de volaille fraîche dans les magasins de détail ou dans les locaux contigus à des points de ventes, où le découpage et l’entreposage sont effectués exclusivement en vue d’une vente directe, sur place, au consommateur ; 
3. « viande de volaille congelée » la viande de volaille devant être congelée dès que possible dans le cadre des procédures normales d'abattage, et devant être maintenue en permanence à une température ne dépassant pas - 12° C. Toutefois, certaines tolérances peuvent être fixées par la Commission ; 
