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Décret n® 2-00-425 du 10 ramadan 1421 (7 décembre 2000)
relatif au contréle. de la production et de Ia
commercialisation du lait et produits laitiers.

LE PREMIER MINISTRE,

Vu la loi n® 13-83 relative & la répression des fraudes sur
les marchandises, promulguée par le dahir n® 1-83-108 du
9 moharrem 1405 (5 octobre 1984), notamment son article 16 ;

Vu le dahir portant loi n® 1-75-291 du 24 chacual 1397
(8 octobre 1977) édictant des mesures relatives a I'inspection

sanitaire et qualitative des animaux vivants, des denrées animales

ou d’crigine animale ;

Vu le dahir n° 1.—70—_175 du 26 joumada I 1390 (30 juillet 1970)
relatif 4 la normalisation industrielle en vue de la recherche de la
qualité et de I'amélioration de la productivité ;

Vu la décision de la Chambre constitutionnelle n® 265 du
2 moharrem 1414 (23 juin 1993) ;

Aptes examen en conseil des ministres réuni le 21 rejeb 1421
(19 octobre 2000),

DECRETE :
Titre premier
Définitions
ARTICLE PREMIER. — Au sens du_ présent décret on entend
par:
~ ferme, étable ou exploitation laitidre : une exploitation

dans laquelle se trouvent une ou plusieurs vaches, brebis
ou chévres, affectées & la production de lait ;

~ établissement laitier : atelier, usine, unité, société ou
coopérative qui traite, fabrique, prépare et conditionne le
lait et les produits laitiers définis ci-aprds ;

—centre de collecte du lait : lieu ob le lait, livré par les
éleveurs et producteurs adhérents A des coopératives
laititres, est rassemblé dans Pattente d'étre transporté aux
usines et coopératives pour transformation. I1 doit
répondre aux condiions fixées par la norme marocaine
N.M.08.4.050, homologuée par arrét§ conjoint du ministre
de I'industrie, du commerce et de I’artisanat et du ministre
de I'agriculture, du développement rural et des péches
maritimes n° 2301-98 du 2 ramadan 1419 (21 décembre
1998) ;

— lait : le produit de la secrétion mammaire normale, obtenu
par unc ou plusicurs traites, sans aucune addition ni
soustraction.

La dénomination de lait, sans avtre indication est réservée
an lait de vache. Pour tout autre lait, cette dénomination doit étre
accompagnée de I'indication bien apparente de l'espice animale
dont il provient.

— colostrum : le produit €liminé par la mamelle pendant les
7 jours suivant la mise-bas ;

— produit laitier : le produit dérivé exclusivement du lait soit
par préparation ou transformation, soit par traitement
thermique ou mécanique, soit par concentration ou
évaporation, soit par coagulation ou fermentation, soit par
refroidissement ou congélation, soit par 1'adjoaction
d’autres. substances, soit par la soustraction d’un ou
plusieurs constituants ;

— laits traités : les laits qui ont été traités thermiquement &
savoir le lait pasteurisé, le lait stérilisé et le lait stérilisé A
ultra haute température (U.H.T).

*[ait pasteurisé : le lait ayant subi un traitement
thermique appropri€, permettant la destruction totale
des germes pathogtnes et 1a presque totalité de la flore
banale qu’il contient tout en préservant au maximum
ses caractéristiques physico-chimiques, organoleptiques
et sa valeur nutritive ;

* lait stérilisé : le lait débarrassé de tous germes vivants,
toutes toxines microbiennes, toutes enzymes
microbiennes dont la présence ou la prolifération
pourrait altérer ou rendre impropre A la consommation
humaine le produit maintenu dans son emballage
étanche ;

* lait stérilisé U.H.T (Ultra-Haute-Température) : le lait
stérilisé qui a ét€ soumis pendant un temps trés court en
débit continu A une température permettant la
destruction totale des enzymes, micro-organismes et
leurs toxines puis a été conditionné sous atmosphére
asceptique dans des emballages stériles et qui n'a subi
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qu'une modification minimale de ses caractéristiques
physiques et organoleptiques suite au traitement
thermique nécessaire 3 la stérilisation ;

* lait aromatisé : est réservé aux boissons stérilisées ou
stérilisées UHT préparées a I’avance, constituées de lait
écrémé ou non, sucré ou non, additionné de substances
aromatisées ou de préparations aromatisantes autorisées.

"—lait pour enfants : le produit spécial dont Ja composition
est variable, destiné 2 I’alimentation des enfants et mis en
'vente avec une étiquette indiquant la nature exacte du
produit ;

~lait reconstitué : le produit obtenu par addition d’eau 2 la
poudre de lait dans !a proportion nécessaire pour rétablir
le rapport spécifi€ eau/solides laitiers ;

- lait fermenté : le produit laitier préparé avec des laits
traités (écrémé ou non) ou des laits concentrés ou en
poudre (écrémés ou non) enrichi ou non de constituants
de lait, ayant subi la pasteurisation, homogénéisés ou non,
ensemencés avec des bactéries lactiques appartenant 2
I'espice ou aux espéces caractéristiques de chague
produit. Les facteurs essentiels de composition sont ceux
prévus i la norme marocaine N.M.08.4.052, homologuée
par arrété conjoint du ministre de I'industrie, du commerce
et de D'artisanat et du ministre de l'agriculture, du
développement rural et des péches maritimes n® 2301-98
du 2 ramadan 1419 (21 décembre 1998).

Font partie des laits fermentés le « Yaourt » ou « Yoghourt »
le « Raibi » et le « Lben » :

* « Yaourt » ou « Yoghourt » est réservé au lait fermenté obtenu,
selon les usages loyaux et constants, par le développement
des seules bactéries lactiques thermophiles spécifiques
dites lactobacitlus bulgaricus et strepiococcus thermophilus
qui doivent &tre ensemencés simultanément et se trouver
vivants dans le produit fini A raison d’au moins dix
millicns de bactéries par gramme rapportées 2 la partie
lactée. '

Ne peut &ire désigné comme « Yaourt au fruit » qu'un
« Yaourt » auquel ont ét€ ajoutés des morceaux de fruits
de la pulpe, de la purée ou du jus et de sucre ;

* « Raibi » est réservée au lait ferment$ ayant subi un brassage
obtenu par 'ensemencement des bactéries lactiques
thermophiles seules au associées & d’autres germes utiles
additionné des colorants et aromates autorisés et ayant
subi un brassage ;

* «Lben » est réservée au lait fermenté ayant subi une
fermentation lactique obtenue par I'ensemencement des
bactéries s€lectionnées. Il doit avoir une acidité minimale
de 70° Domic, et un extrait sec dégraissé minimal de

" 80 gramme par litre.
— lait concentré : le produit provenant de la concentration du
lait propre 4 la consommation. La concentration du lait
peut se faire avec ou sans addition de sucre (saccharose) ;

- lait en poudre, lait partiellement écrémé en poudre, lait
écrémé en poudre ; le produit provenant de la dessiccation
du lait entier ou de lait partiellement écrémé ou de lait
écrémé propre 4 la consommation humaine ;

— beurre : le produit obtenu exclusivement par le baratiage
soit du lait, de la créme ou de leur mélange, soit du petit
lait séparé du caill€ au cours de la fabrication du fromage,
soit du liguide riche en graisse retiré de ce petit lait. 11 doit
contenir au moins 82 pour cent de matidre grasse et 18
pour cent au maximum de matidre non grasse, dont 16
pour cent maximum d'eau. Les autres dénominations du
beurre doivent répondre aux définitions fixées par le
décret n® 2-93-179 du 19 rejeb 1416 (12 décembre 1995),
tel qu’il a €t€ compléi€ et modifié ;

— créme : le lait contenant au moins pour cent grammes
30 grammes de matitre grasse.

L’addition du lait & la créme n'est pas considérée comme
une opération frauduleuse 2 la condition que la créme ainsi diluée
renferme encore pour 100 g av minimum 15 g de matidre grasse
et qu'elle soit mise en vente sous la dénomination de « demi-
créme ».

— fromage : le produit fermenté ou non, frais ou affiné,
solide ou semi solide, obtenu par la coagulation du lait
entier, lait écrémé, lait particllement &crémé, créme,
créme de lactosérum ou babeurre, seuls ou en
combinaison et par égouttage partiel du lactosérum
résultant de cette coagulation, additionné ou non des
colorants et aromates autorisés. La teneur en matidre
séche du produit ainsi défini doit étre de 23 grammes pour
100 grammes de fromage.

* fromage blanc : est réservée & un fromage non affiné
qui, lorsquiil est fermenté, n’a pas subi d’autres
fermentations que la fermentation lactique ;

* fromage frais : c’est du fromage blanc qui doit renfermer
une flore vivante au moment de la vente au
consommateur, sa teneur en matire séche peut &tre
abaissée A I'exception du « demi-sel » et du « petit
suisse » jusqu'a 15 g ou 10 g pour 100 grammes de
fromage selon que sa teneur en matidre grasse est
supérieure 3 20 g ou au plus égale 4 20 g pour 100 g de
fromage, aprés complite dessiccation ;

* fromage bleu : la dénomination « bleu » est réservée 2
un fromage affiné 2 pite légérement salée, malaxée et
persillée en raison de la présence de moisissures
internes de couleur bleue.

— fromage fondu : est réservée au produit de la fonte du
fromage et d’un mélange de fromages, additionné
éventuellement d’autres produits laitiers, présentant une
teneur minimale séche de 43 g pour 100 grammes de
produit fini et une teneur minimale en matiére grasse de
40 g pour 100 grammes de produit, aprés complte
dessiccation ;

— fromage fondu allégé : est réservée au produit issu de la
fonte du fromage et d'un mélange de fromages, additionné
éventuellement d’autres produits laitiers, présentant une
teneur minimale en matiére séche de 31 grammes pour
100 grammes de produit fini et renfermant de 20 & moins
de 30 grammes de matidre grasse pour 100 grammes de
produit, aprds compldte dessiccation |
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~ fromage de chdvre : est réservée aux fromages de forme et
de poids variables, préparés exclusivement avec du lait de
chévre. Ces fromages doivent contenir au moins 45
grammes de matitre grasse pour 100 grammes de fromage
aprés compléte dessiccation.

* fromage mi-chdvre est réservée au fromage préparé avec
un mélange du lait de chévre et du lait de vache ou de
brebis, et contenant an minimum 50 % du lait de chévre.
Ce fromage doit contenir au moins 45 grammes de
matidre grasse pour 100 grammes de fromage aprés
complite dessiccation.

-caséine : la matidre albumine du lait obtenue par
dessiccation aprés égouttage de la caillebotie provenant

de la coagulation du lait totalement &crémé.

Titre I
Conditions de production du lait
ART. 2, - Toute personne qui se livre a I'exploitation d’une
étable laititre doit adresser une déclaration aux services
vétérinaires locaux. Ces services ouvrent une enquéte sur ladite
. déclaration.

L’enquéte vétérinaire porte sur [’état de santé des animaux,
leur alimentation, les conditions d’hygiéne, de logement et
d’entretien et les précautions prises pour recueillir le lait dans
des conditions normales de propreté,

L’enquéte médicale porte sur I'examen des dossiers sanitaires
du personnel employé dans les étables ou établissements laitiers,

Les conclusions des enquétes sont inscrites sur une fiche
établie a cet effet pour chaque producteur, par les soins des
services précités.

Le chef du service vétérinaire peut faire procéder par un
véiérinaire de son choix & toutes les investigations relatives A
P’état sanitaire des animaux, A I'entretien des locaux et aux
manipulations du lait dans les étables ou établissements laitiers.
Les investigations médicales sont faites par les  services
concernés du ministére chargé de la santé,

Les visites, par les services précités, des étables et des
autres locaux oi le lait est manipulé, peuvent étre renouvelées
autant de fois qu’il est nécessaire.

ART. 3. — La production, la collecte et le transport du lait
cru doivent étre effectués conformément 2 la norme marocaine
N.M.08.4.050 relatif au guide de bonnes pratiques d’hygiéne
pour la production, la collecte et le transport du lait cm,
homologuée par arrété conjoint du ministre de 1'industirie, du
commerce et de I'artisanat et du ministre de V'agriculture, du
développement ruraj et des péches maritimes n° 2301-98 du
2 ramadan 1419 (21 décembre 1998).

ART. 4., -Les laits liviés par les producteurs aux
établissements laitiers doivent répondre aux criteres de qualité
qui seront fixées par arrété du ministre chargé de 1’agricuiture,
aprés avis du comité national du lait dont la composition, le
fonctionnement et les attributions seront fixés également par
arrdté€ du ministre chargé de I'agriculture.

Titre IT1

Conditions de fabrication et de vente du lait
et produits laitiers

ART. 5. - Les éablissements laitiers qui procddent au
traitement du lait, & la production des produits laitiers, doivent
adresser une déclaration au ministire chargé de 1'agriculture
(services vétérinaires).

Une déclaration analogue doit é&tre faite - par les
établissements laitiers en cours de fonctionnement au plus tard le
6¢ mois qui suit cetui de la publication du présent décret au
« Bulletin officiel ».

Un récépissé de déclaration portant le numéro
&’ immatriculation affecté 3 ¥ atelier est remis 3 I'intéressé.

La fabrication, Ia préparation et la mise en vente de
nouveaux produits doivent faire 1'objet d'une déclaration, dans
un délai maximum d'un mois apres le premier lancement sur le
marché au ministére chargé de I'agriculture, qui transmet une
copie au ministére chargé de la santé. '

Les établissements laitiers doivent répondre aux dispositions
de la norme marocaine N.M.08.0.000 relative aux principes
généraux d’hygitne alimentsire, homologuée par arrété du
ministre de I’industrie, du commerce et de |’artisanat n° 1774-95
du 23 moharrem 1416 (22 juin 1995).

Les diverses manipulations et préparations du lait et
produits laitiers ne peuvent étre effectuées qu’avec uné eau
potable et courante répondant 3 la norme NLM. 03.7.001 relative
A la qualité des eaux d’alimentation humaine,homologuée par
arété du ministre de 1'indusirie, du commerce et de 1’artisanat
n° 359-91 du 23 rejeb 1411 (8 février 1991).

ART. 6. - Les responsables des établissements laitiers
garantissent la salubrité de leurs produits en prenant toutes les
mesures nécessaires conformément aux prescriptions du présent
décret.

A cet effet, ils doivent mettre en place un programme d’auto-
contrle, conformément A la norme marocaine NM.08.0.002
relative aux lignes directrices pour I’application du sysiéme de
I'analyse des risques - points critiques pour leur maitrise
(HACCP), homologuée par arrété du ministre de 1'industrie, du
commerce et de I’ artisanat n® 1616-98 du 28 juillet 1998.

Le sysitme d'auto-contrdle est validé par les services
vétérinaires du ministére chargé de I'agriculture ou le cas
échéant, par la présentation d’une attestation de conformité 3 la
norme marocaine N.M.08.0.002 précii€e. A cet effet, I'intéressé
doit adresser une demande accompagnée de pitces justificatives
de mise en place dudit systéme.

ART. 7. — La fabrication et la préparation des laits traités et
des produits laitiers doivent répondre aux exigences fixées &
I'annexe II du présent décret. :

La charge microbienne du lait cru & 30°C avant traitement
thermique sera fixée par arrété du ministre chargg de Uagriculture
prévu X L'article 4 ci-dessus.

ART. 8. ~Les laits et les produits laitiers doivent &tre,
jusqu’a la date limite de consommation, conformes aux critéres
physico-chimiques et microbiologiques fixés par la
réglementation ¢n vigueur.
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ART. 9. — La fabrication des laits reconstitués stérilisés et/ou
stérilisés UHT, n’est autorisée que dans les conditions qui seront
fixées par arrét¢ du ministre chargé de I’agriculture.

‘La fabrication des laits reconstitués pasteurisés entiers,
totalement écrémés et/ou partiellemnent écrémés est interdite.

ART. 10. - Les laits et les produits laitiers définis ci-dessus
doivent étre conditionnés et mis en emballage dans les conditions
prévues en annexe [ du présent décret.

L’emballage doit porter les indications obligatoires suivantes :
1) la dénomination spécifique du produit ;
'2) la raison sociale ou la marque ;

3) la date limite de validité exprimée conformément a la
réglementation en vigueur ;

4) le taux de matiére grasse ;
5) 1a contenance ou poids net ;

6) la mention « 3 conserver A ... » suivie de la température
de conservation fixée par la réglementation en vigueur.

ART. 11. - Doivent étre saisis et retirés de 1a’consommation
publique :
1) le lait provenant d’animaux malades ; .

2) le lait et produits laitiers qui présentent une coloration, une
odeur, une saveur ou une acidité anormale, qui sont pollués par des
impuretés, ou qui renferment un antiseptique, un conservateur, un
antibiotique quelconque ou qui proviennent d’animaux traités A
I"aide de médicaments susceptibles de se retrouver dans le lait ;

3} le lait et produits laitiers ne satisfaisant pas aux normes
microbiologiques et physico-chimiques visées a I'article 8 ;

4) le lait provenant d’une traite opérée dans les sept jours
qui suivent le part, contenant du colostrum ;

5) le lait mouillé ;

6) le lait et produits laitiers additionnés d’une substance
quelconque ou ayant fait 1'objet de substitution ou de
soustraction, sauf dispositions contraires prises en application du
présent décret |

7) le lait et les produits laitiers dont la date limite de
consommation est dépassée ;

8) le lait <t les produits laitiers présentant des traces de
résidus de susbtances 2 actions pharmacologiques, de pesticides et/
oun autres substances nuisibles, qui dépassent les tolérances
admises ;

9) le lait dont I’emballage ne répond pas aux conditions
fixées i I'annexe I du présent décret ;

10) et, d'une manitre générale, tout lait et produit laitier
susceptible de renfermer des principes virulents ou toxiques pour
I’homme ou présentant, dans ses propriétés organoleptiques des
altérations qui les dénaturent, les rendent répugnants, indigestes,
insuffisamment nutritifs ou précipitent leur décomposition.

Le lait et les produits laitiers saisis peuvent &tre destinés
sous coatrfle véiérinaire 2 IPalimentation du bétail aprés
transformation ou traitement industrie! adéquat.

Titre IV
Dispositions diverses
ART. 12, —Les tenanciers d’un magasin, de boutique ou de
« mahlabat » pour la distribution, la vente et la mise ¢n vente des
laits et produits laitiers usinés, doivent disposer de locaux et du
matérie} qui donnent toutes garanties quant au maintien de la
qualité de ces produits et, en général, du point de vue de la
propreté et de 1'hygiene en ce qui conceme la conservation, la

‘manipulation, le transport et la livraison des laits et produits

laitiers. : _

ART. 13. —Le lait et les produits laitiers doivent &we
transportés et mis en vente conformément & la réglementation en
vigueur relative au transport des denrées périssables.

ART. 14. -Sont abrogés tels qu'ils sont modifiés ou
complétés ; .

~1'arréé du 16 joumada I 1335 (10 mars 1917) portant
création de laiteries contrdlées ;

—I'arrété du 26 moharrem 1345 (6 aofit 1926) relatif A la
surveillance de l!a production du lait et portant
réglementation du commerce des laits et produits de
laiterie ;

— I'article 20 du dahir du 23 kaada 1332 (14 octobre 1914)
sur la répression des fraudes et des falsifications des
denrées alimentaires et des produits agricoles.

ART. 15. ~ Le ministre de I"agriculture, du développement
rural et des eaux et foréts, le ministre de 1'industrie, du
commerce, de I’énergie et des mines et le ministre de Ia santé
sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de 1'application du
présent décret qui entrera en vigueur six mois aprés la date de sa
publication au Bulletin afficiel.

Fait a Rabat, le 10 ramadan 1421 (7 décembre 2000).

ABDERRAHMAN YOQUSSOUFL

Pour contreseing :

Le ministre de I'agriculture,
du développement rural
et des eaux et foréts,
ISMAIL ALAOUL
Le ministre de Uindustrie,
du commerce, de l'energie
et des niines,
MUSTAPHA MANSOURI.
Le ministre de la santé,
THAMI EL KHYARI.

* *

ANNEXE I

Conditionnement et emballage

1. Le conditionnement et 1'emballage doivent étre effectués
dans des locaux prévus & cette fin dans des conditions
hygiéniques satisfaisantes.

2. Le conditionnement et I'embailage doivent répondre A
toutes les régles de I'hygidne et étre d’une solidité suffisante pour
assurer une protection efficace des produits.
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3. Les opérations d'emboutcillage, de remplissage du lait
traité et des produits 2 base de lait se présentant sous forme
liquide ainsi que les opérations de fermeture des récipients et des
conditionnements doivent étre effectuées avtomatiguement.

4, Le conditionnement cu I'emballage ne peuvent éire
réutilisés pour des produits visés par le présent décret, exception
faite de certains contenants pouvant étre réutilisés aprés
nettoyage ¢t désinfection efficace.

La fermeture doit étre effectuée dans I'établissement ot a
lieu le traitement thermique, aussitdt aprés remplissage, au
moyen des dispositifs de fermeture assurant une protection
du lait contre les influences nocives de 1'extéricur sur les
caractéristiques du lait. Le syst¢éme de fermeture doit étre congu
de manidre telle qu’aprés ouverture la preuve de I'cuverture reste
manifeste et aisément contrblable.

5. La fabrication des produits et les opérations d’emballage
peuvent, par dérogation au point 1, étre effectuées dans le méme
local si I'emballage a les caractéristiques énoncées au point 2 et
si les conditions suivantes sont remplies :

a) le local doit &tre suffisamment vaste et aménagé de fagon
i assurer le caractire hygiénique des opérations ;

b) le conditionnement et I'emballage sont acheminés dans
I'établissement de traitement ou de wansformation dans une
enveloppe dans laquelle ils ont été placés immédiatement aprés
leur fabrication et qui les protdge contre tout dommage en cours
de wansport vers Iétablisserment, et ils y sont entreposés dans des
conditions hygiéniques dans un local destiné & cet effet ;

c) les locaux de stockage des matériaux d'emballage
doivent étre exempts de poussidre et vermine et séparés des
locaux contenant des substances pouvant contaminer les

-produits. Les emballages ne peuvent étre entreposés 2 méme le

sol ;

d) les emballéges sont assemblés dans des conditions .

hygiéniques avant leur introduction dans le local; il peut &tre

dérogé a cefte exigence en cas d’assemblage automatique

d’emballages pour autant qu'il n’y ait aucun risque de
contamination des produits ;

e) les emballages sont introduits dams des conditions
hygiéniques dans le local et utilisés sans délai. Ils ne peuvent &tre
manipulés par le personnel chargé de manipuler jes produits non
conditionnés ; .

f} immédiatement aprs leur emballage, les produits doivent
étre.placés dans les locaux de stockage prévus a cetie fin.

* x %

ANNEXE I

Exigences relatives & la fabrication des laits traités

1. Les laits de consommation traités thermiquement doivent
gire obtenus A partir de lait cru provenant d'exploitation
répondant aux conditions prévues a I'article 3 du présent décret.

2. D&s sa réception dans I’établissement de traitement, le
lait, s’il n’est pas traité dans les quatre heures qui suivent son
admission, doit &tre refroidi A une température ne dépassant pas
+6°C et 8ire maintenu 3 cetie température jusqud son traitement
thermique.

3. La fabrication des laits traités est assortie de toutes les
mesures nécessaires, en particulier le contrble par sondage,
portant sur :

a) la teneur en germes, pour s’assurer que le lait ayant déja
subi une thermisation présente, immédiatement avant le
deuxieme traitement thermique, une teneur en germes a 30°C ne
dépassant pas 100 000 par millilitre ; - -

b) Ia présence d’eau étrangere dans le lait ;

Les laits traités sont scumis 2 des contrles réguliers portant
sur la présence d’eau étrangere, en particulier par vérification du
point de congélation. Un systéme de contrble est &tabli A cet effet
sous la supervision des services vétérinaires.

4.a) Le lait pasteurisé doit :
i} doit répondre 4 la définition normalisée ;
ii) présenter une réaction négative au test phosphatase ;
iii} immédiatement aprés pasteurisation, €tre refroidi pour
&tre ramené, immédiatement, 2 une température ne
dépassant pas 6°C.
b) Le lait UHT doit :

— avoir été obtenu par application au lait cru d’un procédé
de chauffage en flux continu impliquant la mise en ceuvre
d’une température €élevée pendant un court laps de temps
(au minimum +135°C pendant au moins une seconde) -
traitement destiné A détruire tous les micro-organismes
résiduels putréfiants et leurs corps - et avec utilisation
d’un conditionnement aseptique dans un récipient opague
ou rendu opaque par I'emaballage, mais de telle sorte que
les modifications chimiques, physiques et organoleptiques

. soient réduites A un minimum ;

— avoir une conservabilité teile qu’en cas de contrble par
sondage aucune altération ne soit perceptible, au bout de
quinze jours, sur du lait UHT maintenu dans un emballage
non ouvert i une température de +30°C ; un séjour de sept
jours dans un emballage non ouvert A une température de

" §5°C peut en outre &tre prévu.

Dans le cas ob le procédé de traitement du lait dit « & ultra
haute température » est appliqué par contact direct du lait et de la
vapeur d’eau, celle-ci doit &tre obtenue 3 partir d’eau potable et
ne doit pas céder des substances étrangdres au lait ni exercer sur
tui une influence défavorable. En outre, 1"application du procédé
ne doit pas modifier 1a teneur en eau du lait traité.

¢) Le lait stérilisé doit :

-~ avoir é1é chauffé et stérilisé dans des conditionnements ou
récipients hermétiquement fermés, le dispositif de
fermeture devant rester intact ;

- avoir, en cas de contrdle par sondage, une conservabilité
telle qu'aucune altération ne soit perceptible aprés un
séjour de quinze jours dans un emballage non ouvert 3 une
température de + 30°C ; un séjour de sept jours dans un
emballage non ouvert 3 une température de + 55°C peut
en outre &tre prévu.

d) Le lait pasteurisé, le Iait UHT et le lait stérilisé peuvent
&tre produits A partir de lait cru ayant subi une thermisation ou Un
traitement thermique initial dans un autre établissement. En
paveil cas, le couple « temps-température » doit &tre inféricur ou
égal A celui mis en ceuvre pour la pasteurisation. Le recours a
cette pratique doit &tre porié & la connaissance des services
vétérinaires.
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e) Les procédés de chauffage, les températures et la durée
du chauffage pour les laits pasteurisés, UHT et stérilisé, les types
d'appareils de chauffage, 1a vanne de dérivation, les types de .
dispositif de réglage de la température et des enregistreurs
doivent étre approuvés par les services compétents et étre
conformes aux normes internationales en la matidre, Les
documents de vérification doivent E&tre présentés i toute
réquisition des services du contrjle habilités.

J) Les données des thermométres enregistreurs doivent étre
datées et conservées pendant deux ans pour &we présentées i
toute réquisition des services vétérinaires chargés du contrdle de
I'établissement, sauf pour les produits microbiologiquement
périssables, pour lesquels ce délai peut &tre ramené 4 six mois
aprés la date de consommation ou la date optimale d’utilisation.

Le texte en langue arabe a été publié dans I’édition générale du « Bulletin
officiel » n® 4860 du 2 chaoual 1421 (28 décembre 2000).




