Républigue du Séndgal

Un Peuple Ut But Une Foi
MINISTERE DU DEVFLOEPPEMENT RURAT.

DECRET n"69-891 du 25 juillet 1969 réglementant le
contrdle du lait et des produits laitiers destinés a la
consommation humsaine

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,

Wu la Constinnmion, nolamment ses amicles 37 et 65 -

Vu la ot du 16 avnl 1987 concernant Lo répression de la fraude dans le commerce du bewrre ¢f la fabrication
de la margarine ;

Vu la loi du 29 juin 1934 relative & [a prolection des produits laiters ;

Vs [ ot n"66-42 du 27 mai 19066 relative su contréle des produits alimentamres et Ia répression des frandes ;
Vu le décrer du L1 janvier 1924, modifié par le dicret du 17 janvier 1935, replementant les conditions de
circulation, de misc en vente el lexportation des produits naturels de 1" Afrgue occidentale frangaise

Vu le décrel du 25 mars 1938 poriant reghement d'administration publique pour Mapplication en Afrigue
occidentale frangaise et pour ce qui concerne les erémes glacées, Tes places et sorbels de la loi du 1% auil
1905 sur [a répression des fraudes

Vu e décret du 2 Avrl 1938 portant réglement d administration publigue poar Fapplication a 1" Afrique
occrdentale frangaise de b loi du 1% Aodt 1905 sur la répression des fraudes en ce qui ¢oncerne les Brits
stérilists, pasteurisés, concentrés et cn pondre

Vu le déeret n°59-319 du 22 décanbre 1959 portamt dérogation au déerel du 7 avril 1938 concernant
Fimportation et la vente du lait en poudre écrémée of semi ¢oréme -

Vi le décret n'63-456 du § juillet 1963, modifié ef complété par le déeret n°64-733 du 27 Octobre 1964
fixant les conditions " importation des laits -

Vu le-décret n®65-88Y9 du 16 décembre 1965 relatif 3 fa dénomination des conserves alimentaires -

V1 le décret n®68-507 du 7 mai 1968 réglementant le contréle des produits destings & Nalimentation humaine
oar amirnale ;

Vo le décret n?68-508 du 7 mai 1968 fixant les conditions de recherche et de constanation des mfractions 3 Ia
lof n"66-48 du 17 mai 1966 relative au contridle des produits alimentaires « 3 la répression dis fmodes ;

Vu I"arréeé n® 1829 du 12 juiller 1945 réplementant sur le teeritoire du Sénégal la fabrication pour la vente des
(ommages ;

Vu Parrété n®4305 du 31 décembre 1945 réglementant Te transport et la vente du Tait frais ou caillé dans les
villes de Dakar, Rufisque. Saimi-Lows, [ouga, Thids, Diourbel, Kaolack ¢

wu Parrété n°4308 do 31 décembre 1946 réglementant le transport ¢l la venic des fromages de fabrication
locale sur le teeritoire du Séncgal ;

Vi Tarrété n® 1837 du 31 mars 1955 réglementant la mise en vente des vaouns (Yogourts) de fabrication
licale;

Vi Parréteé péncral n®7942 du 13 aoit 1957 fixant le régime des conserves ot semi-conserves alimentaires
Vu "avis de 1a commission de contrile des produils alimentaires en sa séance du 29 juin 1968 ;

La cour supréme entendo

Sur le rappert du Ministre du Développement rural.

TITRE FREMIER : LAITS ET BOISSONS A BASE DE LAIT

Article 1® - La dénomunation « lail », sans indicarion de I"espece animale de provenance. est réservée au lait
de vache ow de néby

Tout last provenant d"une femelle faitidre sutre que fa vache ou le 2¢bu doil Etre désigné par la dénomination

a =t o smivie de Nindication de I"espdce amimale dong il provient ;o lait de elvevee o, o fail de beclis o, o lait
dc chamelle », ec.
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Article 2 : Ne peut Stre considéné cormme lait progre & la consommation hurmaine |

l. Le lait provenant d’animaux atteints de maladics dont la nomenclamire scra donnée par arréte du
Mimistre du Développement rural |

Z. Lelait colore, malpropoe ou malederant |

3. Le lait provenant d’unc traite opérée moins de sepl jours apeés le part, et d'une maniére péncrale, le
lait contenant du colostram ;

4. Le lait provenant d"animaux mal nourrs et manifesiement surmencés.

Article 3 1 1es laits destinés & Stre vendus 4 1°¢tal eru pour 1a consommation humzine doivent :

|, Fire récolté et transportés dans des récipients répondant aux prescriptions de article 4 du présent
déeret ;

2. Etre propres et l¢ demeurer jusgu’au moment de la ventc au consommadeur, leur proprete €lant
reconnue par [ épreuve de filtration sur ouate |

1. [ire refroidiz immédiatement aprés la traile ef &re maintenus jusqu’au momenl de la vente an
CONSOEAmaleur 3 e lempérature inférieure A 157, ces prescriptions ne s"appliquant pas foutelods aux
Laits vendus discetement au consommateur dans les deux heures suivant la fin de la traite

4. provenir d animaux siins, indemnes de maladies COMiarieuses,

Article 4 - 1.es récipients ulilisés pour la récolle et pour le transport des lats destings 3 @ire vendus & Iétat
cru pour la consommation humaine doivent -

1. Etrc maintenu ¢n bon €l d entrelien ;
2. Avant utilisation, &re propres o aseplisés, les ingrédients employés doivent avodr 81& antoreisés par la
coanmizzinn de contrile des produoits alimentares ;
3. Sils somt destinés au transport hors de Pexploitation, ils duivent en outre
a. TPorer sur une bande entowrant complétement le récipient ou sur une étiquette IMinscriplion
& lait oo ». en caraciéres trés gpparents d7an moins 3 cm de hawt :
b, Sivdr remplis ot refroidis, Eire formes |
Me pas étre ouverts depuis la prise en charpe jusqu’a la venle au consommateur, saut dans le cas
o les Inits sont, pour la vente 2o détail, recueillis dans un hac réfnigérd ; en ce cas, les récipicnts
nc peuvent S auverls guaw moment du iransvasement
d. Au moment de la prisc cn charge, étre muniz d'un dispesitif  (plomb, cachet ou autre)
permettant de s'assurer du respect de la prescription de 'alineéa ¢ ci-dessus | le dispositd doat
porter le numéro 4" immatriculation prévu a article 104 du présent décret.

les prescriptions du 3% du présent article ne ="apphiquent pas aux producteurs vendant directement au
consommteur les laits produts exclusivernent sur leur exploitation, sous réserve que la vente ait liew, soil
sur exploitation méme, s0it dans un dépdt oi ces laits puissent &re individualisés.

Article 5 - En dehors des productenrs vendant soit direclement ai consommateur, soil 3 un pomt de colleere
apparienant & une coopérative, soit & Pun des ramassewrs prévus au 2 du présent article, seuls peuvent
vendre du lait 4 I'état cru pour le consommation humaine :
|. Les posies de collecte appartenant & des coopératives d'éleveurs. sous réserve de o vendre
direcicment as consommeateur dans leur ravon de ramassage |
2. Jusqu'd une daie fixde par armcté du Ministre chargé du développement rural, les ramassenss eoliectant
moans de 200 litres de loit par jour che? les producteurs. Sont considénts coOmME MAMASKCUrS, aux lermes
du présent décret, fowtes porsonmes physigques ou morales, sutres que les posts de colleete vists ci-
dessus, servant 4 un titre quelcengue d'intermédiaire entre le producieur of le consommateur.

Article 6 [.os postes de collecte ef les ramasscurs prévus 4 Paricle § du présent décret doivent, avant le
dehul de leurs opérations ou, 5711 5 agit dopérations en cowrs & la date de publication du présent déeret, au

plus tasd un mois aprés cette date, déclurer leur activité au Préfet de leur sigge ou de leur domicile.

Toutes modifications dans les conditions d’exploitations dofvent étre déclarées Jans les mémes conditions ;
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Article 7 - 1l st interdit de metire en vente ou de vendre, pour la consommation amaine, du lait impropre 4
cel wiage ou du lait obicnu par mélange de lait propre 3 la consommanion et de lait impropre a cet usage.

If est inderdit de détenir, dexposer. de mettre en venle ou de vendre -

- sous la dénemination « lait pastearisé »_ du lail gui n"a pas été débarrassé de tous microbes pathogénes par
un procede ayant |"approbation de la commission de contrle des produits alimentaires
- sous | dénomination « luil sténilisé », du lait conlenant des  germes vivants

Article 8 : Les laits peavent, aprés stérilisation, ou pasteurisation &tre Tiviés & la comsommation humaine
dans des récipients hermétiquement clos s7ils présentent une feneur en matiére grasse éeale ou supéricure &
23 prammes par litre ou si celle leneur et inféricure 3 condition, dans ce dernier cas. gue 2 dénomination de
vente portée sur les récipients contienne la mention « Jemi crémé » ow écrémé, selon gue Iz tencur en
migliere grasse cst comprise entre 25 et 125 prammes ou inféricare & 12,5 prammes par litre. Celle mention
doit étre inscrile (@ Mexclusion de toute autre indication relative & la teneur en matiére pifisse ). en caraclencs
de coulenr fonede rés apparente, dont les Jimensions soient au moins de § millimeétres pour les récipients
d"une capacité supéricure au demi-litre et de 5 millimétres pour ceux de capacité épale ou inférieure au demi-
liare.

Les conditions d"application du présent article seront déterminées par arété interminiziéricl,

Article 9 : Les bouteilles vu emballages perdus, 4 I'exception des hoftes métalhgues wrilisées pour la vente
des laits destings 4 la consommation humaine, devron! conlenir une quantité de Tiguidde érale & vn litre, Un
demmi-litre, 25 centilitres ou inférieure 4 25 centilitres.

La mention de la capacieé effective duil figurer en caractéres apparents sur les récipicnts quels qu'ils soient,

Dies areCils conjoints du Ministre charge du développement rural et du Ministre charpé du commerce fixeront
la date- 3 partir de laguelle les bouteilles devronl présenter les caractéristiques des récipients mesures prEvies
parle présent article.

Article 10 | Est imterdite addition, en quelgque proportion que ce soil, d ey au lait que cetie ey soil ou non
putable.

st également interdite Pemploi de towt traitement, autre que le fltrage ou les procédés thermigues
d'assainissement, susceptibles de modifier la composition physique ou chimique du lait lomsgue ce traitement
nest pas aulorse par arrété inferministéricl.

Article 11 - Est autorisé pour le nelloyage ot la désinfection des appareils servant aux manipulations, ao
transport 1 au debit du lait, Pemploi des carbonates alcalins, des hypochlorites. du formaol of de I'eau
oxypenes 4 Lz eondition que, grice 4 des nneages subséquents, Te lait ne retienne aucune trace des ingrédients
emploviis,

Article 11: La dénomimation « lait aromatisé » cst réservée aux boissons stérilisées, prasicuristes,
humogénéisées on non, sucrées ou non, addifionnées de substances aromatiques naturelles,

Toutetois, des colorants et des substances susceptibles d-8tre utilisés dans ces botssons 4 titre de stabilisatenr
physique peuvent étre avtorisés dans des conditions lixées par améde interministéricl.

Article 13: Les récipients contenant des lails wromalisés doivent porter Tes indications suivanies en
CAFACierss apparcnts

I. La dénomination de venle « lait aromaiisé b accompaemée, s v a liew, du maot  homogéntisé w.
Towtefvis, les faits asomatisés su moyen de chocolat ou Gacao, peuvent &re mis en venle sous la
dénomination de « lait chocolaté » v « lail cacaolé » suivie de Iindication « pasteurisé » ou « sterilisé ».
La mention de la teneur on maliére srasse ost cxprimée en grammes par litte. Cente mention doit Stre
jeinte & la dénomimation de vente ¢f inscrite en caractéres de mémes dimensions que coux wrilisés
pour la dénomination lersque le produit présente le méme aspect gue celoi du Tait en milure ; ces
dimensions peuvent étre réduites de moilié dans le cas o Paspect de la boisson ost nemement
diffErent de celni du 1air en nature ;
La mentivn de la substance aromatigue ulilisée ;
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4. Le nom ou la raison sociale du fabncant ou, 4 défar, du vendeur, ainsi que son adresse ; ces
mentions peyvent €tre remprlacées par Iindication d"un numéro Jd identification,

5. Lacapacié effective en centilitres ;

6. L7indication de Pépoque de stérilization dans le cas d"un lait stérilisé et de la période d"utilisation
duns les conditions fixdes par arélé mlerministériel.

TITRETII : LAITS PASTEURISES

Article 14 : La pasteurisation consiste cn un chauffage du laic pratiqué dans un eppareil ou un groupe
d”appareils appropriés et correctement utiliséz selon un principe approuvé par la Direction de 1'Clevage aprés
avis d¢ la commmssion de contrile des produils alimentames.

Des maintenant, sont considénés comme approuvs les rsilcments pratiqués dans Tes limites suivantes -

- chauffage i 63° pendant au moins trenie minutes ;

= chaufTage instantané 3 957

Pour les  températures intermédimres, un arrété du Ministre chargé du développement rural fixera sur
propasition de fa commission de conmrdle des produits alimentaires si hesoin est, la durée du chauffage.

Pendant toute la durce de la pasteurization, la température ne devea pas s abaisser en quelque point que ce
s0il de la masse du lait au-dessous du minimum requis pour le procédé adopts.

En vue du contrile de leur fonctionnement les appareils de pasteurisation doivent &re munis d enregsistreurs
de tempéranre,
Le Ministre chargé du développement rural fixe par arrété

I. Les caracténstiques d utilisation et de fonctionnemeni Jdes enregistreurs de termpératuns ;
- Les comditions dans lesquelles somt relevés les résultats enregistrés par les appareils de contrale
- Les medalités de contrile des appareils cnregistreurs.
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Les graphigues doivent étre datés et classés dans "ordre chronologigue ; ils doivent étre conservés pendant
SI% Mois ¢f présentés pendant cette période 4 wute réquisition des apents habiliés pour fe contrile.
Immédiatement aprés la pasteurisation, le lait doit éire refroidi, en tous ses points et én moins dune heare, 4
une temperature migricnre & 67, Le Minisire chargé du développement rural peut autonser, pour une durde
limitée, des ateliors de traitement expressément désignés 4 pratiguer la réfrigération & une tempérzture
comprise entre 5% ot 137

Ces autorisations ne peuvent ire accordées aux ateliers liveant du lait pasteurizé conditionne.

Tout trastement du fait autre gue couxs défims ci-dessus doir &re reconnu d'une efficacité au moins égale au
point de vie de "hygiéne par la Direction de 1"Clevage et approuvé par arrété interminisiériel.

Article 15 : Le « lail pastevrisé » 4 la sortic de atelier de traitement. ne doit pas renfermer plus de 1002000
germes microbicns vivanls par cenfimétre cube.

Jusyuau moment de Ia vente au consommatenr, i doit -

- Cire d"une propreté rigowrenss reconnue par I'épreuve de filiration sur oue ;
- Etre cxempt de genmes pathopenes, Fabsence de ces germes éant reconnue par fes épreuves définies par
I"arrété prova & Namicle 106 ci-aprés :

Ne pas renfermer plus de 2000000 germes microbicns vivants par centimétre cube ;
- Ltre maintenu & une température mlencare ou égale & 107, saul dérogation spéciale ot temporaire accordée
paar arrcte du Ministre chargé du développement rural.

L.ck récipients utilisés pour le transpart du « lait pusteurse » dovent :
1. Avoir unc contenance supérseure 3 un litre, afin d'éviter toute confusion avec les récipients utilisés
pour le transport du T pasteurse conditionné ;
2. Erre maintenus en bon élat d”entretien ;
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Avant chague utilisation, &lre propres el aseplisés ; les ingrédicnis employés doivenl avor eté
awiorisés par la Dircction de UElevage aprés avis de la commission de contrile des produits
alimentaires ;
4, St remplis, étre fermés et le demeurer jusqua la venle au consommatenr, réserve faire des deux
Cas SUivanis
- e lait contenu dans les citernes doit ére répartt dans des récipients Je moindre capacitc
permetiant sa lvratson pour la vente an détail ; en ce cas. Douverture des cilemes doil avoir
liew cxclusivement dans les parcs [mtéres ou duns les entrepdns. senvant & cet usage of ek
nouvesux récipicnts duivent y &re fermés et manis du dispositif préva ci-dessus ;
- e it est recueill par e détaillant dans un bac rélrigeénd | on ce cas, les récipients Ac pouvent
Sime puverts gulau mnent Ju lransvasement |

4. Siton fermés, &re munis &'un dispositil {plomb, cachet ou autre) permetiant de 5" assurer du respect
de la prescription ¢u paragraphe 4 du présemt article ; le dispositif doit porter le numérn
d’identification prévu & Uarticle |3 du présent décret et fa date de livraison, celle-ci devant avoir Tien
st plus tard vingl-guatre heares aprés la fin do demier trastement.

Article 16 : Le lait pasteurisé conditionné doit, jusgu’as moment de la venle fu consonmateur |

o Etre d’une propreté rigourewsse reconnue par 1 épreuve de filtration sur ouate ;

o Fire exempt de germes pathogénes détruits par la pasteurisation, I'absence de ces permes étant reconnuc
par les épreuves définies par larrele préva  Varticle 106 ci-aprés ;

o Présenter ung réaction négative lors de 1a recherche des bacténes indologénes dans un centimeétre cube |

o Me pas renfermer plus de 3000040 permes microbiens vivants par centimétres cube

o Fire mainteny & une tompératore imlEneore ou épale 2 107, sl dans be cas pedvu & Vamicle 22 du présent
décret ;

o Ftre conditionné sur ke lieu du demier fraitement d assainissement.

Les récipicnts wiilists pour le transport du 1it pasteurisé conditionné doivent :

I, Avaoir une confonance. soit d'un litre, soft d’un demi litre, soil $' oo quart de fitre, 500t de moins d’un
guart de litre ;

Y. Avaml chague utilisation, étre propres et aseptisés ; les ingrédients emploves doivent avoir Sté autoriscs
par Ia Direction de MElevaee ou la commission de contrdle des produits alimentaires ;

3. Sidt remplis. ére fermés mécaniquement an moven &'un disposilil éanche ¢ stérile qui préscrve Ie lait
de toute souillure et qui ne puisse &re utilisés plus O une fois.

Les récipients ou leur dispositif’ de fermeture doivent porter Iinscription « lait pasteunsé conditionné » ou
o pasteurisé conditionné », le numéro &’ immatriculation de atelier de taiternent et la date de livraison an
détaillant, cette liveaizon devant avoir lieu dans les vingt guatre heures survant la fin du demier trailement.

Artide 17 - Touie personne physigus ou morzle désirant exploiter wn atclier de traitement du larl doil se
conformer aux prescoplions de Uarticle 104 ci-dessons.

Article 18 ; Les lails destings 3 la consommation humaine, visés au present décret, nont droit, selon le cas,
qu'd la dénomination « lait crus ou « lait pasteurisé » oo « lait pasteurisé condiliomne », Sans AUCUBE
adjonction, susceplible de faire croire § une supériorité de qualne, nolarmment de caracténe medical.

Article 19 : Les laits pasteunisés ou siérilisés oblenus par reconstitution de lait en poudre, seront mis en vente
sous | appellation « lait pasteurisé reconstiné » ou « lait sienlise reconstimé » sans autre précision de nature
ou dorigine susceptible d influenver 1"acheteur sur b gqualied du produst fini.

Article 20 : Par dérosation & 1article 19 du présent décret, les laits pasteurisés ou stérilisés. normaliscs par
addition de poudre de 1ait éerémé, & concummence de moins de la moitié de 1'extrait sec du produit résultant de

cctie normalisation, ne porteront pas la mention « reconsiloe .

I.a prolongation de cette dérogation devra #ire autorisée chague année par améle inlerministénel.



Article 21 : La vente au consommatear daic avoir Tiey -

1. 57l gapit de lait eru, dans les vingl quatre hewres suivant la fin de la traite ;

2. 571l s"agit de lait pasteurisé, au plus tard le lendemain du jour de liveaison -

3. 8N sl de lait pasteurisé conditionné, au plus tard le deuxiéme jour suivant celui de la livraison au
detaillant avant 10 heures do matin.

Article 22 - A moans gu'elle nail liew sur 1"exploitation méme du producieur, la vente an consommateur doit
avaoir liew exclusiverent dans des magasing ou installations spécialement aménagés i vel effet.

Nonobstunt les preseriptions de 'alinéa précéden, est autorisée la liviaison & domicile dans les récipients
fermds maintenus jusguan moment de la remise au consommatcur & une température inféricure ou ik @
1% deprés

I. D fajt pasteurisé conditionné ;

2. Du Tail cru transposté dans des récipients répondant aux prescriptions des amicles 15 ot 16 do présent
decret

JITRE T11 : LAITS CONCENTRES

Article 23 ; Les dénominatioms de « lait concentré non sucré », « lait partiellement écrémeé concentré non
SUCTE v, « lait éorémé concening non sucré w, « lail concentré sucré », « lait particllement Ecrémé concentrd
SUCTE w. w I2if dorémé concentr sucté «, sont réservées aux peoduits Tiguides ou semi pitteus, additonnés de
SUCTe {saccharose), dans une proportion conformes iy usapes, quand la mention « sucré » st portée sur
Pétiquette ou le récipient, provenant de Ta concentration de lait entier ou de lail particllement scrémé ou de
lait écrémé, propre 3 la consommation hamaine.

IF est interdit d*employer d"aumes dénominations que celles énumérées au présent article pour désigner ces

produtts.

La conservation des produits non sucrés définis au présent fitre doit #tre assurse par Pemploi combing des
dewrx technigues survantes

|, Conditionnement duns un récipient éanche aux liguides aux gaz et aux micro-orsanismes :

2. Tratement par la chalewr ou par out autre mode autorisé par armete conjoint des Ministres
respectivement charpes du Développement rural et de la Santé publique. Ce iraitement doit avoir
pour cilct de détruire ou dinhiber wtalement, d'une part, les enovmes, d autre part, les micro-
organismes et leurs toxines dont la présence vu le prolifération pourrait altérer la denrée ou 1a rendre
ithpropre 4 la consommation humaine.

Article 24 : Les récipicnts contenant les produits visés a Farticle précédent doivent &re remplis et
hermetiquement fermés par de fabricant ; ils doivent &ire remis intacts an consommmicer. En cas de vente
dans le commerce de détail, ils doivent contenir au maximum 3 kg du produil,

Droivent étre indiqués sur une éuguette adhérente aux récipients ou sur les récipients cux-mémes -

- la dénormimation du produit ;

- l& nom ou Ia raison sociale ou la marque ainsi que I"adresse du fabricant, ou & défaut ke nom ou la raison
socidle ou la margue ainsi que I"adresse du vendeur ;

- le poids net de la marchandise exprimé en prammes

- 1a teneur en matiére grasse ponr L00 prammes de priosduit ;

- le degré de concentration exprimé par le poids en grammes d”can bouillie 4 ajouter au produit pour ohtenie
un volume, indiqué en Titres ¢ centilitres; &gal & colui du lait ou du last particliement éeréme ou du lait
ecrémé dont provient le contenu du récipient
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Le degré de conceniration est indigué par 1a formule suivante -

« En ajoutant au conteny de cetie boite {de ce réeipient)..ooooooeeeeeennn. cene 2rarnmes deaw bouillic, an
OREISRE S ol liwres. ..., centilitres de lait 4. ... prammes de matiére grasse au litre ou
de lait particTlement Eerémé & .o oo grammes de matiére grasse au litre — ou de Jait Gerémé ».

Cetle formule est eomplétée, s"agissant de produits sucrés, par Iz mention « non comprise e vohime de sucre
dissous & raison de........ grammies nar litre w.

Le volume final, indique dans cette formule, mesurd 3 1a température de 20°, doit &re cxact & 1p. 100 prés.
Les indications relatives & la dénominatson du produit, 4 s toncur en matiére prasse ot au poids net doivent
Btre inserites ¢n caractéres de dimensions au moins égales 3 celles des caractéres Ies plus prands autres gue
ceux de la marque de fabrigque ou de commerce figurant sur ke récipient ou sur I'étiquente et de méme
apparcice Dpoeraphigue.

En outre, les récipients dotvent porter, en caractéres indelébiles, suivant les mudalités fixées par amrétd du
Minisire chargé du commerce, "indication ou pays d origine, de 1a date et du lieu de fabrication, de Ia namre
du produit ¢t du lot de fabrication des produils visés au present article, quelle que soit leur origine.

Les laits concentrés admis 4 Mimportation doivent toutelois répondre aux indications ¢ -aprés -

a) Présenter, apres dilution, une tencur en maliére grasse de 34 grammes su minimum par litre, non
compns les volumes des subslunces ajoutées évenmellement,

bl Ne compier au maximum que deux mois de stockage depuis lewr sortic d using jusqu'd la date de
I"embarquement et &tre exempt de bactéries coliformes of tous germes pathogénes.

€} Avodr un taux d'acidite égal ou infériewr & 0.32 % en acide lactique sans addition d"aucun antiseptique. Ce
Lux m'est toutcfiods exigd que pour lex kits concentrés sicrés of au stade du débarguement sculement.

TITRE IV : LAITS ENM POUDRE ET AUTRES LAITS SECS

Article 25 : Sous réserve des disposilions de article 28 ci-dessous, les dénominations de « 1ait ¢ poudre »,
« lait partiellernent éerémé en poudre », « lail fcrémé en poudre », « lait en poudre sucré », « lail écrémé en
poudre sucré » sont réservées aux produits, & Pétar sec additionnds de swene (saccharose) dans une
proposition conforme aux usages quand la mention « sucré » est portée sur Pétiquente ou le récipient,
provenant de la dessiceation de lait entier ou de fait pasticllement écrémé ou de lait éorémd propre @ la
consurmmalion humaine,

I ¢st interdit demployer d*autres dénominations que celles énumérées an présent artiche pour désigner ces
produits, Toutefors I'expression « en poudre » peut étre remplacée dans ces dénominations par le mot « sec
suivi ou non d"une mention indiquant le mode de présentation (poudre. granulés, paillettes, efc..).

riicle 26 : Les dispositions de Pamicle 24 sont applicables aux produoits définis an présent litre sous les
TERCIVES SUIVATILES.
Le poids net de la maschasdise esl exprimé en grammes pour les ventes an détail et cn kilogrammes pour bes
usages industnels.

Lindication du degré de concentration du produit est remplacée par celle du mode d emploi,
Elle cst donnée par "une des formules suivantes -

ap Laily en poudre now sperés

o En ajoumtant_ .l grammes de celle poudre {le¢ contenu de ce récipient) 4........... prammes d'eau
houillic on obtierd. ... BPes . v Comitibitres de Jasg A ool grammes dc matidre prasse au
hitre — ou lait partiellement ferdmé d.. ... ....... grammes de matidre grasse au litre - ou de Tait &erémé .



Bl Laits en poudre sucrés. ]

o B agoakanda oo grammes de cette poudre (le conteno de ce récipient) &.._......... grammes d'ean
bouallic” on pHHBME. ... cerevn o ner TR s it it centilitres de lait d...... ... grammes de matiére
prasse an litre — ou de fail pariiellernent éorémeé, 8.0 oo grammes de matidqre prasse au litre — o
de Tait d&eeémé, non compris le volume du sucre dissous.. ... AT e e (Frammcs par
Tilres w.

Le volume fimal indiqué dans les [ormules demplod of mesuré a Ia température de 207 doit &re exact &
Lp. 1060 prés, déduction fite du volume du sucre dissous.

Lln amrelé ntermnmisténcl pourra prescrite que la date de fabrication ou [a date limite d*wtilisation sera portde
en caractéres indélébiles sur Péiquetage de certains conditionnements particuliers contenam les produits
wisEs au present article.

Les dispositions du présent article ne sonl pas applicables aux produits vendus sous une des dénominations
Enumtrees & 1'article 28 ci-dessous

Article 27 : Les produits visés a [article 28 ne doivent pas présenter au moment de I ouverture de Ta boile ou
sdu eicipient, un taux " humiditg supériewr 4 4p 100

Article 28 ;[ o5 dénominations de

- & Lait en poudee por industrics alimentaires » ;

- o Lait partiellernent écréme pou industrics alimentainss »

- Lail écrémé en pondre pour industries alimentaires » ;

-« Lail gn poudre sucré pour indusinies alimentaincs » ;

-« Lait partscllement écréme en poudre sucré pour mdustries alimentaimes » ;
= & Lait écréme en poudre suere pour industnics alimentaires »

sonl réservées @ ceux des produits définis & Parficle 25 ci-dessns qui sont destings exclusivement i éire
uliltsés dans la préparation d aliments complexes de nature variée faisant ["objet d"une cuisson et figurant sur
i liste Dxée par arréte imtermimislériels,

Il est interdit d employer d’autres dénominations que celles fixdes au présent anticle pour deésigner ces
produits, Toutefiois expression « en poudre » peul Sire remplaces dans ces dénominations par 1o mot & sec »
suivl ou non d'une mention indiguant e mode de présentation (powdre, granulés, pailleties, cte.).

Article 29 - Les poocuits venodus s=mes une des dénominations édnumcérées a amicle 28 ci-desswes dopvent Fre
copnlitionnGs cn cimballapges clos contenant au moins 25 kg de prodwi. s dovent tre remplis ot fermés par
Iz fabricant ot remis intacts & Putilisateur.

Loz emballages dovent porter les indicabions swivantes

- La dénomination dw produit |
L mom o Iy eaison sociafe oo Iy margue ainst que Padresse du fabricant ou, 3 d&faut, e nom ou la mison
sociale ou la marguee ainsi gque Fadresse do vendeur ;
- L puidds oot Je la marchandiss expnme en kilogrammes ;
- La mention : « ee produit ne doit pas ére mis en vente par les commergants, détaillants et débitants »,

De plus Ies emballages doivent poater les indicaiions ci-aprds ©

- La teneur en humidité pour cent grammes de produit, exprimede par 1a formule suivante
W avranenseon P L0 umiditg (depant wsime) » ;

- La feneur en melidre srasse pour cenl orammes de produit expome par la formule swivante -

B P AT de matiére prasse (dépan usine) » ;

Pour les produnts sucrés, a teneur en saccharose pour cent grammes cst exprimée par la formule soivante :
e p- U de saccharose (départ ugine] = ;

E
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Les mdications relatives 3 o dénommation du prodsl, s poads net, sax ienoars en amiding, matiéne grasse
el saccharose, ainst gque la menbion mterdisant 3 venle par bes commergants, détaillants ot débitaniz doivenr
£rre inscriles on Garactéres de dimensions au moins égales aux deux tiers de celles des caracténes les plus
orands — autres que ceux de la margue de fabrique oo de commerce — Dgurant sur PMemballage 1 de méme
apparence tVpoerapligue,

Un areété interministériel pourra prescrte que la dare de la fabrication ou la date limite d*utilisation scra
portée sur Fétiguetase de certains emballapes particubiers contenant les produils vises au présent article,

En outre, les emballages devront porter cn caractére indélébile, suivant les modalités qui seront précisées par
arrété du Ministre chargeé du Développement rural. 1"indication du piys d'ongime, de Ta date (anmdée ¢ mois)
et du liew de fbrcation des produits visés au présent titre, quelle que soit lewr ongine.

Article 30 ¢ Liimporiation et Ia vente de lait en powdee entier, dorémé ou semi Goréme, sont autorizées dans
les conditions cl-aprés

a) Pour la vente au detail en boltes de 500 grammees au maximum ;

b} Pour g [ait en poudes industric] par 23 Eilogrammes net au maximum, sous cslagnons métalligues, ou en
sacs kraft de 4 épaisseurs, doublés par un sac en polvéthyléne, vu  en sacs de juie doublés par un = en
pulycthylime,

Limportation des Tais en poudre industinels ne sera autorisde que sioelle cst réalisée par des commergants
paleniss agrécs par o Mimsire charpé du commerce aprés avis des Minisires respectivement churges du
[eveloppement rueal gt de [a Sante publique

Crs commergants doivent effectuer cux-mémes la reconstlulion sous e conirdle du serace de la eépression
des traudes.

TITRE ¥ : CASEINE

Article 31 0 T.a démominaiion de scaséme o oesi réservée 4 In matiéee albuminoide do Iait, obieno par
dessiccation aprés égoutiare el lavese de o callebotte provenasol de la coagulation de Jal talement &oréme,
Me pout Stre vonsidérge cormme castine proge § la consommation humaine que la caséine sans mauvalse
odeur of sans mauvals godt, préparée avee dos calllebottes propres 1 en bon elal de conservalion.

Article 32 : Fst autorisé 'ecmploi dans la préparation de la caséine. de bicarbonate de soude ou de phosphae

de soude, i la condition towtefois que la quantilté de ces sels emplovés ne dépassc pas au total B p100 do
poids de la caséinge séche,

TITRE V1 ;: CREME

Article 33 1 La dénomination de « créme » est réservée au lail conlenant au moins pour 100 grammes, 30
erammes de matiére orasse, présentant une acidilé inférieure & 1.8 g d7acide lactique par litre ot dont [ extrait
sec de la phase non prasse n'est pas infiérieur & 8.5 pour cent en poids.

Article 34 | Si le produit renferme moins de 30 grammes mais au moeins 12 grammes de maliéne grasse pour
100 grammes, 1] oo poat étre mis en venle ou vendu gue soes [a dénomination de o créme [Egére ».

La « créme lépére » doir éire soumise & un mwaitement de pasteunsation ou de siénlisation préalablement & sa
mise en vente ou detail.

Clle ne peul #ire mise en vente au détail qu’en récipients clos of étanches portant dircctement ou sur une
étiquette adhérente, Ta dénomnation « créme [éeére » en caractéos es apparcnts, de mémes dimensions et
$au moiis un centimétre de har, le qualificatif « légdre » ctant nscrit sous le mot « créme ». Cn outre,
I"indication de la tencur en matére prasse doit figurer en mémes caracléres.

Article 35 : L.a créme pasteurisée ou stérilisée, sous pression de protosyde d'azote, doit fire conditionnée pour [a
verde sous la démomimation de « erdme spus presion » dans des récipichits ftanches contenant aw maximum deux
kilogrammes de créme. Elle pout étre additionniée de matiére aromatigue naturelle, de stabilisateur autorisé dans [a
proporon pondérale de 01 %% a1 maximum et de sicre (saccharose) dans [a proportion pondérale de 15 % ao
TR,
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L7 imtéricur des récipients doit £tre 1isse et ne comporter ni aspérité ni creux présentant des diffaculiés de
nettoyirge. Les maténaux qui constituent les récipients deivent élre conformes aux dispositions en vigueur
aussi bien en ce qui concerne leur composition que leur inertic vis-i-vis de la créme, ils doivent en outre
supporter o sténlisation.

La créme ne doit étre introduite que dans des réeipients vienant d"&re nettoyés et aseptisés.

Article 36 © Les récipients contenant de la « crdime s(us pression » doivent portes, on carciéres apparents, la
démominativn « Créme sous pression », suivie de |o mention « pasteurisée » ou « sténlisée », sclon le cas,
cetle dénomination est accompagnée, =71l ¥ a liew, du nom de 1a matiére aromatique naturelle utilisée et du
Mot o SUSFEE w,

Article 37 : Tes recipients contenamt de la créme repondant & la dénomination générale mentionnéc a
I'articke 33 du présent décret, doivent porter les indications suivanics on caracléres apparcnts |
- L pnnds mel de Ta créme ;
- La date du condiiormement par b jour de mois suivi de Uindication du maois dans Cannée, ces deux
cléments inscrits en chiffres arabes &ant sépards par un Lirel ;

Le mom ou la rasson seciale du fabricant ;
- La mention « temr au s » accompagndée, dans le cas ol le prodult o €1 pasteunse, de la mention « A
comstammier dans fes oing joars g swvent Bz date du conditionneiment .
Article 38 ; Lorsgu’il est fait éat du mud « créme @ dans la dénormination de vente des denrées of boissons
preparées avee de la wcréme sous pression s, o memtion «d la cefme s pression o dodl élre
obligatpircment utilisée.

TITRE V11 : REURRE

Article 39 La dénomunation « beunc », avec ou =ans gualiflicatil, est réservée an prodult exclusivement
ubleny par battage, seit de la créme, soit du lait ou de ses sous-produits, of suffisamment débirmassé de Tait el
d’ean, par malaxage et lavage, pour ne plus renfermer, par 100 grammes. gue 18 prammes a0 maximum de
miliere non grasse, dont 16 grammes an maximum d° can.

Article 40 : Sonl antonisées les opérations ci-aprés énuménées, qui ont unigquement pour objet la préparmtion
reguliére ou la conscrvation du bewrre

= La eolocation sy moven de matigres colorantes veactales ;

- Le salage au moven de:sel commercialement pur, & La condition que la proportion de sel se Jépasse pas la
yuanlit de 10 prammes pour ceol grammes de beurre et gue be prodult soil mus en venle ou vendu sous la
dénomination « benrre @alé w. La dénomination o heurre demi-sel v peut étre également employés, mais
seulernent lorsque la teneur en sel est inleneure 4 5 srammes pour 100 srammes de beurre ©

- L addition au s¢l cmplowé pour e zalage du bewrre d ung petite quanting de salpétne commercialement pur ;
- Lo rénovation par malaxage avec du lail ot de Meaw addibionnds d"ome goantiig Jde bicarbonate de soude,
Toutefois, e beurre ainsi fraité ne doit &re mis en vente que sons bz dénomination « bearre rénove »,

Article 41 = 11 est indeedit Jemployer, pour Te Tavage du bewree, de Pean non potable.

Est avtorise, pour e nettovase ol la désinfection des apparetls secvant & Ta peéparation du beurme, "emplo des
peoduits visds & Uaricle 11, & la condition que, préce & des ringages subséquents, lo bowre ne reticnng
sucune race des ingrédients emplovés.

De meme sl autornsé le traitement de leau servanl ao lavage du beure. par les procédés physigues ou

chimiques habiluellement emplovés par les services publics pour Ia purification de 1"eau destinde 2 Ia
consommation humaine.
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TITRE VIII : FROMAGES (DISPOSITIONS GENERALES)

Article 42 - La dénomination ¢ fromage », accompagnes ou mon " un qualificatil ou d'une dénomination de
[antaisic est réservée au produil ferme ou non, oblenu par la coagulation du lait. de la créme, du lmit Ecreme
ou de leur mélange, suivie d'&goultipe, et conlenant au minimum 23 srammes de matiére séche pour 100
srammes de [romage.

Article 43 - T1 interdil de détenir en vue de la vente, de melire en venie ou de vendre pour 13 COMEOMIMation
£11 Oalwrc -

1. Des fromages préparés avee du lait totalement ou partiellement écrémé el renfermant moins de 20
srammes de matiére prasse pour 1) grammes de fromage aprés compléte dessiccalion, sans doe Leur
dénomination de vente soil suivi du qualificatil « maigre ».

2. Toes fromages préparcs avec du latt auire que du Tt de vache ou de 75bu, sans que leur dénpmination de
vente soit suivie de Iindication de I'espéce animale dont provient le ait employé. Exceplion est faite pour
Tes fromages qu_il est d’usage constant de fabriquer avee du lait autre que le Lait de vache ou de #ébu.

Article 44 ; Les qualificatifs « geas », « 4 pate grasse & ol Loules dénominations indiquan une supérioné de
qualité sont réserviées aux fromages renfermant aw moins A0 grammes de MACTe Srasse pour [ ¥ gramimcs
de fromage aprés complite dessiceation.

La dénomination d7un fromage ne peut conterir le mot « créme » ou Stre accompagnes du qualificanit « exira
sras » que si le produit ainst designe renferme an moins 45 grammes de matiére grasse pour 106 grammes de
fromage aprés compléte dessiccation.

Le qualificatif « double eréme » Csl rbgervé aux fromases renfermant au moins 6l grammes de mmatiere
eragse pour L0 grammes de fromages apres compléte dessiccativa.

1 qualificatif « triple créme » ¢s1 réseTve wux fromages renfermant at MoINs 75 gramigs do matigre grasse
pour 100 grammes de romage apres compliéle dessiccation.

Article 45 : Sont ANLOTISES ©

& Ltaddition. cn cours de fabrication ou de maturation, de sel commercialement pur, 4 aromates,

d'épices. de cultures de ferments I moisissures of de matieres eolorantes vegelales |

o La désacidification éventuctle des laits destings 3 la Fibrication des [romages dans les conditions fut
seront fixées par amélé interministériel ;

& L addition de bicarhonate de soude i sel servant a saupoudrer les frommages ;

& Le glagage, au moyen de paraffine colorée ou non, de la crodle des fromages el la enlnration de celle
demnidre confurmement aux prescriptions fixées par arpE1é intermipisténiel ;

& 1 addition aux fremages fondus, au moment de feur préparation, dans une proporiicn ne dépassant pas
3 grammes pour 100 grammes du produit fini, des sels dissolvants émulsionnants of §acides
organiques fables, dont la liste sera donnée par améé interministérnied |

6 L acditive A la pdte des fromeges fondus, dans des prOPOCLHONS Tie pouvant depasser 7.5 % de jambun maige
i L cundition que mention quantitative of qualitative de cofte addition figure dans fa dévomination de vente de
ces produlls,

TITRE IX : FROMAGES FRAIS

Article 46 - Les fromasres frais sonl des fromages a épouttage lent, n'ayant subi que la fermentation lactigue,
ghtenus avee des lails o des crémes propres 4 la consommatian humaine, qui, dans le cas o ils ont £18
désncidifiés dans Jes conditions prévues & Iarticle 43, doivent avinir S8 pasteurises

Article 47 : La dénomination « demi-sel » est réservée 4 un fromage frais fabriqué avec du lait de vachs
cmprésuré, i pite homogéne, ferme, sulé & emviron 2 pour 100, renfermant, au moins, 40 grammes de matiére
grasse pour 10U grammes de fromage aprés compléte dessicoation, of dont le poids de malidre séche ne doil
pas Gtre miricur 30 grammes perar 100 grammds de fromagpe.



Article 48 - La dénomination « Suissc » cst réservé & un fromage frais enveloppe, & pdte homogene, molle,
non salée, de forme circulaire, du poids de 60 grammes environ, fabnigué avec du lait de winche emprésure ¢
additionné avant coagulation de la quantité de créme nécessaire pour qu’il renferme au moins 60 grammes de
maliére prasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiccation, le poids de la maliére séche ne
devant pas €tre inféricur & 30 grammes pour 100 grammes de fromisge.

La dénomination « [Demi Suisse # ou « Petit Suisse » ost réservé au fromage déefini ci-dessus, mais duat be
poids et de 30 grammes cnvirom.

La eréme ne pourr &tre ajoutée au caillé frais qua la condition d”elre pasteurisee.

TITRE X : FROMAGE A PATE MOLLE ET A PATE PRESSEE, DITS
FROMAGE FERMENTES

Article 49 ; T.es fromages & pite mollé sont des fromages ayant subi, independamment de la fermentation
lactique, d"autres Fermentations. aflings, dont la pate n'est ni cuite, ni pressée, of qui. le cis echéant, peuvent
comporler des MOISIRSUrEs micrnes.

Article 5 - Les fromages & piite pressée sont des fromages ayant subi, indépendamment de la fermentation
lactique, d"autres fermentations. égoutlés par division du caille e formation d’un grain, ayant €& Mobjel
& une vu plusicwrs pression, aflinés, et qui, e cas echéant, pouveni compaorier des MAISISS0res iMTCTTHeS.

TITRE X1 : TROMAGES FONDLIS

Article 51 Locs fromages visés aw présent litre sont les produits de o fonle du fromage additionnés
aventuellement d"autres produits laitiers, notamment de lait en poudre. crime, beurre, castine, lactosérum,
avec ou sans adjonction d"arommate.

Article 52 - 15 dénomination « fromage fondu » est réserve i un fromage fondu dont 1a teneur en maticre
séche cit au moins Egale & 50 pour 100 ¢t dont 1a teneur e matiére prasse csil ail moins de 40 grammes pour
100 grammes de produit aprés compléte dessiccation.

La dénomination « fromage pour larline » est réservé 3 un fromage fondu presentant la leneur en matiére
grasse ci-dessus indiguée, mwis dont Ia teneur ¢n matiére séche cst comprise entre 44 et 50 pour 100
seulernent,

Dane les dénominations ci-dessus indiguécs, le mot o fromage » peut Etre remplact par la désigmation du
fromage utilisé, 4 la condition que celui-ci, additionne, le cas échéent, de 25 % au maximum de fromage
d’cspice similaire, constitue la secule matiére premiére mise e EINTE,

La dénomination, s Créme de.oo o o wCréme de._ ol +vrre Pour tarting » 5t réservee A
un fromage fondu dans lequel le formage désigne dans la dénomination constitug 13 scule matiére premicre
mise eft (euvre, renfermant respectivement au minimum 50 grammes ou 44 grammes de maticre séche pour
| () grammes de produit et présentant au minimum 45 grammes de matiere grasse pour 100 pramnes de
pro<iuil aprés compléte dessiceation. |"adjonction de beurre ef die créme festant toute s autorisée.

Article 53 : Sous réserve dis dispositions de Uarticle 55 ci-aprés, il est interdit de détenis en vie de la venic,
de mettre on vente ou de vendre des fromages fondus qui présenieraient les caracteristiques extéricures de
fromuge oblenn directement par emprésurage du Jait, du lail &eséme, de la eréme ou de Jeur mélange, a mains
yue ces fromages ne portent Imprimeés sur la crodte mention « pite fondue » on CAractéres es apparcnts,
répétés, le cas échéant, alin que chagque morceat debile comporte cetle indication ou une fraction suffisante
de cellie-cn

[os fromages fondus détenus «f transportés en vue de la vente, mis en venle ou wvendus & la piéee, domvient
porter Iindication du poids net du produit & la sortie de usine.
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TITRE XII : ISPOSITIONS RELATIVES A LA VENTE DES FROMAGES

Article 54 : Sous réserve des disposilions de Partiche 56 ci-aprés ancun fromage ne peut ére détenu ou
transporte en voe de la venle, mis en vente on vendus qu’accompagne des indicitions swivantes :

- Lo dénommation du fromage

- Les noms et adresses du fabricant, celie mention peuvast Etre remplacée par Uindication d™un numero
d'immuatriculation dans les conditions prévues par arrété du Ministre charge du commerce |

- Le lien de fabrication {dépariement ou région) du produil ;

- La teneur en mati¢re prasse minimum pour 100 grammes de fromage ramend 3 1°érat sec | certe indication
sera donméc par la tormule - wx.. ... pour cenl de matidre prasse ».

Sous réserve des dispositions de Uarticle 56 ci-aprés, les indications relatives au hew de fabrication du
fromagre el i sa leneur en maligre grasse seronl inscritcs cn carwclérss apparents de dimensions ai moins
épales aux denx ticrs de celles des caractéres de la dénomination ¢f de méme apparence typographigue.

Les indications relatives 3 la tenenr en matidre grasse ot au leu de fabncation ne sont pas exigibles cn oo qu
conceme ke fromases avanl deodl & une appellation d"origing.

Lorsque: les [romapres seront mis ¢n vente sans eaveloppe, ni emballage. les indications susvistes seront, soit
appasées en caractéres indéichiles el irés apparents sur la crofite des fromages vendus entiers, soil inscriles
sur une eliguelle noide gui sera placée sur chagque fromage enlier ou en morceaux ou sur chague ot de
fromages enticrs ou en morceaux, un lot ne pouvant contenir gue des fromages auxguels s"applique la méme
deénimmination,

Article 55 : Les fromages rappelant par leur forme ou leur aspect cews $Elins au présent décret, ainsi que
tous autres fromasres non définis 4’ une leneur en maliére prasse inféricure 4 40 pour 100, ne pourront éire
détenuis ou fransportés en vue de la vente, mis cn vente ou vendus entiers que munis d° une bande de coulcur
bleue foncée, apparente, portant en caraclénes blancs d'aw moins un centimétre de hauteur indication de leur
leneur en matién: Frsse par Lo foemule e X pour 100 de matiere prasse s

Lorsqu'il scront mis en vente aprés découpage. ou en morceaus, Pétiquette nigide peévee a Uarticle
prévédent, placée sur chaque fromage cnticr on en morceaux ou sur chague lot de fromage enticr ou en
morceaux, portery, on outre, diagonalement, sur une bande de couleur bleue foncé apparente, en carsctérss
blancs. dau moins 2 centimaires de haut, Uindication de la tenour en matidqre grasse par ba formulé |

4t X eraereaeesean. THAIT OCTIE de MElIETe STasse b

l.a nature du lait employé, lorsqu'il ne s'agire pus de lait de vache, devra également éire indiguée par une
INECITPIOT ©N caraclies rdés apparents,

Article Si : Les fromages non définis de Tabrication ot de consommation locale on réginonale ne sont pas

soumis aux dispositions des articles 54 et 55 du présent déeret lorsqu’ils sont labrigués el vendus par les
Eleveurs eux-mimes.

TITRE XIIT : GLACES ETCREMES CLACEES

Article 57 - 11 est interdit de détenir en vue de la vente, de meftre en vente ou vendre, sous quelgue
dénomination que ¢2 soit, des produils préts 4 la consommation qui, préscntant Faspect de glaces el destings
aux mémes usages, ne répondent pas aux défnitions données par le présent décrel.

Article SR : Les dénomimations « glace 3 la créme », « créme glacée », « ice-cream ». sonl  exclusivement
réservees aux produits obtenus par la congélation d'un mélange pasteurisé de lait, de créme el de sucre
{saccharose), parfumé dans les conditions fixées i Particle 61 ci-dessous & aide de froits ou de jus de fruits,
ou de I'un des arfmes naturcls préves par ledit article. Ces dénominations devronl obligatotrement étre
suivies de "indication des fruits ou des ardmes mis en euvre.
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Les produits auxguels elles s"appliquent deveont renfermer au minmmum, pour L) grammes de produts
finis

1) Loesque le parfom otilisé est un des arbmes natu ¢ls visés au paragraphe b de article 61 ci-dessous ©

- 15 gramimes de ssocharose ef 8 grammes de mulifres grasses | leur extrait sec d 100 C° devra dans
oo cas Slre A moins égal 4 33 prammes

by Lorsqu'il s agit de glaces aux fruits ou jus de fruits ;

- |5 grammes de saccharese el 6 grammes de maticres grasses [ennr extrail sec & 100 devra dans o
cos etre coala 31 grammes,

Arficle 39 - La dénomination « glace aux el suivie d'un nom d arfme naturel esr exclusivement
réservie aux produits obtenus par congélation d’un mélange pasteurise Je lait, de jauncs dioruls et de sure
{ saccharose ).

Les glaces auxguelics cetle dénomination 5 appligue devronl rentermer au mimimuett 20 gramms de sucre
(saccharose) e 10 grammes de jaunes d ocu 5. pour 100 grammes de produit fini.

Leur extrait soc 3 100 C° devra £tre au moins égal 3 31 grammes.

A compter d'une date fixée par arrété conjoint des Ministres respectivement charpés du développement rural
o1 du commerce. kes glaces aux coufs deveont renfermer, en sus des propurtions des saccharoses ef de jaunes
4 ceuls susvisés, 2.6 prammes de matiére prasse pour [0 grammes de produit fini ot leur extrait sec a 104
C™ devea Etre au moins égal 8 33 grammes.

Article 60 © T.os dénominations « glace d.....,.... » ou « glace au SiF0p...... civo 1 suivies d7un nom de fruil
ou dardme naturel, soml exclusivement réservées aux produits oblenus par congélation J'en mélange
pasteurisé d'cau polable ot de sucre {saccharuse) qui pourra étre additionné e Tait ou de créme pasleurisee.
La tencur on ssccharose des glaces visées au présent article ne pouma e aucun G5 &we infEricure @ 25
grammes pour 100 grammes de produits fims.

Leur cxmrait sec 3 100 C° devra &tre au meins égal a 25 grammes.

Article 61 : Les quantités minima de fruits ou de parfums i ernployer pour la fobrication des produits VisEs

aux pricédents articles devront tre los suivanies pour 100 grammes de produt find

a} Glaces aux fmits usuels (frases. abricots, [ramboises, ¢ie..) : 20 grammes Jde fruns frais ou congelés, sous
forme de pulpes ou de punée, ou I'éq uivalent cn jus de fruits frais ou pASTEUTISES Ol CONCENINSs |

I} Giluces aux aromes natrels

- Checolat - 3 grammes de plic ou poudre de caao

- Praling : 5 grammes Jamandes dowces d amandier ou de noiseties ou du mélanee des deux ]

- Café: 4 srammes de cafe sous forme de grains torréfiés ou dimfusion concentrée en quantite
correspomlante S

- Vanille + 0,1 grammes de vanille ou 1"équivalent en sucre vanillé ou essence de vamlle naturetle ;

- Pistache ; 10 gramme= de pistache en prain, 4 Nexclusion de tout autre produil ;

~Malt 1 10 grammes d extrait de malt 4 79 % de maliose ;

- Caramel : § grammes de saccharose caramelisé on sus des quantités prevues aux arbiclcs precedents.

Article 62 - D point de vee organoleptique, les glaces, glaces 3 la créme, crémes glacdes, oo cream, devront
avoir une texture homoséne, une couleus franche et uniforme, un agiit ¢t un parfum caractéristique de la
catégorie el de I'espéee annonces.

Geronl considérées comme impropres & la comsommmation, les places ayant un arvicre goul pronencé (salé.
métatligue. POUTTL, MOi5i, rance, Siffe. amer) ou une odeur anommalc.

Par ailleurs ot dans tous les cas, le volume du produit pret & 1a consommalion ne devra pis ére supénieur i
deux fois le volume total des dif fErents constiluants.




Ardicle 63 © Sont sutorisés ;
- L'emploi, pour remplacer le Eait frais, de lail concentré (sueré ou non) ainst que de poudre de lait {éerémé
ou non) additionné de la quantile &' eau potable nécessaire pour reconstituer le produit d"origine ;

- L emplot de beurre pour remplacer a créme frajche ;

- L'adjunction de jauncs d'wufs -

- L7emploi, pour remplacer les jauncs d'ceufs frais. de jaumes d ceufs en poudre ou en paillettes. ou d’ecufs
congelés U conscrves |

- L'emploi d’ean de vie de fruils, de thum, et de ligueurs non saccharinges ;

- La coloration au moven de colorants dont I'emploi sera autorisée en confiserie par le Ministre chargé du
développement rural aprés avis de la commission de contréle des produits alimentaizes e qui seront utilisés &
la dose strictement indispensable pour obtenir Peffer de coloration recherchée

- Lemploi, & titre de stabihisateur, dans une proportion ne dépassant pas | % Ju poids du produit fini, de
gélatime alimentaire, de hlanc d"uls, d agar-agar, de poudre Je cairoube ou de toute autre substance dont
I"wilisation aura été aulorisée pur amété du Ministre chargé du développement rural aprés avis de la
comimssion du contrdle des produits alimentaires ;

- L'emploi d°¢ssences naturelles pour renforcer le parfum, i condition qu'il nentraine pas unc diminugion
des quantilés de matiéres uriles fixdes 3 I'anicle 61 du présent décrat

Ce melange des produits visés aux articles précédents o leur enrobage dans une couche uniforme de chocolat
var of"aurtres produits propres & cel usage.

Artiche &4 - Sont interdits -

- L'emplod d*ean non potable, tant pour le netigyage des récipients et appareils que pour la faheication des
glaces ¢lles-mémes ;

- L'emplod de toute matiére grasse ne provenant pas du fait ;

- La substtution au saccharose de toute autre matidre suceante ©

- Lemplail de parfims synthétigues ;

- Lemplon d"amidon, de fieule, de farines diverses, ainsi que de toul produit stebilisateor on anlisepligue ou
de toute matiére colorante non autorisée dans les conditions prévues & [article 63 ci-dessus.

Article 65 : Tes glaces et les erémes glacées ne doivent pas contenir
- Plus de 306000 germes aérobies mésophiles par millilitre de produil défoisonnd
- Plus dc 100 bacténes coliformes par millilitre de produit déloisonné.

Enontre, elles ne doivent contentr ;

- Avcun Fseherivhio coli par millire de prodoit défoizonné |
- Aucun perme pathogénc en particulier de staphylocoque dans 0.1 mallilitre de proshuit défoisonné
- Aucune salmnonelle par 25 mallibires du produit défoisonné,

Article 66 : Les produils whlises pour la préparation des glaces el mrémes placées doivent satisfaire aux
conditions suivanies.

Le lait, au moment de Putilisation par lc fabricant, 5°il ne répond pas & fa définition du « lait pasteurisé
conditionné » fixé par la réglementation en vipueur, doit avoir subi :

- Soil une challition de 100F pendant quatre minwtes a3 moins ©

- 5011 une pastevmisation haute & 82 — B5°C pendant au moins cing minutes ;

- S0it un tratement par loul sutre procédé autorisé legalement (- procédé dit UH.T. cte.).

La creme, ae moment de son emplo, deit étre de bonne qualitd bactériologique ; & cet effer, elle doit avoir
sobi un chaufiage 4 une tempéranere rinimum de 72°C pendant au moing guaire minules.

Le lmt et Iz créme. s'ils ne sont pas wtilisés dans Iheure qui suit les traitements susvisés, doivent &lne
reffoidis mmmediatement of maintenus & une température au plis épale & 6°C, 4 4°C ou 3 2°C, suivant que
cefte unhization & hew dans un délai de vingl guatre beures, de quarante huit heures ou de soixante douze
heures
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Les cofs, au moment de leur emploi, doivent étre propres 4 o consommation humaine su sens de la
réglementation en viguenr, Sculs fes teuls de poule peuvent €ire utiliscs.

5i les aeufs congelés sont wiilisés, la température de décongélation ne doit pas atteindre plus de 10°C dans la
masse. On ne duit décongeler que [a quantité nécessaire 3 la fabeication journaliére.

Lcs fruits utilisés dotvent élre mirs, propres ef sains. Les autres matiéres premidres entrant éventucliement
dans Ta préparation des glaces ot erémes glacées doivent €ine propres et saines.

Article 67 T.c mélange de la tolié des constitvants doit étre porté, dans loules sos parties, 4 une
temperature de 65°C pendant au moins frente minutes ou subir fout autre traitement d'cffet équivalent qui
aurail ¢1¢ putorisé dans les conditions prévues & article [0 du présent décret.

Les températures, les temps de chaulfage et de refroidissement doivent Gtre mesurés au moven d"appareils cn
bon état de fonctionnement.

Apres congélation €1 jusqu's la livraison aux consommateurs, les produits visés au présent titre dotvent étre
constamment maintens dans la masse 4 une temperatuce inferieurs & TOC

Article 68 : Les prélevements 4 échantiflons en vue du contrdle lractériolomigue ot les examens relalils

- Au dénombrement des germes aétobies mésophiles

- A la recherche des bactenes coliformes ¢f de Excherichia oali |

- A la recherchie des germes pathopénes. en particulier des staphylocoques ;

- A la recherche des salmonelles, sont effectudes swivant les méthodes dont les iméressés pouvent avoir
communication i la [Hrection de IElevage,

Article 69 : 1 es récipients contenant la glace en vrue devront porter une marque distinclive, soil estampée,
soil venue de fonderie, permettant de connaitre I nom du fabricant.

En vutre, lesdits réeipicnts devront porter @ tous les stwdes de la commercialization une Sbguelle ou une
inscription faisant connaitre la dénomination de vente du produil dans les conditions fixées par les articles 38
# 62 du présent décret.

Le détaillant devra porter @ la connaissance des acheteurs, & Paide &wne pancarte, d'un tableau ou de tout
mstre mayen, les dénominations des produils visés au présent litre quiil met en venle, g que le nom et
I"adresse du fabricant au cas o il ne serait pas ui-méme Ie fabmcanl.

Le détail devra. dés qu’un récipient est vide, le laver suigneusement avant de ke rendre aw fabricant.

Les boites contenant les glaces ou des portions devront obligaloirenient porter Ie nom ou la raison socrale.
Padresse de 'atelier de fabrication, ainsi qee la dénomimation du produit, la conlenunce en hines, ou e
nombre de portions individuelles. La décoration d'ene glace devra élre considérée comme un supplément s
volume.

Les papiers d'emballage des portions individuelles doivent porter le nom du fabricant ef adresse de son
atelier ou de son usine.

M est formellement interdit & tout fabricant ou vendeur d'utiliser des récipients oo cmballages ne lui
appartenant pas et qui porteraient le nom ou la marque d’un fabricant ou vendeur autre que cclui qui a
effectivement pripare les produits dont il 8 agit.

Article 70 - Les locaux de fabrication et d'entreposage des glaces et crémes glacées doivent répondre aux
prCSCTIptions Suvantes
0 Les murs ef ke cloisons doivent ére revétus jusqu'ou plafond de matériaux durs. résistanis auox
chocs, imperméables, imputrescibles et 4 surface lisse. Si des éléments juxtapuses gont unlises, is
doment &re stnctement jointifs |
o Les dimensions des locaux doivent &tre suffisantes pour permetive Pexéeution do travail dans les
mecilleurss comditions d"hygiene et de sécurité. L utilisation des sous-sols ainsi que des pieces zans
fenétre est interdite, sauf si ces piéces sonl équipées de dispositifs agrées pour le maintien cn ar
comditionnd ;
0 Les angles des mocondements des murs entre cux, avec le sol, avec le plafond, sont aménages en
gorge arrondie
&  Les surfaces des murs des cloisons of Tes plafonds doivent Ctre toujours maintenes en parfail etat de
propreté par des lavages frégquents ;
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Ee sol doit £tre en matériaux durs tels que carrelage ou ciment, lisse oo bien recowvert d'un
reviétement imperméable ot dur, T1 dont éire Tave au moins une [ois par jour., e balayage & sec est
interdit ;

L écoulement des caux de Invage doit étre assuré par un orifice muni d'un panier prillagd ou de 1oul
autre dispositil capable d*améter la projection de corps solides et pourva d"un siphon ou d*appareils
analogues empéchant e reflux de liquides et de mawvaises odewrs. L'ensemble vst raccorde a la
canalisation soulprrmeg §

L acrmtwomn &1 Ja ventilastion doivent étre assurées cn permanence ¢t permettre Pévacuation des budes,
vapeurs, fomoes of adeurs |

Les ouvertures of kes fenétres doivent &re pourvees $un grillags & manlles de dimension sufTisante
pour eviter la pénétration des inggoies |

Troates autres mwesuees dvivent #ire prises par les propridiaires el péranls pour éviter la penétration
des insectes ot des rongeurs | des opérations de désinfoction ou de dératisation doivent Sire
chtrepeises, 1 cas Cehiant, cn prenant loules précautions utlles pour éviler un contact &ventucl cntre
les pesticides utihises ot les denrées alimentaines |

L accés de ces locaux aux animanx domestiques st interdir ;

Tous les locaux doivent éire approvisionnes en eau polable

Laz caux résidumres ¢t les eaux de lavage doivent Gtre évacuées sclon Ies prescriptions relatives 4
I" sssminizsement |

Les déchets, rebus et déinius de toute sorte doivent étre déposcés anssitot dans les récipients Sanches
el clos, msonores of en matériaus imporméables, vidés or peiowds au moins une fors par jour ;

Les locoux destinés 4 la fabrication des pluces e crémes glacées ne pruvenl en aucun cas servir i
I habitation.

Article 71 : Les mnstallations samilaires dorvent satisfaire sux conditions ci-aprés -
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Les lavabos et donches doivent ére installés dans un local clair, bien adrd, i sol étanche, siloé @
prosimite des heux de irsvail. [ls dowvent Stre approvisionnés cn cau courante chaude et froude ;
Létablissement doit fournir le savon nécessaire ou 4 défaut les désersifs ou produits de
remeplacement aulorisds, ains gue les brosses dures pour le oetioyvape des ongles ;

Poar le séchirge des masins, des serviettes en papier non réutilisables dorvent étre employées ;

Les vestiaires doivent étre mstaliés dans un Iocal spécial isolé des atelias ; ils doivent ire bien
Eclairés of adres, mainicnus en &at constant de proprete. Les armores mdmaduelles mises 4 la
dizpesitom o persomnel dodvent étre conformes aux prescripfions de la réglomentaton du traval au
=éncgal, concernant Mhygidne des (ravailleurs ;

Les lieux d'aisances doivent &re installés 4 proximité des locaux de travail avec lesqoels ils ne
doivent pas communigeer directement. s deivent éire bien venlilés el aménagés de {agon 4 ne
donner ancune odeur. Les parois et ke sol, formés de matériaux imperméables ct Je couleur claire,
dodvent parmetire wn lavage 3 arande eau aves pente ef siphon O évacuation des eaux sales -

Les cabinets doivent ¢tre bien éclaires : lewr nombre est caleuld ser Ly base dun cebinet au mingmuem
poarr vingt personnes, La hauteur des cloisons séparant 1¢s cabinets st de 2 miéines :

Les urinoirs soml prévus en pombre suflisant, au moins un pour ving! bommes. Les effluents sont
évacués conformément aux réglements sanitaines ;

[.c nettovage of Uentretien des ligox d°aisances doivent étne assurcs de fagon parfaite

U lavabe doit € mstallé & proximité immediate,

Article 72 : Le personncl des atehers de fabneation doit se conformer sux obhzations survantes

- Port de viiements de wravail approprids soumis au pettovage périodique of renouvels : blowse de feinne
wlaire et corlfure enfermant les cheveux ;

- Propreie corporclle générale | les maing, s ongles courts, doivent éire Iawées avant Ta reprnise du tvail et
TFusage de vernis & ongles est imterdit. En owtre i est inlerdit de cracher.

Article 73 : Le maténel de fabncation doit étre de préference en acier inoxydable ; il ne dont y svoir ancune
race de coarision

Les tables de tuverl doivent présenter un revétement on maténiaux durs facilement lavables ; T hois ox
interdit. Elles seront fenues constamment en elal Je proprete 1 neliovees au moedns une fols par jour & ade
deaw chavde addimionnée d un détersal autonse.
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L matcriel de fabrication doit érre facilement démontable pour én assurer le neltoyaee eomplet ; Tavagre 3
I"eau additionnée d'un détersil admis par la commission de conrale des produits alimentaires, puis
désinfeetion ef ringage 4 I'eau reconny potable. Ce nettovage sera cffectud a&prés chague périnde de travail,
Le nettovage des autres ustensiles sera assuré au fur el @ mesure de lewr emploi, dans des conditions
analogucs.

Les hinges et accessoires servant au nettoyage doivent éire propres et fréquemment remplacés. s doivent
etre soumis i une cbullition prolongée avant tute nouvelle wilization et ne jamais &re employés 4 dautres
LSS,

Le matérigl ¢t Tes locaux doivent étre spumis & une désmiection compléte lorsyue les résoltats des analysis
bactériolugiques mettent en évidence IMexistence d une contamination,

Article 74 : Les conditions de stockage des produits destings 4 1a fabrication sont les suivantes :
- Les produits aliérables, emballés ou non, destings 4 la fabrication des places et crémes glacées doivent ére
comservées dans les locaus prodggds, bien ventilés, & Mabri de "humidilé et des déprédations causées par les
msectes et les rongeurs. [is ne doivent pas étre entreposés dans Ie local réservé @ Ln fabrication

En avcun cas les denrées ne doivent étre entreposées 3 méme le sol mais placées sur des élapéres, des rayons
oo palefics,

Article 75 | La conservation. la manipulation. la vente des produits prépanés s effectuent ainsi qu’il suil,

Au moment de la vente, les glaces et orémes glacées sont maintenues dans des appareils fsorifiques, 4 one
températuse inféneurs & 10°C, soit dans des emballages individucls, soit dans des récipicnts lermés. Cuelle
que soil leur présentation, elles doivent tre manipulées dans des conditions permettant déviter toate
soarllure,

Les cunlléres. spatules, moules ¢l autres mstruments doivent, enire deux utilisations, #re placés dans on
recipient transparent avec couvercle rempli deau polable courante ou renouvelée trés fréquemment au moins
toutes les hewres.

Les cuiliéres sont sidrilisées. au moins une fois par jour, avant usage.

Les réservoirs destings & recevoir 1eau potable doivent étre désinfectés ot rincés tous les jours.,

Les gaufrenes €1 comets destings aw débil des crémes glacées sont maintenus isolés de ot contact aver le
tmilivu exléneur en dehors des manipulations.

Le stockage dans la méme encemte frgorifique de tout produrt alimentsire non conditionné en criballage
clos est neourcusement interdit,

Les glages el crémes glacées sont placdes dans un compartiment spéial,

Thns le cas de décongélation accidentelle des pruchuits, cenx-ci ne doivent pas étre remis en vemle pour la
consommation & moins guune analyse bactériologique ne révéle quiils sont encore conformes aux
dispositions du pedsent titre relatf au conrdle bactériclogique des glaces «f crémes glacées.

Article 76 : 1.cs installations anléneures 4 Ia date de publication du présent déeret et ne répondant pas aux
preseriplions prévucs aux articles 2, 3. 4 de Particle T en ce qui concerne les locaux de fabrication ot
d'entrepasage des places el crémes glacées deveom faire I"objel de wus les aménagements névessaires dans
pi dela maximum de trois ans,

TITRE XIV : LAITS FERMENTES ET YAOURTS OU YOGHOURTS

Article 77 : La dénomination « lail fermenté » st réservé an produit failier prépare avee des laits (écrémés
ot non) pu lails concentrés ou cn poudre (ferémeés ou non). avant subi la pasicwisation, la sténhisation oo
ebullition. homngénéisés ou non, énsemences avee des bactéries lactiques appartenant & Pespéce ou aux
CEpCees Garsclénstigues de chague produil, associées fventuellement, dans le cas du kéfir par exemple, & des
Tevures.

En cas d'emplor de laits concentrés ou en powdre {fcrémés ou non), cowx-ei sont additionnés de quantits
id’cau nécessaine pour rétablir un fait dont fa wneur en matiére séche soit au moins égale & celle & un lair
normal,
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L.a coagnlstion des laits fermeniés ne dual pus @ire oblenue par d avires movens gue ceux gqui résultem de
I"activitd des micro-orpanismes ulilisés. Leur flore microbicome doit Stre maintcnue vivante jusgu’a la venme
au consommeateur ot e doit renfermes avcun permee patlaatne,

La quartité d'acide lactique libre gu'ils contiennent ne doit pas ére supéricure @ 0.7 grammes pour 100
grammes & la sorfic de Patclicr of infénewre & 006 grammes pour 100 gramemes lors de la vente au
CONEOMIMEIEUT.

# Les lans fermeneés v doivent 2tre maintenus jusqu’d la vente au consomumaleur 4 une lempérslune
suscopibie 3 Eviter leur alidration el gui sera fixde par armélé interminisiéniel.

Article T8 ; Esf autonsde "addition au « lant formente »

- [z sucre {(saccharnsc) ;

- e maligres colorantes sulomisdes ;

- D¢ matiéres aromatiques natrelles ;

- De pulpes ou jus de fmuls, de mief ou de confimre, & la condition que le « lait fermenté » proprement dit
entre au moins dans une proportios de 70 % en poads du produil mis en venle.

Un arrété inlerministéricl fixera en tant que de besoin, les conditions de peéparation e d utilisation des
produits 4" addition visés au présent article.

Article 79 Les récipients dans lesquels le o lait formentc » ost tis cn vente doivent élre soipneusement
ohiurés. Ces récipicnts ou leur disposiil de fermeturs dotvent poster les indications suivantes :

1. Le pom o [z raisen sociale du fabeicant ainsi que son adresse ou le numéro didentitication de
I"atelicr de fabrication. dans les conditions délinies par amété du Ministre chargé du commerce ;

2. La dénomination « last fermenté » ou e nom consacrd par I'usage du Lype de « lait formenté » en
caractéres dau moins 4 milliméires de hautour ;

3. La contenance en centilimes |

4. La date limite de consommation dans les conditions fixécs par arrfté interministériel ;

3. La nature of la quantité de lait en poudre ajouté si cette addilion est supéricute @ 5 grammaes de
poudie pour 100 grammes de lal ulilisé ;

O, La mention « tenir an frais o

7. La mention « maigre » [msant soite & la dénomination de vente, inscrite en cametéres identiques,
&1 la tenenr en matiéoe grasse du produil, caloulée sur la partie lactée, est inféneure a 1 % en poids ;

B A titre faculiatif, la mention « gras », accompagnant la dénominarion de vente. s1 la lencur en
matiere grasse, caleulée sur la partie lacige, et au moins egale a3 % du poads ©

9. Suivant le cas, la mention & suetd », « vanillé », ou le nom de la matiére aromatigoe utilisée, =i fe
4 lait fermentd » oSl suerd e aromglse ;

L0, Le nom de fa matiére colorante utilisée ou la meation « colorant satare] s, 41 le o lail fenoentc » a
fait I"abjet d"une addition de matidre colomanie aulonsés

1. En cas d adjonction de pulpes on jus de fruits, de micl ou de confiture, 1la meofion de cet addin®
Joated i Ta cbEmomination de vente,

Article B0 : La dénumunation « yaourt » ou « vophourt » ¢st reserve au o loal [eomenie » obtenw, selon les
usages loyvaux of constants, par le développement des scules bacteries lactiques factabaeiifus of streprococus
rhermophiluy, qui doivent éire. gnsermencées simultanment el se rouver vivanies dans bes prodomts mis en
vente.

L quantité d zeide iactigue libre contenee dans le « yaom » on « yoghowrt » ne doit pas &tre inféneur 3 0.8
grammes pour |00 grammes Lors de Lo vente au consommateur.

Article 81 @ Tes dispositions des articles 77 3 7Y sont applicables aux « yvaourts » ou o voghouris ».

Article 83: Les pots de wvaoums» ou « yorghourts » deviont obligatoirement porter unc étiquetie
meentionnant la date de lenr préparation et o doe bonite de leur congammation,

Coz produils seronl relirgs de la vente au plus tard le sixiéme jour de leur préparation. [1 apparticnt a0 sondce
de la répression des fraudes. d°informer chague année les fabricants, de la réduction de ce délai, lorsgque les
conditions climatiques Uimposent dans Uintérét de la clientéle.

B



TITRE XY : ANMEXES

Rappel des dénomimations d’origine sc rapportant & cerlaing fromapes Srangers.,

Article %3 - [.a dénomination « Brie » est réservée & un fromage 4 pate molle, § caillé non divisé, de forme
circulire, fabrigué exelpsivement avec du luil de vache emprésuré, & pite non malaxée mécuniquement,
légérement salée, 3 moisissures superficiclles, renfermant au moins 40 grammes de matilre grasse pour 10U
grammes de fromage aprés compléte dessiceativn, dont 2 teneur en msliése séche ne doit pas gtre inftrieurs
i 44 srammes pour 100 grammes de fromage, et dond le diamétre varie de 16 3 40 centmétres swvanl la
gprandeur des moules dans lesquels il em fabrigué. Toulefois, les fromages pouvant béndficier des
dénominations « Brie de Melun @ ot « Bric de Monlercan » sont obtenues & panir de caillé divist.

Article 84 - La dénomination « Camembert s o5t réservée 3 un fromaze 3 pite molle, § caillé non divise, de
forme circulaire, d'un diamétre de 105 & 110 millimétres, fabrigqué exclusivemnent avec du lait de vache
emprésure, d pite non malaxée, 1égérement salée, & moisissures superficielles. renfermant au mains 40
grammes de naticre grasse pour |00 grammes de fromage apres cosmplete dessiccation el dont Iz pouds todal
de matitre séche ne doit paz ére inféneur 3 110 grammes.

Article 85 - La dénominativn « Petit camembert » esl réservée 4 un « Camembert » de dimmétre rédut
mesurant de 80 i 85 milliméres de diamétee <t doat Ie poads tedal de matiére séche ne doit pas étre mfCricur
A gprEmmes.

Article 96 - La dénomination « Coulommicrs » esL réservee 3 un fromage & pile molle, 3 caillé non divizé, de
forme circulaire, d'un diamétre de 125 & 150 milliméres, fabriqeé exclusivement avec du lait de vache
emprésure, 3 pile non malaxée, légérement salée, 3 muisissares superficielles, renfermant au moms 40
srammes de matiére grasse pour 100 prammes de fromage aprés compléte dessiceation et dont le poids 1otal
cle mutiéne séche ne duit pas érre inféneur 8 184 gramemes.

Article 87 : La dénomination « Pont "Evéque » cst réservée & un fromage 3 pite molle, de forme carrée de
L05 3 115 millimétres de caté. fabrigué exclusivement avee du luit de vache emprésuré, & pite malaxde, 4
fpouttase forcé, lépérement salée, affinée aprés ou sans fevage de la crodle, contenant au minimum 40
prammes de matidre grasse pour 100 grammes Je fromage aprés compléte dessiccation. et dont le poids tatal
de matiére séche ne doil pas eue inféricur & 140 grammes.

Article 88 - La dénomination « Petit Pont 1"Evéque » est réservé & un « Pont I'Evéque » de forme réduite
mesurant de 85 2 100 millimétres de cote et dont le poids total de matiéee séche ne doit pas éire inféeus 4 85
SIAMIMES.

Article 89 : [ fromage pouvant bénéficier de la dénomination « Maroilles » ou « Marolles » doit presenter
les carsclénstigues cioapris définies : fromage @ pite molle, de forme carrée, fabriqué exclusivement avee du
lait de vache emprésuré, dans des moules de 13,5 contimétres de ofte, 4 pite Jégérement salée et fermentée,
affinéc par lavage de Ta crodite, renfermant au minitmm 40 grammes de matiére grasse pour 100 prammes de
fromuse aprés compléte dessiccation et dont 1a teneur en matidre séche ne doil pas Ee infinieure a 43
grammes pour 100 grammes de fromage.

Toutetois, les dénominations ci-aprés sont reservées & des « Marolles » vendus 4 la piéce, ayanl la méme
composilion ot ¢h maticre prasse qu'en matidre séche que celle du « Maroilles » et fabrigues |

- Pour Tes « Sorbais », dans des moules de 12,5 contimétres de ol ;

- Pour les « Mignons », dans des moules de | 1.5 centimétres de 6t |

- Pour les « Quarts », dans des monles de § centimeétnes de coté.

Article 90 - [a dénomination « Bleu s est réscrvée 4 un fromage a palé molle, malaxée, persilléc,
ensemencée ou nom, fermentée of salée, renfermant au minimum 40 grammes de maticre grasse pour 100
srammes de [romage aprés compléle dessivetion et dont la lemaur cn matiere séche ne dodt pas Sire
inftricure & 50 rrammes pour 100 grammes de fromage.
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Cette dénomination, sans indication de Iespéce animale dont provient le lait employé, est réserviée aux
fromages cxclusivement fabrigués avee du lait de vache.

Article 91 : [.a dénomination « Bleu de chévre » est réservée aux fromages fabngues exclusivernent avee du
lait de chevre.

Article 92 - La dénomination « Bleu de brebis » est réservée aux fromages fabriqués exclusivement aves du
lair de brehis.

En cas de mélange de lait de vache, de lait de chévme ou de lait de brebus, I dénormnation « Blcu » doal étre
suivie de la mention = laits de mélange,

Article 93 ; T.c fromage pouvant bénéficier de la dénomination « Munster » ou « Géromeé » doil presenter les
caractéristiques ci-aprés défimes @ fromape & pile mole de forme circulaire de 15 & 18 centimétres de
diamétre ef de 3 i 6 centimeétres de hauteur, fabrigué exclusivement avec du lait de vache emprésurd, mis en
moule apres division préstable du caillé et extraction d'une partic du sérum, & pite égoumtée, non maluxée.
légerement salée, affinée par frottage de la crodte, celle-ca prenant généralement une lemie jaune orangée i
I'affinage. contenant au minimum 40 grammes de matiére grasse pour 100 prammes de fromage APEEs
compléte dessiccation, et dont la teneur en matidre séche ne doil pas Sne nfericure 4 40 prammes pour 100
crammes de fromage.

Article 94 - La dénommation «Saint-Pauling est réservée 3 un fromage a péte pressée non cuile, en forme de
petite meule d’environ 20 centiméires de diamétre et de 4 4 6 centimétres de hauteur. fabrigué exclusivement
avoe du fail de vache emprésuré, 4 pite demi forme. non mataxd, legérement salee. allinée aves lavage de la
surface, comptant au mimmurn 40 grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte
dessiceution et dont Ta teneir cn matiere séche ne doil pas £tre inféneure 3 44 grammess pour 100 grammes de
tromage.

Article 95: Lc fromage pouvanl bémchicier de la dénomination « Roblochon » doit présenter les
caractéTistiques ci-aprés définies ; fromage 3 pdte pressée non cuite, de forme circulaire, ayant environ un
diamétre de 14 contimétres. une bauteur de 3.5 centmétres of un poids de 500 grammes [abrgut
exclusivement avee du luil de vache emprésuré, i pite bomogéne, trés peu ferme, légérement salée, affince
aver lavage de la erodte qui devient jaune safran, contenant au minimum 45 grammes de matiene grasse pour
100 grammes de fromage aprés compléte dessiceation ef dont 1a teneur en matiere stche ne doit pas ére
mnferieure & 45 grammes pour 100 grammes de [fomage.

Article 96 - Le fromage pouvant bénéficier de la dénomination o Cantal » ou « Fourme du Cantal » doit
présenter fes caractenisbiques ci-aprés définics @ fromage aysnt la forme de pros cylindre de dimensions
variables, 3 crotie séchée, fabrigué exclusivement avee du lait de vache emprésure, & pdte foome, oo ouite,
deus fois pressée avee broyage du caillé entre les deux pressages, salie, conlenant &1 minimum 43 grammes
de matiére srasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiceation ot dont la teneur ¢n maticre
séche dans un fromage blanchi ne duil pas &tre inférieure & 55 grammes pour 100 grammes de fromage <1,
dans un fromage 1iTiné, & 3K grammes pou 100 grammes de fromage.

Article 97 : La dénomination « (Gruyére » est réservie & un fromage fabriqué exclusivement aver du lait de
vache emprésuré, & pite ferme, cuite, pressée ot salée en surface on en saumure. de conleur ivoins 4 jaune
niite, prisentant une « puvermee » de dimension allant jusqu’a celle d"une noiserie, en forme de meules de 20
4 45 kilogrammes, d un diamétre de 40 3 70 centimétres el | une hauteur en talon de § 4 13 centimetres. 3
eroiite fromtée, solide ef grende, de couleur jaune brun, contenant au minirmim 45 grammes de maliére prasse
pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiccanon el dont Ja tencur en matiere séche ne doit pas tre
inféricure 4 62 sramemes pour 100 grammes de fromage.

Article 98 - Toutefois, le fromage pouvanl bénéficier de la dénomination « Gruyére de Comité » ou

a Comilé » PCul présenter une « ouverlure » ancignant la dimension d’une petite cerise el un poids = ¢levant
& 5§ kilogrammes.
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Article 99: La dénominsiron « Emmental » o o Emmenthal » esl réservée 3 un fromage fabrigué
exclusivement avee du fait de vache emprésure, a pite ferme, cunle, pressée of salée em surface ou en
saurmurg, de couleur ivoire & jaune pale, peésentant une « ouveriure » de la dimension minimem d’une cerise,
cnforme de menfes de 454 130 kilogrammes, d un diamétre de 70 4 W) centimétres o  une hauteur en talon
de 13 4 15 centimétres, & crodte frottée ou brossée, solide el seche. de couleur jaune dorée 3 brin, contenant
au minimum 40 grammes de matiére prasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiccation et
dant T teneur en matiere séche ne doit pas £ire inféneure 3 62 yrammes pour 100 grammes de fromage.

TITHE X¥1 : TRAITEMENT DU LAIT A « ULTRA HAUTE TEMPERATURE »

Article 100 : Sous réserve des dispositions de Uarticle 101 ¢i-aprés. est autorsé pour le traitement thermique
des laits de consommation mis en venle I'emploi du procédé dit « & vk haule température » (LLH.T.),
consistant 4 chaufler le lait pendant un temps trés courl (de Vondre de Ja scconde) & une température
d environ 140°-150°C par mélange intime du lait et de la vapeur, et & la refroidic immeédiatement aprés par
détente sous vide.

Article 101 : Qg que swil le type d"appareil utilisé réalisant 1e procédd de traitement visé & Narticle 100, les
conditions suivanrcs doivent Eue satislntes.

L. La vapcur entrant en ¢contact avec le lait ne doit contenir auenn principe susceptible de nuire 4 la santé des
consomimatewrs el doit provenic d’un générateur uiifisant uniguemnent de Pean potable |

L. Des systémes de stcunie doivent permettre d’assurer 1o constance 4 0.2 % pres, de la feneur en mialiéne
seche du Lot trité par rmppart & celle du lail avant traitement ; cette constance est oblenue par Ie réglage du
débit du lait ainsi que par celu de la différence Jes températures du lait & Ientrée et 4 la sortie de Pappareil,
ces lempératures étant enregistrées pendunt toute la durée du traitement,

Article 102 : 1cs Iaits deslinés a la consommation humaine doat ke traiicrnem est eifectoé par e procédé dit
a & nltra hinule lempérature » ou « upérisation » n'onl droit qu'a la dénomination de lait s1&ilisd & exclusion
de toute autre adjonetion susceptible de fare cromme @ une supénorité de qualité, nolamment de caractére
mdical.

TITRE XVII : DISPOSITIONS COMMUNES AU LAIT ET AUX PRODUITS LAITIERS

Article 103 ; E=t considérée, comme une [alsification au sens de Particle 12 de la Ioi n°66-48 du 27 mai
1966, Faddition aux produils définis au présent décret d une substance queleongue, exceplion faite pour celle
dont "emplod pourrait #tre autorisé par arrétd interministérel.

La dénominstion pour ka vente doit, saul dispositions conlrires de ces ammétés, étre suivie d'une mention
indicuant sans abréviation el en caracléres apparcnts la nature ef limportance de ces additions.

Le volurne des substances ajoutées amsi gue e volume do sucre (saccharose) dissous ne sont pas compris
dams le volume indiqué dans la formule de dilution ou dans celle du mode d’emploi devant figurer sur
Pétiguetic Jes récipients.

Article 104 : Tout fubncant, distrbutenr ou vender en pros ou en détail de produits latiers dort solliciter du
Ministre chargé du Commerce [Mautorisalion d'exercer som activité. 1.a demande, rédipée en deux
cxemplaires, indiguera les nom, adresse et reisun sociale de Pentreprise, ke lieu de fabrication du produit ct
les caracténsngues des nstallations el maténels ntihsés.

La décision du Minisire chargé du commerce est prise aprés avis de la commission d¢ cuntrole des produits
alimentaires. Un amrété du Ministre chargé du commerce fixera les modalités de délvrance du récépisse de
declaration ¢f de "autonsation, qui devront pouvoir &re présentées & toute régquisition. aimsi gue le récime
applicable aux enwepriscs déja existanies. Cel arréie délermnera galement les conditions dans lesquelles
seront irnmainculés Tes ateliers de trantement du Taic
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Article 105 @ ez lowaux de fbrication. d entreposagee of de vente, le matérie]l wilisé er les conditions de
mampulation des produts dowvent répondre mix prescriptions d'hvgiéne fixées par arréte conjoint du
Ministre chargé dudéveloppoment rural el du Mimistre charee de la sante publigue.

Article 106 : Des arcébés inltermmmsténels fxeront les caracléres bactériofogigoes of leg modalités do
controle hygicénique of bactériodogigque des Liils «1 produits latiers destings a la consommation humaine en cc
qui concerne mvammeny

I. Les prélévements d'dchantiflons, leur wentification, leur refroddissement, Teur comscrvation of lour
transporl aw laboratoire 4 analyse ;

1. L™ ¢tablissement du procés-verbal de prélévement cf du rapport 4 analyse
3. L analyse contradictoire prévae 3 Paricle 114 du peésent décret ;
4, La description des modes d”analyses.

Arlicle 107 : Le Ministre chargé du développement rural Hablir la histe des laboratomes agréés pour les
analyses bactériologiques du lan o des produrs laitiers ainsi que le ressort de ces Laboratoires.

Article 108 : Les récipients el les emballages contenant des produits définis au présent décrel, exposés en
vue de la vente ou vendus, ne doivent pas présenter de signes extérieurs tels que bombements on traces de
fuites, susceptibles de comespondre  une altération desdits produsts.

A tous fes stades du commeree, les dotenieors de Iots de ces produits doivent vérifier Pabsence de 1¢ls signes.

En ¢e qui concerne le stade de gros ef dems gros, les vérifications ci-dessus mentionnées doivent Gere
effectudées on out ¢as au moment & la lvrason aux acheteurs.

Tout récipient ot emballage dom Paspect extéricur parait révéler une altération du produil doit #re soit
retourne au lfabricant, soit détml, soit dénanig,

En outre les récipicnts contenant des laits concentrés ou des laits en pondre, ne doivent pas présenicr de
plomb ou de traces de plomb dans fa partie en contact avec le produit.

Article 10 : 1l est interdit d’ajouter aus indications portées sur les recipients des mentions de caracléne
publicitaire recommandant emploi. pour I"alimentation des enfants en bas dge on des malades, des produits
vises an présent déeret,

Lzs tables de difution pour allaitement artificiel des enfants #gés de ples de gquatre mots doivent Sre porices
sur des eliquelles adherenles aux réciprents o sur les récipients cux-mEenmes.

Cn ce qui concerne coux desdits produits auxguels sont applicables les dénominations @

o Linll créme concenire non sucre |
-4 Lait dermé concenieg sucrd »
- o Lail écréme on poudre & ;
- o Lait écedimd en poudre suced ».

Les indications donl I'mscrniption esl prescrite par les articles 24 et 26 doivent ére accompagnées de la
mention : « A ne donnce aux NOImSsons que sur avis médical ».

Cette mention scra inseric en caracténe de dimensions au mwimns Cpales a b moitiede celles des caracieres les

plus grands - autres que ceux de la marque de fabrigue ou de commerce — figurant sur le récipient ou sur
I"étiguette of de méme apparcnce Tvpographigue.
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Article 110 : Tes dispositions du présent Jdécret sont applicables aux produils imponés. En conséquence. ces
produits ne peuvent ére détenus on vue de la venle, mis on roule ou vendus, que s les récipients ou
emballages qui kes contiennent portent, cn langue francaise, les indications prescrites parr e présent décrer.

Article 111: [in arréie interministéricl fixera les modalitgs dimportation et d'uiilisation des prruduies
SUTVaNDS |

1. Les laits meédicau

2. Lcs laits unlhisés en patisserie, confiseric ¢f par fes fabricants de vaourts
3. Les Bals dhstribués par les organismes de bienfaisance o OrEanismes inlemationans,
Cles laits devront en tout état de ciuse répondee aux conditions de saluhrité prevues pai le présent décret

Article 112 : Les arrétés interministéricls prévus an présent décret sont. saul dispositions spéciales, pris
comjointement par les Ministres chargis respectiveamant du Développement rural, de la Sans publique e du
Commerce aprés avis de la commission de contréle des produils afimentaires. Cet avis nest toutefois pas
requis pour les arrétés concernant Igs mscriptions el marques qui doivent figurer sur les factures, sur les
emballages oo sur les prodoits cux-mémes,

Article 113 : La surveillunce sanitaire de o prodduction. le contrile du traitement et de 1a conservation des
laits ot des produits laitiers destinds 4 la consemmation humaine relévent des Ministres  charpés
respectivement do Développement reral et du Commcree.

Le service de la répression des fraudes, 165 services vitirimaines e les services de ln santé échangent 3 tous
les éehelons toutes mformations relatives 3 la quabite hvménique du lait et des produits Taitiers.

Lorsyue des muotifs dordre sanitairg e hygicnique fe nécessitenl les contriles peuvent étre effecinds
conjointement par le service de fa répression des frandes of Je service de bs sanié o de ["élevage,

Des mstructions Ju Ministre charge duo Développement rural fixcront les atibutions des services FEEIonanNy
relevant de son autorité dans les diverses missions énoncées au premmier alinéa du présent article.

Cn towt 1t de cause, i constatation des niTactions mcombe aux apgents hahilités en application de Particle 3
du décrel n96R 508 du 7 mad (9628

Article 114 ; Sans préjudice de pémalités plus sévéres ddictées notamment par la Toi n66-48 du 27 mars
1966, Tes infractions aux dispesitions qui précédent pourront fre frappécs des sanctions administratives, de
I"averiimement el de Iinterdiction provisoine de vente sinsi gue des peines de simple police.

En outre. lumsque Fune des prescriptions du présent déeret se trouve vinlée, Famiorisation de [abriguer ou de
tramsformer le produit converné ou cofle de mettre cn vente le produit ainsi fabngné ou transformé peut étre
retirée selon la procédure suivanie

L'agent assermenté des administrations competentes ou Uofficier de police judiciaire gui constate
I"inobservation de la réglementation notifie par écril un avertissement a Uintéressé. A expiration d'un délai
de 15 jours, puis d'un délai d'un mois sujvant 1a premiere notification. il renouvelle son contrdle L 5 le
précédent averissement n'a pas &é suivi d7ellet. 1l matifie par cerit un deuxiéme, puls un [roisidme
avertisacsTL.

Huit jours aprés la troisiéme notification infroctueuse, Je Profos prononce le retrait provisoire d aworisation
de fabniquer, de transformer ou de vendre fe ou les procieits concerneés.

Ce retrail provisoire d"autorisation doit, 3 peine de cadiitd, fire confinmé dans e délai 0 un mois pas le

Ministre chargeé du commerce qui fixe la durée définitive du refrait d' autorisation jusqu’a un maximum 3 un
AL
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En cas d"urzence « pour la protection de la santé publique directement ¢f gravement menacée. le Prefet peul
retirer provisoirement I"zutorisation vingt quatre hewres aprés le premier sverlissement ot sa décision doit
&tre alors conlirmée par I Ministre charge du commeree dans un dilad de 8 pours.

1 orsque @ I"expication de 1a période fixée pour le retrit & autorisation, Tintéress ne sest pas conforme 4 la
réslementation, autorisation de fabriquer, de transformer ou de vendre le produil concerné est annulée et il
ne pent étre délivré de nowvelle autorisation 4 la méme personne pendant une durde de 5 ans.

Pour les miractions 3 la réglementation concemmant la composition des. produits visés au présent deeret, ol
saul en cas durgence. le retrait méme provisoire d'autorisation n'esl prononcé que ¥ jours aprés la
communication des résultats défavorables d'une analyse contradictoire du produit & Uexpleilant qui en aura
fait la demande avant b notilication du deuxiéme averussement et qui on supportera les frais.

Article 115 * [e présent décret entrera en viguonr deux mots aprés 5a parution au jeurnal officicl.
Article 116 . Sunt abrogées toutes dispositions contraires @ celles du présent décret notamment :

- Le décret du 25 mars 1938 ponant réglement d’administration publique pour Iapplication en Adngue
occidentale frangaise ef powr cc qui conceme les crémes glacees. les glaces et sarhets de la lon du | Aot
1905 sur Ia répression des fraudes :

- 1o décret du 2 Avril 1938 portant réglement d'administration publique pour Papplication & [* Alrigue
occidentale Francaise de la loi du 1™ Aoit 1905 sur la répression des fraudes en ce qui concerne fes lails
dténilisés, pasicunsas, concentrés of on poudre

- Ledécret n®59-31% o 27 decembee 1959

- Le décret 63456 du 5 juiller 1963 modifié et complété par e décret n°64-733 du 22 octobre 19464 ;

- Lrarréeé 01829 du 12 juillet 1945

- Larréte n*4305 du 31 décembre 1946

- Larr#1é 074308 du 31 décembre 19456 ¢

- L7arrété n@ 1837 do 31 mears 1955

- L'arrité pénéral n°7942 du 13 aodt 1957,

Article 117 ; Le Ministre du Développement rural, le Ministre du Commerce et de [ Artisanat et le Minisire
de la Santé publique el des Affaires sociales sonl charpés, chacun en ce qui e concermne, de Pexecution du
présent decret gui seria pahlié an journal officicl.

Fieit & Diakar, le 25 juiller 1969
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