MINISTERE DE L’ECONOMIE

Décret n® 94-333 du 21 avril 1994 modifiant le décret
n° 86-1037 du 15 septembre 1986 portant application
de la loi du 1+ aodt 1905 sur les fraudes et falsifica-
tions en matiere de produits ou de services en ce
qui concerne la commercialisation des produits et
'substances destinés a l'alimentation animale

NOR : ECOC84000200

Le Premier ministre,

Sur le rapport du ministre d’Etat, ministre des affaires
sociales, de la santé et de la ville, du ministre d'Etat, garde des
sceaux, ministre de la justice, du ministre de I'économie, du
ministre de 1’industrie, des postes et télécommunications et du
commerce extérieur et du ministre de l'agriculture et de la
péche,

Yu le code de
article L. 214-1;

Vu la directive (C_E.E.) n° 79-373 du Conseil des communau-
tés européennes du 2 avril 1979 concernant la commercialisa-
tion des aliments composés pour animaux, modifiée notamment
par la directive (C.E.E.) n° 90-44 du Conseil des communautés
européennes du 22 janvier 1990 et la directive (C.EE.)
n° 91-681 du Conseil des communautés européennes du
19 décembre 1991 ;

Vu la directive (C.EE) n° 92-87 de la Commission des
communautés européennes du 26 octobre 1992 établissant une
liste non exclusive des principaux ingrédients normalement utili-
sés et commercialisés pour la préparation d’aliments composés
destinés 2 des animaux autres que les animaux familiers ;

Vu le décret n° 86-1037 du 15 septembre 1986 portant appli-
cation de la foi du 1* aofit 1905 sur les fraudes et falsifications

la consommation, notamment son

en matiére de produits ou de services en ce qui concerne la

- commercialisation des produits et substances destinés & 1ali-

mentation animale, modifié par le décret n® 92-687 du 19 juillet
1992 ;
Le Conseil d’Etat (section des finances) entendu,

Décréte ;

Art. 1. — Le libellé de la section | du titre Il du décret du
15 septembre 1986 susvisé est remplacé par le libellé suivant :

« Ingrédients et aliments simples. »

Art. 2. — Le premier alinéa de 1'article 8 du méme décret est
remplacé par les dispositions suivantes :

«Les impuretés botaniques des ingrédients et des “aliments
simples ne doivent pas dépasser 5 p. 100 sauf si une teneur dif-
férente est prévue dans les annexes I et IIL

« Les teneurs exprimées pour les ingrédients se référent au

poids du produit tel que celui-ci est présenté a la vente. »

Art. 3. - Le premier alinéa du 4 de 'article 15 du méme
décret est remplacé par les dispositions suivantes :

«Dans le cas des produits et substances destinés 3 des ani-
maux élevés pour la consommation ou pour leur fourrure, cette
liste est constituée par I'énumération des ingrédiens dans
Vordre décroissant de leur importance pondérale. Les ingré-
dients énumérés 4 l'annexe III ne peuvent &tre désignés que
sous les dénominations qui y sont prévues et s'ils répondent aux
caractéristiques comrespondantes définies dans cette annexe. »

Art. 4. — A la suite de 'annexe T du méme décret, il est
ajouté unc annexe Il ainsi rédigée ;
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ANNEXE III
DISPOSITIONS RELATIVES AUX INGREDIENTS

I. - Dispositions générales

. Dispositions corcernant les dénominations

Lorsque le nom d'un ingrédient comprend un ou plusieurs termes entre parenthéses, ce lerme peut étre mentionné ou omis, au
choix ; par exemple, |'huile (de graines) de soja peut étre déclarée sous forme d’huile de graines de soja ou d’huile de soja.

2. Dispositions concernant le glossaire

Le glossaire ci-aprés décrit les principaux procédés utilisés pour la fabrication des ingrédients mentionnés dans la partiec B de

I’annexe.

Si 1a dénomination de ces ingrédients comporte un nom ou un qualificatif, le procédé de fabrication utilisé doit correspondre a la
définition qui en est donnée par ce glossaire.

Séchage.
Extraction.

Extrusion.
Floconnage.

Mouture séche.

Traitement thermigue ou chauf-
fage.

Hydrogénation.

Hydrolyse.

Pressage.

Agglomération-granulation,
Prégélatinisation,

Raffinage.

Mouture humide.

elc.
Déshydratation artificielle ou naturelle en vue de conserver le produit.

Enlevement soit & I'aide d'un solvant organique de la matiére grasse ou
de Yhuile de certaines substances, soit @ 'aide d'un solvant aqueux
du sucre ou d‘autres composants hydrosolubles. En cas d'utilisation
d'un solvant organique, Vingrédient qui en résulte doit &tre tech-
niquement exempt de ce salvant.

Compression ou propulsion sous pression d'une substance au travers
d'orifices. Voir aussi Prégélatinisation.

Aplatissage d'un produit traité par la chaleur humide.

Traitement physique du grain en vue de réduire la taille des particules

et de faciliter [a séparation des composants du grain (notamment la
farine, le son et les remoulages).

Terme général couvrant divers traitements thermiques effectués sous
cerfaines conditions particulieres afin d'influencer la valeur nutri-
tionnelle ou la structure de [a substance.

Traitement appliqué aux huiles et graisses en vue d’en augmenter le !

peint de fusion.

Dégradation en constituants chimiques simples par traitement appro-
prié 3 I'eau et, éventuellement, soit avec des enzymes, soit avec un
acide ou une base.

Enlevement par pressage mécanique (presse & vis ou autre), éventuelle-
ment, sous léger traitement thermique, de la matiére grasse ou de
I'huile des substances oléagineuses, ou encore du jus de fruits ou
d'autres produits végétaux.

Tassement dans un moule de présentation.

Modification de "amidon pour accroitre significativement sa capacité de
gonflement dans I'eau froide.

Elimination d'impuretés dans les sucres, les huiles ou dautres sub-
stances naturelles par un traitement chimique ou physique.

Séparation mécanique des éléments constitutifs du noyau ou du grain
aprés trempage & 'eau contenant éventuellement de I'anhydride sul-
fureux en vue de I'extraction de I'amidon.

PROCEDE DEFINITION NOM COMMUN - QUALIFICATIF
Concentration. Accroissement de certaines teneurs par élimination de 'eau ou d'autres | Concentré.
composants.
Décorticage {1}, Elimination des couches extérieures des grains, graines, fruits, noix, | Décortiqué.

Séché (au solerl ou artificietlement}.

Tourteau d'extraction (pour les substances oléa-
gineuses). Mélasse, pulpe (pour les produits
contenant du sucre ou d'autres composants
hydresolubles).

Extrudé.
Flacons.
Farine, son, remoufages.

Toasté, cuit, soufflé, traité thermiquement,

Hydrogéne.

Hydrolysé.

Tourteay de pression {2) {dans le cas des subs-
tances oléagineuses). Pulpe, marc {pour les
fruits, etc.).

Granulé.
Prégélatinisé.

Raffiné.

Germe, gluten, amidon.

II. - Liste non exclusive des principaux ingrédients

1. Grains de céréales, leurs produits et sous-produits

NUMERQC DENOMINATION DESCRIPTION
1.01 Avaine. | Grains de Avena sativa L. et d'autres espéces cultivées d'avaine sp.
1.02 Flocens d'avoine. Produit obtenu par traitement & la vapeur et aplatissage d'avoine décortiquée. Il peut contenir
. une faible proportion de téguments d'avo:ine.

5.03 Issues d'avoine décortiquée. Sous-produit obtenu lors de la transformation d'avoine préalablement nettoyée et decorti-
queée en gruaux et farine. Il est constitué principalement de son d'avoine et d'une partie de
I'endosperme.

1.04 Issues d'avoine, Sous-produit obtenu lors de la transformation d'avoine préalablement nettoyée en gruaux
d'avoine. |l est constitué essentiellement des enveloppes externes et de son d'avoine.

1.05 QOrge. Grains de Hordeum vulgare L.

1,06 Issues d'orge. Sous-produit obteny lors de Iz transformation de 'orge préalablement nefioyée et décorti-
quée en grge perlée, en semoule ou en farine.

1.07 Brisures de riz. Sous-produit de fa préparation de riz poli ou glacé, Gryza sativa L. Il est constitué principale-
ment de petits grains brisés.
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NUMERD DENOMINATION DESCRIPTION

1.08 Son de riz (farine fourragére brune de riz). | Sous-produit obtenu lors du premier polissage du riz cargo. Il est constitué de pellicules
argentées, de parficules de la couche d'aleurone, d'endosperme et de germes.

1.09 Son de riz (farine fourragére blanche de riz). | Sous-produit obtenu lors du second polissage du riz cargo. |l est constitué principatement de
particules d’endosperme, de la couche d'aleurone et de germes,

1.10 Son de riz contenant du carbonate de cal- | Sous-produit obtenu lors du polissage du riz cargo. Il est constitué principalement de pelli-

cium. cules argentées, de particules de la couche d'aleurone, d’endosperme, de germes et, dans
une faible mesure, de carbonate de caleiurn provenant du processus de fabrication.

1m Farine fourragére de riz précuit. Sous-produit obtenu lors du polissage du riz carge précuit. || est constitué principalement de
pellicules argentées, de particules de la couche d'aleurone, d'endosperme, de germes et,
dans une faible mesure, de carbonate de calcium provenant du processus de fabrication.

112 Tourteau de pression de germes de riz. Seus-produit d'huilerie obtenu par pression a partir de germes de riz auxquels des parties de
I‘endesperme et du testa adhérent encaore.

113 Tourteau d'extraction de germes de riz. Sous-produit d’huilerie obtenu par extraction a partir de germes de riz auxquels des parties
de 'endosperme et du 1esta adhérent encore.

1.4 Amidon de riz. Amidon de riz techniquement pur.

115 Millet. Grains de Panicum Milfaceum L.

116 Seigle. Grains de Secale cereale L.

117 Remoulage de seigle. Sous-produit de la fabrication de farine, obtenu & partir de seigle nettoyé. !l est constitué
principalement de particules d’endosperme et aussi de fins fragments d'enveloppes et de
quelques débris de grains.

1.18 Rebuler de seigle. Sous-produit de la fabrication de farine, obtenu & partir de seigle nettoye. Il est constitué
principalement de fragments d’enveloppes et aussi de particules de grains débarrassées de
I'endosperme dans une moindre mesure que le son de seigle.

1.19 Son de seigle. Sous-produit de |a fabrication de farine a partir de seigle nettoyé. Il est constitué principale-
ment de fragments d'enveloppes et aussi de particules de grains débarrassées de la plus
grande partie de I'endosperme.

1,20 Sorgho. - Grains de Sorghum bicolor L. Moench s.i.

[ BIE. Graing de Triticum aestivum L. Triticun durum Desf. et d autres grains nus d’especes culti-
vées de bié.

1.22 Farine basse de blé. Sous-produit obtenu lors de la fabrication de farine & partir de grains de blé ou d'épeautre
décortiqué, préalablement nettoyés. Il est constitué principalement de particules d'endos-
perme et aussi de fins fragments d'enveloppes et de quelques débris de grains.

1.23 Remouiage de blé. Sous-produit obtenu lors de la fabrication de farine a partir de grains de blé ou d'épeautre
décortiqué, préalablement nettoyés. |l est constitué principafement de fragments d'asnve-
loppes et aussi de particules de grains dont an a entevé mains d'endosperme que dans le
son de blé.

1.24 Son de blé (3} Sous-produit oblenu lors de Ia fabrication de farine & partir de grains de blé ou d'épeautre
décortiqué, préafablement rettoyés. Il est constitué principalement de fragments d'enve-
loppes et aussi de particules de grains dont la plus grande partie de I'endosperme a été
enlevée.

1.25 Germes de blé. Sous-produit abtenu lors de la fabrication de farine constitué essentiellement de germes de
blé, aplatis ou non, auxquels peuvent encore adhérer des fragments d'endosperme et
d’enveloppes.

1.26 Gluten de blé. Sous-produit séché de 'amidonnerie de blé. Il est constitué principalement de gluten obtenu
lors de la séparation de |"amidon.

127 Aliment de gluten de blé. Sous-produil séché de fa fabrication de I'amidon de blé. Il est constitué de son et de gluten,
auxquels peuvent étre ajoutés les composants des eaux de trempe et le germe, dont I'huile
a pu étre extraite,

1.28 Amidon de blé. "“Amidon de blé techniquement pur.

1.29 Epeautre. Grains d'épeautre Triticum spelta L., Triticum dioccum Schrank, Triticum monococcum.

1.30 Triticale. Grains de I'hybride Triticum X Secale.

1.3 Mais. Grains de Zea mays L.

132 Farine fourragére de mais. Sous-produit obtenu lors de la fabrication de farine ou de Ia semoule de mais. [l est constitué
principalement de fragments d'enveloppes el de particules de grains dont on a enlevé
moins d'endosperme que dans [e son de mais.

1.33 Son de mais. Sous-produit obtenu lors de la fabrication de farine ou de la semoule de mais. Il est constitué
pringipalement d'enveloppes et de quelques fragments de germes de mais, et de frag-
ments d'endosperme.

1.34 Tourteau de pression de germes de mais. Sous-produit d'huilerie obtenu par pression de germes de mais fransformés par voie séche
cu humide, auquel des parties de I'endosperme et du testa peuvent encore adhérer.

1.35 Tourteau d'extraction de germes de mais. Sous-produit d’huilerie obtenu par extraction de germes de mais transformes par voie séche
ou humide, auquel des parties de endosperme et du testa peuvent encore adhérer,

1.36 Dréches de mais enrichies {4). Sous-produit séché de I'amidonnerie de mais. 1l est constitué de son et de gluten auxquels
peuvent éfre ajoutés des composants des eaux de trempe, et éventuellement ie germe,
dont I'huile a pu étre extraite.

1.37 Gluten de mais. Sous-produit séché de I'amidonnerie de mais. Il est constitué principalement de gluten résul-
tant de la séparation de I'amidon.

1.38 Amidon de mais. Amidon de mais techniquement pur.

1.39 Amidon de mais prégélatinisé (5). Amidon de mais modifié par un traitement thermique qui présente la propriété de gonfler au
contact de I'eau froide. .

1.40 Radicelles de malt. Sous-produit de malterie constitué essentiellement de radicelles séchées de céréales ger-
mées.
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NUMERO DENOMINATION : DESCRIPTION
; e _ -
1.41 Dreches séchées de brasserie, | Sous-produit de brasserie cbtenu par séchage des résidus de céréales maltées ou non mal-
i tées et d'autres produils amylacés.
1.42 Dréaches séchées de distillerie. l Sous-preduit de la distillation de I'alcoo! obtenu par séchage des résidus de grains fer-
mentés.
143 Dreches foncées de distilierie {6). ' Sous-produit de distillerie obtenu par séchage des résidus de grains fermentés auquel une
| partie du sirop ou des résidus évaporés des eaux de trempe ont été ajoutés.
\
2. Graines ou fruits oléagineux. leurs produits et svus-produits
NUMERO DENOMINATION ! DESCRIPTION
- i - S - —_———
]
201 Tourteau de pression d'arachides partielle- | Sous-produit d'huilerie obtenu par pression de graines d'arachides partieilement décorti-
ment décortiquées. quées Arachis hypogaea L. et autres espéces d'Arachis (teneur maximale en cellulose brute
16 % sur matiére séche}.
2102 Tourteau ‘d'exlraction d'arachides partielle- | Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction de graines d'arachides partiellement décorti-
ment décortiquées. quées {teneyr maximale en ¢ellulose brute 16 % sur matire séchel,
203 Tourteau de pression d‘arachides décorti- | Sous-produit d'huilerie obtenu par pression de graines d'arachides décortiquées.
quées.
2.04 Tourteau dextraction d'arachides décorti- | Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction de graines d'arachides décortiquées.
quees.
205 Graines de colza {7). Graines de colza Brassica napus L. spp. oleffera {Metzg.) Sinsk., de sarson indien Brassica
i napus L. var. glavea (Roxb.) Q.E. Schulz et de navette Brassica campestris L. spp. oleifera
; (Metzg.) Sinsk. {teneur minimale en pureté hetanique 94 %).
2.06 Tourteau de pression de cofza {7). | Sous-produit d'huilerie obtenu par pression de graines de colza {teneur minimale en pureté
botanique 94 %). .
2.07 Tourteau d'extraction de colza (7). Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction de graines de colza teneur minimale en pureté
botanique 94 %},
2.08 Pellicules de colza. Sous-produit obtenu lors du dépelliculage des graines de colza.
208 Tourteau d'extraction de graines de car- : Scus-produit d'huilerie abtenu par extraction de graines de carthame partiellement décorti-
thame, partiellement décortiquées. . quéas Carthamus tinctorius L.
210 Tourteau de pression de coprah. ! Sous-produit d'huilerie obtenu par pression de I'amande séchée {endosperme] et de i'enve-
| loppe {tégument) de la noix du cocatier Cocos nucifera L.
21 Tourteau d'extraction de coprah. ; Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction de 'amande séchée {endosperme) et de I'enve:
t  loppe (tégument} de la noix du cocotier.
212 Tourteaw de pression de palmiste. i Sous-produit d'huilerie obtenu par pression de noix de palme Efaeis guineensis Jacq., Corozo
oleifera (H.B.K.) L.H. Bailey (Elaeis melanccocca auct.), débarrassées autant que possible de
f leurs enveloppes ligneuses.
2.13 Tourteau d'extraction de palmiste. I Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction de noix de palme, débarrassées autant que pos-
¢ sible de leurs enveloppes ligneuses.
2.4 Soja, cuit. ‘ Graine de soja Glycine max. (L) Merr. ayant subi un traitement thermique approprie.
2.15 Tourteau d'extraction de soja, cuit. 1 Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction de graines de soja ayant subi un traitement
1 thermique approprié {teneur maximale en cellulose brute 8 % sur matiere séche).
218 1 Tourteau d'extraction de soja, dépelliculé, | Sous-produit d’huilerie obtenu par extraction de graines de soja dépelliculées et ayant subi
cuit. . un traitement thermique approprié,
217 Concentré protéique de soja. . Produit obtenu par extraction de graines de soja dépellicuiées ayant subi une nouvelle
! extraction pour réduire le taux d'extractif non azoté.
218 Huile (de graine) de soja. : Produit composé d'huile de graines de soja.
218 Pellicules {de graines} de soja. | Enveloppes externes enlevées iors du dépelliculage des graines de soja,
2.20 Graines de coton. . GGraines de coton Gessypium spp. dont les fibres ont été enlevées.
22 Tourteau d'extraction de graines de coton | Sous-produit d'huilerie obtenu par extraction de graines de coton débarrassées de leurs
partiellement décortiquées. i fibres et partiellement décortiquées {teneur maximale en cellulose brute 22,5 p. 100 sur
| matiere seche).
2.22 Tourteau de pression de graines de coton.  Sous-produit d’huilerie gbtenu par pression de graines de coton débarrassées de leurs Rbres.
223 Tourteau de pression de graines de niger. Soe:s-pmduit d’huilerie obtenu par pression de graines de niger Guizotia abyssinica {L.F.)
+ Cass.
LM Graines de tournesol. | Graines de tournesol Helianthus annuus L.
2.25 Tourteau d'extraction de tournesol. I Sous-produit d'suilerie obtenu par extraction de graines de tournesoi.
2.26 Tourteau d'extraction de tournesol partielle- = Scus-produit d'huilerie obtenu par extraction des graines de tourneso! débarrassées partielle-
ment décortiqué. © ment de leurs ceques (teneur maximale en celtulose brute 27,5 p. 100 sur matiere séche).
20 Graines de lin. | Graines de lin Linum usitatissimum L. (teneut minimale en pureté botanique 93 p. 100).
228 Tourteau de pression de graines de lin. ‘f Sous-preduit d'huilerie obtenu par pression de graines de fin {tereur minimale en pureté
| botanique 93 p. 100},
2.29 Tourteau d'extraction de graines de lin. ‘ Sous-prpduit d'huilerie obtenu par extraction de graines de lin {teneur minimale en pureté
¢ botanique 93 p. 100), :
2.30 Tourteau d'extraction igrignon) d'olives. © Sous-produit d’huilerie obtenu par extraction d'olives prassées Olea europaea L., débarras-
| sées autant que possible des debris de noyaux.
3 Tourteau de pression de graines de sésame. \ Sous-produit d'huilerie cbtenu par pression de graines de sésame Sesamum indicum L.
2.32 Tourteau d'extraction de cacao partiellement | Sous-produit d’huilerie obtenu par extraction de faves séchées et grillées de cacao Theo-
décortiqueé, broma ¢acao L. débarrassées partiellernent de leurs coques.
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3. Graines de légumineuses, leurs produits et sous-produits
NUMERO DENOMINATION DESCRIPTION
3m Pois chiches. Graines de Cicer arietinum L.
3.02 Farine d'extraction de guar. Sous-produit obtenu par extraction du mucilage & partir des graines de Cyamopsis tetragono-
loba L. Taub.
3.03 Ers. Graines de Ervum ervilia L.
3.04 Gesse (8). Graines de Lathyrus sativus L., soumises 3 un traitement thermique approprié.
3.05 Lentilles Graines de Lens cufinaris a.o. Medik.
3.06 Lupin doux. Graines de Lupinus spp.. b faible teneur en matiéres améres.
3.0 Haricots, cuits. Graines de Phaseolus ou Vigna spp. soumises & un traitement thermique approprié destiné a
détruire les lectines toxiques.
308 Pois. Graines de Pisum spp.
3.09 Issues de pois {farine fourragére de pois}. Sous-produit obtenu lors de |a fabrication de farine de pois. Il st constitué essentiellement
de particules d’endosperme et, dans une moindre mesure, de pellicules.
310 Son de pois. Sous-produit oblenu lors du broyage des pois. |l est constitué essentiellement de pellicules
provenant du dépelliculage et du nettoyage des pois.
n Féves et féveroles. Graines de Victa faba L. spp. faba var. equina Pers. et var. minuta {Alef.) Mansf.
312 Jarosse. Graines de Yicia monanthos Desf.
313 Vesce. Graines de Vicia sativa L. var. Sativa et d'autres variétés.
4. Tubercules et racines, leurs produits et sous-produits
NUMERO DENOMINATION DESCRIPTION
4M Pulpe de betterave [sucriére). Sous-produit de la fabrication du sucre constitué de morceaux exiraits et séchés de betterave
sucrigre Beta vufgaris L. spp. vuigaris aftissima Doell.
4.02 Mélasse de betterave (sucriére). Sous-produit constitué par le résidu sirupeux recueilli lors de la fabrication ou du raffinage
du sucre de befterave sucriere.
4.03 Pulpe de betterave (sucriére) mélassée. Sous-produit de la fabrication du sucre constitué de pulpe de betterave sucriére séchée a
laquelle on a ajouté de la mélasse,
4.04 Vinasse de betterave {sucridre). Sous-produit obtenu aprés fermentation de la mélasse de befterave sucriére Tors de la pro-
duction d’alcool, de levures, d'acide citrigue ou d'autres substances organiques.
405 Sucre (de betterave) (9} Sucre extrait & partir de betterave sugriére.
4.06 Patate douce. Tubercules d'lpomoesa batatas L. Poir, quelle qu'en soit la présentation.
4.07 Manioc. Racines de Manihot esculenta Crantz, quelle qu'en soit la présentation.
4.08 Amidon de manioc prégélatinisé. Amidon obtenu & partir des racines de manioc, fortement expansé par I'application d'un trai-
tement thermique approprié. .
4.08 Pulpe de pommes de terre. Résidu solide de I'extraction de la fécule de pormme de terre Solanum tuberosum L.
4.10 Fécule de pommes de terre, Fécule de pomme de terre techniquemnent pure.
4N Protéine de pommes de terre. Sous-produit séché de féculerie constitué essentiellement de substances protéigues résultant
de la séparation de la fécule.
5. Autres graines et fruits, leurs produits et sous-produits
NUMERO DENOMINATION I DESCRIPTION
5.01 Gousses de caroubes. Produit obtenu par concassage des fruits séchés {gousses) et dénoyautés du caroubier Cera-
lonia siliqua L.
5.02 Pulpe d'agrumes. Sous-produit obtenu par pression d'agrumes Citrus spp. lors de fa fabrication de jus
d'agrumes.
5.03 Pulpe de pomme. Sovs-produit obtenu par pression des pemmes Malus spp. lors de la fabrication de jus de
pomme.
5.04 Puipe de tomate. Sous-produit obtenu par pression des tomates Selanum lycopersicum Karst. lors de fa fabri-
cation de jus de tomate.
5.05 Marc de raisins. Sous-produit de la transformation du raisin Vitis vinifera L. aprés pressurage du jus.
5.06 Pépins de raisins. Sous-produit de la transfermation du raisin composé des pépins de raisins, pratiquement
exempt d'autres composants.
6. Fourrages, y compris les fourrages grossiers
NUMERDQ DENOMINATION DESCRIPTION
6.01 Farine de tuzerne {10). Produit obtenu par séchage et mouture de jeunes plantes de luzerne Medicago sativa L. et
Medicago varia Martyn. {teneur minimale en pureté botanique 80 p. 100).
6.02 Marc de luzerne. Sous-produit séché obtenu aprés séparation de jus de luzerne par pression.
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NUMERO DENOMINATION DESCRIPTION

6.03 Concentré protéique de luzerne. Produit obtenu par séchage artificiel de fractions de jus de presse de luzerne, centrifugé et
fraité thermiquement pour en précipiter les protéines.

6.04 Farine de trefle (10). Produit obtenu par séchage et mouture de jeunes plantes de tréfle Trifolium spp. (teneur
minimale en pureté botanique 80 p. 100).

6.05 Farine d’herbe {10). Produit obtenu par séchage et mouture de jeunes ptantes fourragéres.

6.06 Paille de blé. Paille de blé.

6.07 Paille de blé {11) traitée. Produit obtenu par un traitement approprié de la paille de blé.

7. Autres }n‘ames. leurs produits et sous-produits
NUMERO DENOMINATION DESCRIPTION

7.01 Mélasse de canne & sucre. Sous-produit constitué par le résidu sirupeux recueilli lors de Ja fabrication ou du raffinage
du sugre provenant de la canne 3 sucre Saccharum officinarum L.

7.02 Vinasse de canne & sucre. Sous-produit obtene aprés fermentation de la méiasse de sucre de canne lors de la produc-
tion d'alcools, de levures, d'acide citrique ou d’autres substances organigues.

7.03 Sucre (de canne} {12). Sucre extrait de [3 canne a sucre.

7.04 Farine d'algues marines. Produit obtenu par séchage et broyage d'algues marines et en particulier d'algues brunes. Ce
produit peut avoir subi un lavage destiné a en réduire la teneur en iode,

8. Produits laitiers
1
NUMEROQ DENOMINATION DESCRIPTION

8.01 Lait écrémé, en poudre. Produit obtenu par séchage du lait dont la plus grande partie de |a matiére grasse a été sépa-
rée.

8.02 Babeurre en poudre. Produit obtenu par séchage du liquide séparé durant le barattage du beurre,

8.03 Lactosérum en poudre. Produil obtenu par séchage du liguide résiduel de la fabrication du fromage, du fromage

i bfanc, de la caseine ou de procédés similaires.

3.04 Lactosérum en poudre partiellement délac- | Produit obtenu par séchage du lactosérum, dont une partie du laciose a été extraite.

tose.

8.05 Protéine de lactosérum en poudre {13}, Produit obtenu par séchage des composes protéiques extraits du lactosérum ou du lait par
traitement chimique ou physigue.

8.06 Caséine {de lait) en poudre. Produit obtenu & partir du lait écrémé ou du babeurre par séchage de |a caséine précipitée au
moyen d'acides ou de presure.

8.07 Lactose en poudre. Le sucre séparé du lait ou du lactosérum par purification et séchage.

9. Produits d'animaux terrestres
NUMEROC DENOMINATION DESCRIPTION

9.0 Farine de viande (14). Produit obtenu par ¢hauffage, séchage et mouture d'animaux ou de parties d'animaux ter-
restres a sang chaud, le cas échéant partiellement dégraissés par extraction ou séparation
physique. Il doit étre pratiquement exempt de corne, de soies, de poils et de plumes ainsi
que du contenu de V'appareil digestif {teneur minimale en protéine brute 50 p. 100 sur
matiére séche).

9.02 Farine de viande osseuse {14). Produit obtenu par chauffage, séchage et mouture d'animaux ou parties d'animaux terrestres
a sang chaud, le cas échéant partiellement dégraissés par exiraction ou séparation phy-
sique. 1§ doit étre pratiguement exempt de corne, de soies, de poils &t de plumes ainsi que
du contenu de I'appareil digestif.

9.03 Farine d'os. Produit obtenu par chauffage, séchage et mouture trés fine d'os largement dégraissés par
extraction cu séparation physique, provenant d'animaux terrestres a sang chaud, Le pro-
duit doit étre pratiguement exempt de corne, de soies, de poils et de plumes ainsi gque du
contenu de I'appareil digestif.

9.04 Cretons de viande. Produit résiduaire de fa fabrication de suif ou d'autres graisses d'origine animale extraites ou
séparées physiquement.

9.05 Déchets d'abattage de volaille {14). Produit obtenu par séchage et mouture de déchets de volailles abattues. Il doit &tre pratique-
ment exempt de plumes,

9.06 Farine de plumes hydrolysées. Produit obtenu par hydrolyse, séchage et mouture d¢ plumes de volaille.

.07 Farine de sang. Produit obtenu par séchage du sang d’animaux de boucherie & sang chaud. Le produit doit
¢tre pratiquement exempt de substances étrangéres.

9.08 Graisses animales. Produit constitué de graisses d'animaux terrestres & sang chaud.
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10. Poissons, autres animawx marins, leurs produits et sous-produits
NUMERO DENOMINATION DESCRIPTION
10.01 Farine de poissons {15). Produit obtenu par transformation de poissons entiers ou de parties de poissons dont une
partie de |'huile peut étre enlevée, mais auquel on peut restituer les solubles de poissons.
10.02 Soluble de poissons concentré. Produit stabilisé composé du jus obtenu lors de |a fabrication de farine de poissons, dont une
grande partie de I'huile et une certaine proportion d'eau ont été enlevées.
10.03 Huile de poissans. Huile obtenue a partir de poissons.
10.04 Huile de poissons, raffinée, hydrogénée. Huile obtenue a partir de poissons, raffinée et soumise a hydrogénation.
11. Minéraux
NUMERO DENOMINATION DESCRIPTION
11.0 Carbonate de calcium {16}, Produit obtenu par mouture de sources de carbonate de calcium, telles que rache calcaire,
coquille d'huitre ou de moule, ou par précipitation & partir d’une solution acide.
1.02 Carbonate de calcium et de magnésium, Mélange naturel de carbonate de calcium et de magnésium.
11.03 Algues marines calcaires {maéril. Produit d'origine naturetle obtenu a partr d'zlgues marines calcaires broyées ou trans-
formées en granulés.
11.04 Qxyde de magnésium. Oxyde de magnésium techniquement pur (MgQ).
I
11.05 Kiesérite, Sulfate de magnésizm naturel {MgSO,.H,0}.
11.06 Phosphate bicalgigue (17), Hydrogénophiosphate de calcium précipité & partir d'os ou de matiéres norganiques
{CaHPO,xH,0),
11.07 Phosphate monobicalcique. Produit obtenu chimiquement et composé de quantités égales de phosphate bicalcique et de
phosphate monocalcique.
11.08 Phosphate naturel défiuoré. Produit obtenu par mouture de phosphates naturels purifiés et convenablement défluerés.
11.0% Farine d'os dégélatinisés. Os dégraissés, dégelatinisés, stérilises et moulus.
11.10 Phosphate monocalcigue. Bis- {dihydrogénophosphate] de calcium techniguement pur {Ca(H,PQ,},.xH,0].
1.1 Phosphate de cafeium et de magnésium. Phosphate de calcium et de magnésium techniguement pur.
11.12 Phosphate monoamrmanique. | Phosphate monoammonique techniquement pur (NH,H,PO,).
11.13 Chlorure de sodium {18}, Chiorure de sodium techniquement pur ou produit obtenu par broyage de sources naturelles
de chlorure de sodium, telles que le sel gemme et les sédiments marins.
12. Divers
NUMERO DENOMINATION DESCRIPTION
1201 Résidus de boulangerie. Sous-produit obtenu lors de la fabrication de biscuits, gateaux ou pain.
12.02 Résidus de confiserie. Sous-produit obtenu lors de la fabrication de chocolat, susreries et autres produits de confi-
serie.
1233 Acides gras. Sous-produit obtenu lors de la désacidification, au moyen de lessive ou par distillation,
d’huiles et graisses d'origine végétale ou animale non spécifiéa,
12,04 Sels d'acides gras (19). Produit obtenu par saponification d'acides gras a I'aide d’hydroxyde de calcium, de sodium

ou de potassium.




Prescriptions complémentaires a 'annexe Il

(1) Le terme: «décorticage » peut selon le cas étre remplacé
par: « dépellicnlage » ou « écossage ». Dans ce cas, le qualificatif
commun : « dépelliculé » ou « écossé » devrait étre utilisé.

(2) Si nécessaire, I'expression : « tourteau de pression » peut étre
remplacée par le simple terme : « tourteau ».

(3) Si le son de blé a été broyé plus finement, 1'adjectif « fin »
peut étre ajouté i I'appellation ou cette derniere peut étre remplacée
par une dénomination correspondante.

(4) La dénomination : « dréches de mais enrichies » peut étre
remplacée par : « gluten feed de mais ».

(5) La dénomination : « amidon de mais prégélatinisé » peut 8tre
remplacée par: « amidon de mais extrudé ».

(6) La dénomination : «dréches foncées de distillerie » peut étre
remplacée par: « dréches et solubles de distillenc ».

(7) §'il y a lieu, la mention : « 4 faible tenewr en glucosinolates »
peut éue ajoutée aux dénominations : « graines de colza », « tour-
teau de pression de colza », « tourteau d’extraction de colza ». Cette
faible teneur est celle qui est définie dans la législation communau-
laire.

(8) La dénomination : « gesse » doit étre complétée par I'indica-
tion de la nature du traitement thermique effectué.

{9) La dénomination : « sucre (de betterave) » peut ére remplacée
par : « saccharose ».

(10} Le terme : « farine » peut étre remplacé par « agglomérés ».
La désignation de la méthode de séchage peut étre ajoutée 2 la
dénomination.

(11) La dénomination : « paille de bl€ traitée » doit étre complé-
tée par I'indication de la nature du traitement chimique effectué.

(12) La dénomination : « sucre (de canne)» peut étre remplacée
par : « saccharose ».

(13) La dénomination : « protéine de lactosérum en poudre » peut
étre remplacée par: « lactalbumine en poudre ».

(14) Les produits conterant plus de 13 p. 100 de matiéres prasses
dans la matiére séche doivent &tre qualifiés de « gras ».

(15) Les produits dont la matiére séche contient plus de 75 p. 100
de protéines brutes peuvent &tre qualifiés de «riches en protéines ».

(16) La nature du produit d’origine peut remplacer la dénomina-
tion ou s'ajouter i celle-ci.

(17) Le procédé de fabrication peut étre inclus dans la dénomina-
lion.

(18) La nature de la source peut remplacer la dénomination ou
s'ajouter & celle-ci.

(19) La dénomination : « sels d'acides gras » peut &tre complétée
par I'indication du sel utilisé.

Art. 5. - Le ministre d'Etat, ministre des affaires sociales,
de la santé et de la ville, le ministre d'Etat, garde des sceaux,
ministre de la justice, le ministre de I'économie, le ministre de
I'industrie, des postes et télécommunications et du commerce
extérieur et le ministre de Fagriculture et de la péche sont char-
gés, chacun en ce qui le concemne, de 'exécution du présent
décret, qui sera publié au Journal officiel de 1a République fran-
gaise.

Fait & Pans, le 21 avnl 1994.

EDouaRD BALLADUR
Par le Premier ministre :

Le ministre de I'économie,
EDMOND ALPHANDERY

Le ministre d'Etat. ministre des affaires sociales,
de la sanié et de la ville,

SiMoONE VEIL

Le ministre d'Etat, garde des sceaux.
ministre de la justice,
PIERRE MEHAIGNERIE

Le ministre de l'industrie. des postes
et télécommunications et du commerce exiérieur.

GERARD LONGUET

Le ministre de ['agriculture. et de la péche,
JEan PuECH



