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1. INTRODUCTION

Les responsables de banques alimentaires et d’organismes communautaires ou
caritatifs recoivent régulierement des conserves métalliques présentant des défauts. Ce
document est un outil pour faciliter leur tri et aider a la formation du personnel. Il permet
également de guider les inspecteurs de la Direction générale de I'alimentation (DGA).

1.1. Objectif

Ce guide vise a assurer I'innocuité des produits en conserve métallique distribués par
les banques alimentaires et les organismes communautaires ou caritatifs.

1.2. Domaine d’application

Ce guide s’adresse exclusivement aux banques alimentaires, aux organismes
communautaires et aux organismes caritatifs et s’appliquent a toutes les catégories
d’aliments en conserve métallique.

2. ROLES ET RESPONSABILITES DES INTERVENANTS
2.1. Inspecteur

L’inspecteur s’assure que le responsable de la banque alimentaire, de I'organisme
communautaire ou de l'organisme caritatif procede au tri des produits en conserve
métallique en respectant ce guide.

L’inspecteur s’assure que ce guide est affiché.
L’inspecteur s’assure que le tri est effectué par une personne diment formée.

2.2. Responsable de la banque alimentaire, de I’organisme communautaire ou
de I'organisme caritatif

Le responsable de la banque alimentaire, de l'organisme communautaire ou de
'organisme caritatif doit effectuer le tri des produits en conserve métallique en
respectant ce guide.

Le responsable de la banque alimentaire, de Il'organisme communautaire ou de
I'organisme caritatif affiche ce guide.

Le responsable de la banque alimentaire, de l'organisme communautaire ou de
I'organisme caritatif assure la formation du personnel responsable du tri des produits en
conserve meétallique.
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3. GUIDE D’'INTERVENTION

3.1. Defauts sérieux

Le responsable de la banque alimentaire, de l'organisme communautaire ou de
I'organisme caritatif doit s’assurer que les produits en conserve métallique présentant
des défauts sérieux sont éliminés. Les défauts suivants sont considérés comme

sérieux. Les termes techniques employés sont illustrés dans I'annexe. Les différents
défauts rencontrés sont illustrés dans le tableau présenté dans les pages suivantes.

e Les conserves bombées.

e Les conserves trouées.

e Les conserves présentant des signes de fuites (ex. : étiquettes tachées).
e Les conserves rouillées présentant un risque de perforation.

e Les conserves ne comportant pas d'étiquettes et dont [lidentification est
impossible.

e Les conserves présentant des défauts dans la formation du serti (ex. : déchirure).

e Les conserves dont la languette d’arrachage ou la ligne d’amincissement sont
endommagées (ex. : boites de sardines).

e Les conserves bosselées et écrasées au point d’empécher leur ouverture par un
ouvre-boite manuel ou leur rangement sur une tablette.

e Les conserves bosselées de facon importante au niveau de I'agrafe (fermeture).
e Les conserves bosselées de facon importante au niveau du serti.

e Les conserves bosselées de fagon importante au point d’entrainer une fracture
du revétement interne.

3.2. Défauts mineurs

Le responsable de la banque alimentaire, de l'organisme communautaire ou de
'organisme caritatif peut distribuer les produits contenus dans des conserves
métalliques présentant des défauts mineurs qui ne limitent pas leur durée de
conservation. Les défauts suivants sont considérés comme mineurs. Les termes
techniques employés sont illustrés dans I'annexe. Les différents défauts rencontrés sont
illustrés dans le tableau présenté dans les pages suivantes.
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e Les conserves rouillées dont la rouille s’enléve avec un chiffon et si la surface est
€gale au toucher.

e Les conserves bosselées modérément au corps de fagon a entrainer une
diminution de leur hauteur sans empécher leur ouverture par un ouvre-boite
manuel et sans empécher leur rangement sur une tablette.

e Les conserves bosselées Iégerement ou modérément sur ou pres du serti, mais
dont la jonction entre I'agrafe et le serti n’est pas endommagée.

e Les conserves bosselées Iégerement prés de I'agrafe, mais dont la jonction entre
I'agrafe et le serti n’est pas endommagee.
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Types de défauts rencontrés en fonction de leur gravité

DEFAUTS MINEURS

DEFAUTS SERIEUX
CONSERVE A JETER

Conserve bombée

Source: ACIA

Conserve trouée

Source : ACIA

Conserve présentant des signes de fuites

Conserve sans étiquette et dont I'identification est
impossible
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DEFAUTS MINEURS

DEFAUTS SERIEUX
CONSERVE A JETER

Conserve avec ligne d’amincissement ou languette
d’arrachage endommageées

Source : ACIA

Conserve avec défaut de formation du serti

Source : ACIA
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DEFAUTS MINEURS

DEFAUTS SERIEUX
CONSERVE A JETER

Conserve rouillée dont la rouille s’enléve avec un
chiffon

Source : AOAC

Conserve rouillée au point d’entrainer un risque de
perforation

Source : ACAC

Conserve écrasée au point d’entrainer une
diminution de sa hauteur sans empécher son
ouverture par un ouvre-boite manuel ou son
rangement sur une tablette

Source : AOAC

Conserve écrasée au point d’empécher son
ouverture avec un ouvre-boite manuel ou son
rangement sur une tablette

Source : ACIA
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DEFAUTS MINEURS DEFAUTS SERIEUX

CONSERVE A JETER
Conserve bosselée, sans fracture possible du Conserve bosselée au point d’entrainer une fracture
revétement interne du revétement interne

Source : AOAC Source : AOAC

Serti bosselé légérement a modérément, sans Serti bosselé de fagon importante
dommage a la jonction entre I'agrafe et le serti

Source : AOAC Source : AOAC
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DEFAUTS MINEURS

DEFAUTS SERIEUX
CONSERVE A JETER

Agrafe bosselée légerement a modérément, sans | Agrafe bosselée de facon importante
dommage a la jonction entre I'agrafe et le serti

Source : AO

AC

Source : ACIA

Les photos sont tirées des deux documents suivants :
« Classification of Visible External Can Defects », AOAC International en

collaboration avec Food and Dr

ug Administration;

« Défauts de boites métalliques, Manuel de caractérisation”, ACIA.
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5.  ANNEXE
5.1. termes techniques employés

Conserve trois piéces
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