Arrété conjoint du ministre de I’agriculture, du développement
rural et des péches maritimes et du ministre de la santé
n° 729-99 du 23 moharrem 1420 (10 mai 1999) relatif a la
durée de validité et aux conditions de conservation de
certains produits.

LE MINISTRE DI 1 AGRICULTURE, DU DEVELOPPEMENT RURAL
ET DES PECHES MARITIMES,
LE MINISTRE DE LA SANTE,

Vu la loi n° 17-88 relative a 'indication de la durée de validité
sur les conserves et assimilées et les boissons conditionnées
destinées a la consommation humaine ou animale, promulguée par le
dahir n® 1-88-179 du 22 rabii 1 1414 (10 sep-tembre 1993) ;

Vu le décret n° 2-95-908 du 18 moharrem 1420 (5 mai
1999) pris pour I'application de la loi susvisée n°® 17-88 ct
notamment son article 3,

ARRETENT

ARTICLE PREMIER. — La durée de validité des conserves
et assimilées et des boissons conditionnées destinées & la
consommation humaine et animale figurant & 'annexe 1 du déeret
susvisé n° 2-95-908 du 18 moharrem 1420 (5 mai 1999) ainsi
que la température de Jeur conservation sont fixées dans 1'unnexe
du présent arrété.

ART. 2. — Le présent arrété sera publi¢ au Bulletin officiel.

Rabat, le 23 moharrem 1420 (10 mai 1999).

Le ministre de I'agriculture,

du développement rural
et des péches maritimes, Le ministre de la santé,

HAaBIB EL MALKL ABDELOUAHED EL FASSI.
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Annexe
; s R oy . TEMPERATURE
Durabilité et température DENREES ALIMENTAIRES DLV MAXIMALE
de conservation des denrées alimentaires de conservation
devant porter l'indication de la date limite de validité (DLV) . . . N .
- Glaces alimentaires et cremes glacées
" R - conditionnées ..........cociicinn f mois - 20°C
‘ TEMPERATURE — Préparation pour crémes pasteurisées
DENREES ALIMENTAIRES DLV MAXIMALE onditionnée 20 Tours 6°C
de conservation CONAMIONNECCS woviiiiiiiiiirnnrrerannernvinnaes jours + 070
Via - Préparation pour crémes crues con-
iandes : MY ey 3 o o
dHONNEES S jours + 6°C
~ Viandes hachées conditionnées réfri- ~ Laits fermentés conditionnés ........... 20 jours +6°C
BEReS oo s 2 jours +3°C ~ Lben pasteurisé conditionné .............. 20 jours +6°C
- Viandes hachées conditionnées conge- . 18oC -~ Fromages frais conditionnés .............. 7 jours +6°C
lées ou surgelées ................. e ALUE - 18°C — Fromages 2 pite molle ¢t 2 pite
~ Pidces de viandes conditionnées réfri- R NP 15 four goC
g s 5 jours +3°C persillée conditionnées ...l S jours + 8°C
.érée ...... . T 5 S 3°C Fromages e on o
—Pieces de viandes conditionnées con- Fromages blancs pasteurisés conditionnés. |20 jours +6°C
gelées ou surgelées ..., 9 mois - 18°C Produits de la péche :
;ﬁgmmégm de charcuterie cuits con | mois + 4°C — Poissons frais, réfrigérés préemballés
I g Joe ) ’ * POISSONS ZIAS coovvinein e, jour oC
—Les produits de charcuterie crus con- . Po;w:)m ﬁin o8 z?omf ilz)cg‘
ditionnés soumis A la dessiccation et T g T 2 Jours g
conservés en I'état ......coooereeinnrccniinne 3 mois | ambiante - Poissons congelés ou 5;“ SilICJCS : _
~ Les produits de charcuterie crus con- * Poissons gras préemballés.............. 4 mois SR
ditionnés 4 consommer aprés cuisson. | 2 jours +4°C . P()Fssons maigres’prémnb’allés ......... 8 mois - 18°C
— Volailles entidres éviscérées conditionnées * Poissons plats préemballés ... HI mois - 18°C
PETIZErEes e 3 jours +3°C — Poissons fumés préemballés
~ Yolailles entidres éviscérées conditionnées * Poisson salé fumé A froid ................ 3 mois +10°C
oongelées ou surgelées ..o 9 mois - i8°C Poisson salé Tumé a chaud ... 6 mois | ambiante
— Pléces de volailles conditionnées réfri- _ oo - Poisson gras seché préemballé ... 3 mois |  ambiante
gérécs eaeheder e AR s hu b e anrnereerbis it vararas 3_|0UFS + 3°C - Poisson maigre séché préemballé ______ 6 mois ambiante
~ Pidces de volailles condmonnées con- ) o ~ Semi-conserve de PoisSONS ................. 12 mois 1+ 15°C
gﬁlées ou surgelées ..., 9 mp;s - 18°C — Mollusques et crustacés préemballés
— Semi-conserves de viande ou de volaille. | <42 jours 10°C congelés ou surgelds ........ 6 mois L 18°C
C oo clés ou surgelés
- Abats conditionnés réfrigérés ........... 3 jours + 30(‘ - Mollusques el crustacés préembalés
—Abats conditionnés congelés ou surgelés.| 6 mois - 18°C TEITIZEICS o 5 jours +2°C
—Lapins et gibiers entiers éviscérés :
Jeonditionnés réfrigérés ......c............. 3 jours +3°C Plats cuisines :
—Lapins et gibiers “entiers éviscérés = RETZETES orvrerervroesoor s Gjours | +3C
*anﬂés Ou SUrgelés ..., 9 mois - 18°C — Conservés & chaud ..o, jour S65°C
"Piéccs de lapins et glblers “conditionnées - Congelés ou surgelés ... 18 jours . 18°C
................................ 3 jours 3¢ - . :
réfhgérées e 3 jour 3 (Eufs et avoproduts :
, (L
_ 9 mois - 1B8°C - Pates alimentaires aux ceufs .............. 24 jours +3°C
—Sem%onserves de lapins et de gibiers .. | <42jours|  + 10°C ~Le contenu des ceufs conditionné ‘ e
- Cuisses de grenouilles conditionnées congelé ou surgelé ... 18 mots - 18°C
#réfrigérées ......... e snsaeneraaes 2 jours +3°C Produits d’épicerie :
«Cknsscs de grenouilles conditionnées . . ~ Graisses alimentaires congelées ou
(T TN S—— 6 mois - 18°C surgelées conditionnées ..................... 24 mois - 18°C
g
Laits'er’ “produits laitiers : - Pates alimentaires fraiches farcies
<Lt cru conditionné ..............cccccunneee. I jour +4°C avec des denrées animales ou d’origine| o
A ,:l"ait pasteurisé conditionné ................ 2 jours +6°C ANHNAIC e 0 jours +3°C
‘ < Lait stérilis€ conditionné ............cc...... 5 mois ambiante . .
-Lait stérilisé UHT conditionné ........... Imois| ambiante Eaux et boissons :
3 o . . N
-}Qémcs cm:: fr:ézhes cgntfhtlognéeﬁ 2503'_3““ + ?oé — Eaux minérales de source et de table.] tan ambiante
mes pasteunsees condiionnees jours +0 . . :
. . ~ Boissons et B8 ot 1 an ambiante
- es stérilisées conditionnées ....... 8 mois| ambiante BQ"’SO“_ . limonad S mo o
— Crémes stérilisées UHT conditionnées.| 4 mois| ambiante ~Jus de fruits i mois | ambiante




