REPUBLIQUE DE COTE D'IVOIRE

/) /_)__INISPEIRE DU QOOMMERCE
Union-Disc ipline-’kavail

DIRECTION DE LA DISTRIBUTION
ET DE LA CONSOMMATION

pECrRET v°§3.508 ou ¥ aouit]t)
Portant application de la Ioi N° 63-301

du 26 Juin 1963 sur la répression des fraudes
en ce qui concerne la fabrication et la
comnercialisation des produits laitiers.

LE PRESIDENT DE LA REPURLIQUE,

Sur le rapport du Ministre du Commerce, du Ministre de la Production Animale,
du Ministre de la Santé Publique et de la Pcpulation, du-Ministre du Plan et
de 1'Industrie, du Ministre de 1'Econcmie et des Finances.

VU 1a Constitution de la Céte d'Ivoire, notanment son article 12 ;

VU la Loi n® 63-301 du 26 Juin 1963, relative a 1a répression des fraudes dans la vente
des marchandises et la falsification des denrées alinentaires at des produits agri-

coles ;

VU le Décret 73-437 du ter Septembre 1973 portant application de la loi 63-301 du
26 Juin 1963 relative & la répression des fraudes dans la vente des marchandises et

. des falsificationSdes denrées alimentaires et des produits agricoles ;

LE QONSEIL DES MINISTRES ENTEMNDU :

DECWRETE

- TITRE PREMIER -

LAITS ET BOISSONS A BASE DE LAIT

Article Premier.- 1-1 La dénomination "lait", sans indication de l'espece animale

de provenance, est réservée au lait de vache ou de zébu.




1-2 Tout lait provenant d'une femelle lalltidre sutre que
la vache ou le zébu doit 8tre désigné par la dénomination ™lait” suivii

de 1'indication de 1l'espice animels dont 11 provient.

1-3 Les laits obtenus par reconstitution en utilisant du
lait en poudre ne doivent incorporsr, outrs de ll'eau potable, que des

prodults dtorigine lactde.

1-4 Cependant des arr8tés conjoints des Ministres de la
Production Animale, de l'Agriculture, de 1la Santé Publique, de
1tindustrie et du Commerce peuvent, pour certaips laits dont la compo-
sition et la dénomination seront fixées, sutoriser la substitution total
ou partielle de la matidre grasse lactée par de la matiére grasse

dtorigine végétale ou de la protéine du lait par de la protéine dlorigir

végétale.
Article 2.~ Est impropreala consommation humsine
2-1 Le 1sit coloré, malpropre ou malodorant

2~2 Le lait provenant 1

a) Dtune traite opérée moins de SEPT jours aprés le

part, et dfune maniére géndrale, le lalt contenant du colostrum j

b} Dtanimaux atieints de wmaladies dont la liste est

dounde par srr8téd du Ministre de la Production Animale :
c¢) Dtenimaux mal nourris et manifestement surmengs.,

d} Bfanimanx scus treitement  pardes produits dont la
1iste sera donnée par décision conlointe du Ministre de la Santé et du

Ministre de la Production Animrle.

2.3 Les laits rcontenant des antiseptiques ou des

antibiotiques,

-4 Les laits ue satisfaisant pas & 1'édpreuve du
dénombrement cellulaire dont les modalités sont fixdes par arrdté
interministériel. {Miniatres de 1a Santé, du Commerce et de 1la

Production Animals),



SECTION I.- LE LAIT CRU.

Article 3.- Le lait, destiné a &tre vendu a 1l'état cru pour la consom-

mation humaine doit :

3-1 kEtre recolté et transporté dans des récipients conformes

aux dispositions de 1'article 4 ci-dessous.

3-2 Etre propre et le demeurer jusqu'a la vente au consomma-

teur. La propreté sera reconnue par l'épreuve de filtration sur ouate,

3-3 Etre refroidi immédiatement aprés la traite et étre
maintenu jusqu'3d la vente au consommateur & une température inférieure

~

a 15° lorsque cette vente a lieu plus de deux heures apres la traite.

Article 4.- 4-1 Les récipients utilisés pour la récolte et pour le
transport du lait vendu a 1'état (?)pour la consommation doivent, avant

l'utilisation, @tre propres, aseptisés et maintenus en bon état d'entretien

4-2 S'ils sont destinés au transport hors de 1'exploitation

les récipients doivent en outre
a) Sitot remplis et refroidis, étre refermés.

b) Ne pas &tre ouverts depuis la prise en charge jusqu'a
la vente au consommateur, sauf dans le cas ou le lait est recueilli
dans un bac réfrigéré pour la vente au detail ; en cé cas, les récipient

ne sont ouverts qu'au moment du transvasement.

Article 5.- Le Ministre de la Production Animale, le Ministre du
Commerce et le Ministre de la Santé Publique fixent par arrété conjoint
les conditions de collecte, de transport, de conditionnement et de

vente 'du lait cru.
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6-8 Tout traitement autre que ceux définis ci-dessus doit étre approu-
vé par arr8té interministériel des Ministres de la Production Animale et du Cammerce.

Article 7.- 7-1 le "lait pasteurisé" 3 la sortie de l'atelier de traitement, ne
doit pas renfermmer plus de 100.000 genres microbiens vivants par centimdtre cube.

7-2 Jusqu'au moment de la vente au consammateur il doit :

a) Etre d'une prupreté rigoureuse reconrue par l'épreuve de

filtration sur ouvate ;

b) Etre exenpt de gemes pathogénes, 1'absence de ces germmes

étant reconnue par des épreuves définies par arrétés interministériels.

c) Ne pas renfermer plus de 200.000 germes microbiens vivants

par centimétre cube ;

d) Etre maintenu & wne tenpérature inférieure ou €gale a 10°,
sauf dérogation spéciale et tamporajre accordée par le Ministre de la Production Animale.

Article 8.~ Les récipients utilisés pour le transport du "lait pasteurisé" doivent :

8-1 Avoir une contenance supérieure A un litre, afin d'dviter la

confusion avec les récipients utilisdés pour le transport du "lait pa‘"s'teurisé conditionnd”.

8-2 Etre maintenus en bon état d'entretien
8~-3 Etre propres et aseptisés,

8-4 Sitdt renplis, 8tre fernmés et le demeurer jusqu'a la vente au
cansammateur, réserves faites des transvasaments autorisés par arrété du Ministre de
la Production Animale, suivant des modalités trds précises.

8-5 Sitdt fermés, &tre mumis d'un dispositif (plamb, cachet etc.....) _
permettant de s'assurer du respect de la prescription du paragraphe 4, ci-dessus.



Article 9.- Le "lait pasteurisé conditicnd™ doit, jusqu'au moment de la vente au

consamateur

9-1 FEtre d'une propreté rigoureuse recannue par l'épreuve de la

filtration sur ouate.

9-2 Etre exempt de germes pathogénes détruits par la pasteurisation,
présenter unc réaction négative 3 la recherche des bactéries indologénes dans un centi
metre cube.

9-3 Ne pas renfermer plus de 30.000 germes microbiens vivants par

centimetre cube.

Article 10.- Les récipients utilisés pour le transport du "lait pasteurisé conditionf

doivent :

10-1 Avant chaque utilisation étre propres et aseptisés, Les produit:

employés doivent étre autorisés par le Ministre de la Pruducticn Animale.

10-2 Sitdt remplis, étre fermés mécaniguement au royen d'un disposi-

tif étanche et stérile qui ne puisse étre utilisé plus d'une fois.

10-3 Les récipients ou leur fevin=ture doivent porter l'inscripticon,

"lait pasteurisé conditionng".

Article 11.- La stérilisation comsiste a Taire disparaitre du lait, tout germe vivant (

par un procédé approuvé par le Minlstre de la Production Animale.

Article '2.- Sous réserve des dispositions de l'article 13 suivant, est autorisé pour
le traitement thermique des laits de consamation 1'emploi du procédé dit “& ultra
haute ‘tenpératuie“ (U.H.T.) consistant A chauffer le lait pendant un temps trés court,
de l'ordre de 'a secande, A une température de 140° 3 13° cmtigrades par mélange intime
du lait et de : vapeur, et & le refroldir immédiatement aprés détente sous vide.

Article 13.- el que soit le type d'appareil utilisé, les conditions suivantes doi-
vent étre satisfaites :

13-1 La vapeur entrant en cuntact avec le lait ne doit contenir aucun
principe susceptible de nuire A la santé du ocmsammateur et doit provenir d'un génédra-
teur utilisant de 1'eau potable,



13-2 Des syst2mes de sécurité doivent permettre d'assurer la cons-
tance, 3 0,2 % pres, de la teneur en matidre séche du lait traité par rapport A celle
du lait avant traitement ; les températures doivent étre enregistrées pendant toute la
durée du traitement.

Article 14.- 14-1 Apres stérilisation, ou pasteurisation, le lait peut étre
livré A la consammation humaine dans des récipients hemmétiquement clos.

14-2 la dénomination de vente portée sur le récipient doit contenir

1a mention

a) "Demi écrémé" larsque la teneur en matiére grasse est

camprise entre 25 gramnes et 12,5 grarmes par litre ;

b) "Ecréné" lorsque la teneur en matiére grasse est infé-

rieure a 12,5 gramnes par litre.

14-3 Cette nention doit étre inscrite, 3 1l'exdlusion de toute autre
indication relative & la teneur en matidre grasse, en caractdres, de couleur foncée,
trés apparencs, d'au moins 8 millimétres pour les récipients d'une capacité supérieure
au demi-litre et de 5 millimdtres pour ceux d'une capacité égale ou inférieure au demi-

litre et de 5 millimétres pour ceux d'une capacité égale ou inférieure au demi-litre.

14-4 Les conditions d'application du présent article sant fixées

par arrété interministériel.

Article 15.- Les laits pasteurisés ou stérilisés obtenus par reconstitution en utili-
sant du lait en poudre, sermnt mis en vente scus 1l'appellation "lait pasteurisé, ou
stérilisé recanstitué" sans autre précision, de palure ou d'origine, susceptible d'in-

fluencer 1'acheteur sur la qualité du produit.

Article 16.- 16-1 la dénamination "lait aramatisé™ est réservée aux boissass
stérilisées, pasteurisées, hrmrgénéisdes ou pon, sucrées ou non, additionnées de subs-—

tances arcmatiques natwelles ;

16-2 ‘Toutefois 1l'utilisaticn des ocolarants et des stabilisateurs

physiques peut 8tre autorisde par arrftdéds Interministériels



ARTICLE 17.- Les récipents contenant des laits aromatisés doivent porter, en carac-
téres apparents les indications suivantes :

17-1  a) la dénomination "lait aromatisé" acoompagnée s'il y a lieu
du mot "homogénéfsé” suivie de 1'indication "pasteurisé” ou "stérilisé".

b) Néammoins, les laits arcmatisés au moyen de chooolat ou de
cacao peuvent €tre mis en vente sous la dénomination "lait chocolaté" ou "lait cacaot¢

17-2 la mention de (?) en matidre grasse exprimée en gramme par
litre en caracteres de mémes dimensions que ceux utilisés pour la dénomination.

17-3  1a mention de la substance arcmatique utilisée.
17-4 la capacité effective,

17-5 le nom, la raison sociale du fabricant, éventuellement son

nuéro d'identification.

6 1A date de stérilisatiom, dans le cas d'un lait stérilisé et

la période d'utilisation dans les corvlitions fixées par arrété interministériel.
17-7 la date limite da vente.

ARTICLE 18.- 18-1 Les laits destinés 3 la consommation humaine, visés au présent
décret, n'ont droit selon le cas et a i'exception de toute autre adjonctiun susceptibl
de faire croire A une supériorité de qualité, notamnent de caractére médical, qu'a la
déncmination : "lait cru” ou "lait pasteurisé“ ou "lait pasteurisé conditionné" ou
"lait stérilisé" méme si dans le dernjer cas ils ont été traités par le procédé dit

"a ultra haute température" U. H. T.

18-2  Toutefois, les Jaits provenant de fenelles laitiéres élevees
en COte d'Tvoire auront le droit & la déncmination "lait naturel de production locale"
afin de les distinguer des laits reconstitués et des laits importés.



ARTICLE 19.- 19+1 Les emballages récupérées ou perdus, a l'exception des
boftes métalliques, utilisés pour la vente du lait destiné & la conscmation humaine
doivent avoir une contenance d'vm litre, vingt cing centilitres ou moins de vingt cing
centilitres.

19-2 1a menticn de la capacité effective doit figurer en ca-
ractéres apparents sur les récipients quels qu'ils soient.

19-3. Tes conditions d'application du présent article sont
déterminés par arrétés inteuminictériels du Ministre du Comerce et du Ministre de
la Production Animale.

ARTICIE 20.- 11 est interdit :

20-1 De wetire en vente ou de vendre pour la consammation

humaine du Jait impropre & cet usage.
20.2 De détenir, d'exposer, ae mettre en vente ou de vendre :

a) Sous la dénomination de "lait pasteurisé" du lait
qui n'a pas été débarassé de tous microbes pathogénes par un procédé ayant 1'approbatio
du Ministre de la Production Animale :

b) Sous la dénamination "lait stérilisé" du lait con-

tenant des germes vivants.

c) Du lait dont la teneur en protélne est inférieure

4 3,2 % (en poids) ou dont la teneur en lactose est inférieure a 4,2 % (en poids).
20-3 D'incorporer de 1'eau potable au lait.

20-1 D'enployer tout traitement, autre que le filtrage ou les
procédés thetmiques d'assainissenent, susceptibles de modifier la camposition physique
ou chimique du lait lorsque ce traitement n'est pas autorisé par le Ministre de la Pro-

duction Animeale.



ARTICLE 21.- Toute perscune physique ou morale désirant éxploiter un atelier
de traitement de lait doit solliciter du Ministre du Conmerce et du Ministre de la
Production Animale l'autorisation d'exercer son activitéd et doit se confarmer aux

prescriptions fixées par arrétés interministériels.
ARTICLE 22.- ILa vente au conscem~tenr dojt avolr lieu :

22-1 S'il s'agit de lait cim, dans les vingt quatre heures
suivant la fin de la traite.

22-2 §'il s'ayit de Jait pasteurisé, au plus tard le lendemain

du jour de livraison.

22-3 S'il s'agit de Jait pasteurisé conditionnéd, au plus
tard le deuxifie jour suivant celni de Ja livraison au détaillant avant dix heures

du matin.

SECIION 3.~ TAITS CONCENIRES.

ARTICLE 23.- 23-1 les dénaminations "lait concentré, lait partiellement
écrémé, concentré, lait écrémé concentré, sucré ou non sucré" sont réservés aux pro-
duits liquides ou semi piteux, additiomnés ou non, suivant le cas, de sucre ou saccha-
rose, orovenant de la concentration de lait entier, écrémé, ou partiellement écrémé,

propre a la oconsammatian humaine,

23-2 I1 est interdit d'employer d'autres déncminations que

celles énurérées au présent article pour désigner ces produits.

23-3 La oonservation des produits non sucrés, définis au
présent titre, doit étre assurée par 1'emploi caminé des deux techniques suivantes :

a) Conditicnnerment dans un récipient étasche aux liquides

auxX gaz et aux micro-organismes.

b) Tiaitcovent par la chaleur ou par tout autre mode
autorisé ayant pour effet de détrulre ou d'{nhiber totalerent, d'une part, les enzymes,
d'autre part les micro-organiswes et leurs toxines dont la présence ou la prolifération
pourrait altérer le produit cu le rendre iryropre A la conerrmation humiine.



ARTICLE 24.- 24-1 Les récipients contenant les laits concentrés cités a l'article

précédent doivent 8tre ranplis et hetmétiquement fermis par le producteur ; ils doivent

&tre reanis intacts au consonmateur.

24-2 Les conditionnements desti-és a la vente au détail ne doivent pas
contenir plus de 5 kg de lait concentré.

24-3 Le récipient Jui-mfme ou ure étiguette qui lui est adhérente
doivent indiquer :
a) La dénanination du produit ;
b) La raison sociale et l'adresse du fabricant ou a défaut celles du
vendeur, le pays et le lieu d'origine, la date de fabrication, la

nature du produit et cu lot de fabrication ;
e) Le poids net du produit exprimé en grammes ;
d) La teneur en matiere grasse pour 100 grammes du produit ;

e) Le degré de concentratin est indiqué par la formule suivante : "En
ajoutant au contenu de ce récipient......... granmes d'eau bouillie, on obtient.......
1itreSeeviiesveneness contilitres de lait (ou lait partiellement écrémé, ou lait écrémé)
Basnsinannans grammes de matiere grasse au itre". S'agissant de produits sucrés, la
fornmule est canplétée par la menticn. "Hon Sapris le volume de sucre dissout a raison
d€eveveeens... grammes par litre". Le voluwe final indiqué dans celte formule, mesuré a

la température de 20°C, doit étre exact a 1 % ores.

24-4 Les laits coacontods inpwtés doivent de plus remplir les conditions
suivantes :

a) Presanter, apres diluticn, w e teneur en matiere grasse de 34 grammes
au minimum par litre, non caupris les volunes dez siiistances:ajoutées éventuellzment-au
lait ;

b) Ne cmpter au maximm que dov x mois de stockage depuis leur sortie
d'usine a la date de l'ewbarquanent et élie exerpts de bacteries coliformes et tous

autres germes pathogenes ; ‘ i

c) Avoir un taux d'acidité égal .w inférieur a 0,32 % en acide lactique
sans addition d'aucun antiseptique, lorsqu'il s':git de laits concentrés sucrés
i

seuleanent.

ARTICLE 25.- Les modalités d'application de la présente section sant fixées par des
arretés du Ministre dv Commerce.



SECTION 4.- LATIS EN PUUNE

ARTICIE 26.- 26-1 la ddnomination e "lait en poudre” ou "lait sec"
suivie de la mention du mode de présentation, {(poudres, granulés, paillettes
etc...) est réservée au produits a l'état sec, provenant de la dessication
du lait entier, partiellement écréwé, ou écrémé, acditionnés ou non de sucre

{saccharose) , propres a la consormation humaine.

26~2 Seules les dénaminations qui suivent sont autorisées :
"lait en poudre" "lait partiellement €cxrémé en poudre”, "lait écxémé en pou-
dre", "lait en poudre sucré"”, "lait écrémé en poudre sucxré", "lait partiel-
lement écrémé en poudre sucxré".

26-3 Tes déncminations citdes au paragraphe 26-2 ci-dessus
et suivies de “"pour 1l'industrie alimentaire" cont réservées aux laits en pou-
dre destinés exclusivemsnt & &étre utilisés dans des préparations alimentaires

faisant 1l'objet d'une cuisson. les autres dénominaticons sont interdites.

26-4 Les produits visds au paragraphe 26-3 ci-dessus doi-
vent tre conditionnés en emballages clos omtenant au noins 25 Kg de marchan-
dises., Tls ne doivent pas présenter, au nonent de 1l'ouverture de la boite ou
du récipient, un taux d'hunidité sipdrieur & 4p 100. Les emballages doivent
étre renplis et feruds par le fat.vicant et remis intacts & L'utilisateur. Ils

doivent porter les indications sudvantes :

- Ia dnarination du procuit ;
~ Ie2 nan ou la raison sociale cu la marque ainsi que
1'adresse du fabricant ou, a défaut les ménes rensei-
ghetents concernant le verdeur ;
En caractéres indélébiles, le pays d'origine, la
date (annde et mois) et lieu de fabrication du produit
quel e que solt son origine ;
~ 1o poids ret du produit exprinmd en kilogramme ;
~ Ta gention "oe poovdnit pe doit pas étre mis en vente
par les auvercants dtaillants”™ ;
- La tereur en hunidité pour cent gramme de produit
sous la farmule suivante "........ Ceeeeeann p 100 d'huridité départ usine” ;
- Ja tenour en matidre grasse exprimée par la formule
sulvante ", ... .. ... ... .. 100 do patidre grasse ddpart usine ;

La teneur en (?) eyprindée par la formule



ARTICLE 27.- Les dispositions préviss pour les laits concentrés s'appliquent

aux laits en poudre, sous les réserves qui sulvent ;

271 e poids net des produits detinis a ia présente section
doit étre exprimé en grames pour les wantes au détail et en kilograrme pour les
usages industriels,

27-2 L'indication du deqgré de concentration est remplacée
par celle du mode d'enploi sclon les formules suivantes :

a) Laits en poudre non sucré

"En ajoutant .......... grammes de cette poudre A .sieieiieeeaan.
grarmes d'eau bouillie on obtient .......... litres .......... centilitres de lait a
faaaasaana grammes de matiére grasse au litre ou selon le cas, de lait partiellement

écxémé a .......... grammes de matidre grasse au litre - ou de lait &crémé".

b) Laits en poudre suwrés

"En ajoutant L...... ... grames de cette poudre ...........
grammes d'eau bouillie on obtient .......... litres ... ..vuu.. centilitres de lait
d iieeee.... grarmmes de matidre grasse - ou de lait partiellement écrémé, A ......
.-... grammes de matidre grasse ou 3 )it écrémé, non copris le volume de sucre

dissout, a raison .......... grammes par litre ".

ARTICLE 28.- 28-1 L'importation et la venze de lait en poudre entier écrémé

ou semi-écréné destind A la conscumwation humaine sont autorisdes dans les conditions

cl-apres :

a) Pour la vente auy détail en boites de 500 grammes

au maxinmm ;

b) Pour le lait en poudre industriel par 25 kilogranmes
au minimm, sous estagnons métalliques, ou en sacs
kraft de 4 épaisseurs, doublés par un sac de polyé-
tylene,

28-2 L'imrportation des laits en poudre industriels destinés A
la consommation humaine n'est autorisée que si elle est réalisée par des indus-
triels et artisans agréés par le Ministre du Caumerce apres avis du Ministre de la
Santé Publique et du Ministre de la Production Animale. Ces industriels et artisans
agréés doivent effectuer eux-mémes la reconstitution du lait sous le contrdle -du
Service de la Répression des Fraudes.

ARTICLE 29.- Des Arrétds conjoints des Minlsties de la Santé publique, & la
.Production Animale et du Commerce fixeront les modalités d'application de la présente

sectioin et notamment ils pourront prescrire que la date limite d'utilisation soit

portée sur les emballages des laits en poudre ou de certains d'entre eux



TITRE IT

LALLS FERMENIES ET YAOURIS OU YOGHOURTS

ARTICLE 30.- 30-1 La dénomination "lait fermenté, yaourt ou yoghourt" est

réservée au produit laitier préparé avec des laits concentrés ou en poudre, écrémés
ou non, ayant subi la pasteurisation, la stérilisation ou 1l'ébullition, hanogénéisés
ou non, ensenencés avec des hactéries lactiques appartenant aux especes caractéris-

tiques de chaque produit, associés éventuellement A des levures.

30-2 En cas d'emploi de lait concentre ou en poudre, celui-ci
doit étre additionné de la quantité d'eau réglementaire pour rétablir un lait dont

la teneur en matitre séche soit au moins égale 3 celle d'un lait normal.

30-3 Ta cnagqulation des laits fermentés ne doit pas-8tre obte-
nus par d'autres noyens que ceux gui résultent de l'activité des micro-organismes
utilisés. Leur flore microbienne doit &tre maintenue vivante jusqu'a la vente au
consammateur et ne doit renfermer auvcun germe pathogéne. 1a quantité d'acide lacti-
que libre qu'ils contiennent nz doit &tre infériewme & 0,6 grammes pour 100 gramres

lors de la vente au conscumateur.

30-4 "Les Jaits fermentés" doivent étre maintenus jusqu'd leur
vente au consonmateur & une lenoérature susoeptible d'éviter leur altération et qui
sera fixée par arrété inteuministériel des Ministres de la Santé Publique et du

Comerce.,

ARTNICLE 31.- 31-1 Est autorisée l'addition "au lait ferrenté", a 1'exclusial

de tout autre produit :

- De sucre {saccharose)

De matitre arcamatique naturelles
- De pulpes ou ius de fruits, de miel ou de confiture, a

la condition que le "lait fermentd" proprenent dit entre au noins dans une propor-
L P

tion de 70 % en poids du produit mis en vente,

31-2 Un Arrété conjoint du Ministie de la Santé publique et
du Ministre du Camerce fixera en tant que de hesoin, les conditions de préparation

et d'utilisation des produits d'addition visés au présent article.




ARTICIE 32.- Les récipients dans lesquels le "lait feirmenté” est mis en vente
doivent étre rigoureusement obturés. Ces récipients ou leur dispositif de fermeture
doivent porter les indications qui suivent :

32-1 Te v ou Ja raison sociale du fahricant ainsi que son
adresse, ou le nu#ro d'identification de l'atelier de fabrication, dans les con-

ditions définies par arrété du Ministre du Coumerce.

32-2 Ia dénanination "lait fementé" ou le nom consacré par

1'usage en caractéres d'au noins 4 millindiires de hauteur.
32-3 ra contenance en centilitres.

32-4 La nature et la quantité de lait en poudre ajoutée si
cette addition est supérieure a 5 gramres de poudre pour 100 grammes ce lait.

32-5 la nention "tenir au {rais", la date de préparation et

la date limite de consonmation.

32-6 La mention "maigre" faisant suite a la dénomination du
produit inscrite en caracteres identiques, si la teneur en matiére grasse du pro-
duit, calculée sur la partie lactée est infériewre a 1 % en poids.

Lorsque cette nire tensur dépasse 3 %, les producteurs sont auto-

risés a faire fiqurer, dans les mémes oconditions, la rention "gras"

32-7 Suivant ie cas, la mention "sucre”, "vaniiie” ou le ncm

de la matiére arcmatique utilisée, si le iait fermentéd est sucré ou arcmatisé.

32-8 Fn cas d'adjonction de pulpes ou jus deifruits, de miel

ou de confiture, la wmention de cet additif jointe a la dénomination de vente.

2-9 ja date limite de consauration dans les conditions fixdes
par arrétéd conjoint des Ministies de la Santé Publique, de la Production Rnimale et

du Camerce,

ARTICIE 33.- 33~} Ja dévmination de yacurt ou yoghourt est réservée au lait

fermenté" obtenu, selon les usages loyaux et constants, par le dévelcppement des
seules bactéries lactiques, lactobacillus bulgaricus et streptococcus thermophilus,
qui doivent &tre ensenmncees sinultandment et se trouver vivantes,dans les produits

mis en vente,

33-2 La quantité d'acide lactique libre contenue dans les
yaourts ou yoghourts ne dolt pas étre inférieure 3 0,8 grammes par 100 grammes
lors de la vente au ronscunateur.



T ITRE 111

CASEINE, CREME ET BEURRE

SECTION 1.- LA CASEINE

ARTICLE 34.- 34-1 Ia dénomination de caséine est réservée a la matiére albuminolde
du lait, obtenue par dessication apres égouttage et lavage de la caillebotte provenant

de la coagulation de lait totalenent écréné.

34-2 Ne peut étre considérée camme caséine propre & la consommation
humaine que la caséine sans rauvaise odeur et sans mauvais goQt, préparée avec des

caillebottes propres et en bon état de conservation.

ARTICLE 35.- Bst autorisé l'enploi dans la préparation de la caséine, de bicarbonate
de soude ou de phosphate de soude dans la proportion de 8 p 100 tout au plus du poids de

la caséine seéche.

SECTION 2.- LA CREME

ARTICLE 36.~ 36-1 ra déncmination de "créime" est réseivée au lait contenant pour
100 grammes, au moins 30 grammes de matidre yrasse, pricontant une acidité inférieure a
1,8 grammes d'acide lactigue par litre et dont l'exirait sec de la phase non grasse n'est
pas inférieure A 8,5 pour cent en poids. la substitution totale ou partielle de la matidre
grasse lactée par de Ja mtitge gqrones vigdtale est véglenentée par arrété conjoint des

Ministres de la Production Animale, de ‘Auriculture, de la Santé Publique et du Commerce

36-2 Si Je prevhit yenlzrne noins de 30 grarmes mals au moins 12
grammes de matitre grasse pour 100 grartres, il ne pent élre mis en vente que sous la

dénanination de "créme légdre".

36-3 la crive léytra” doit étre soumise a un traitement de pasteu-

risation ou de stérilisation préalablenent 3 sa mise en vente au détail,

36-4 La "crine légdre” ne peut étre mise en wente au détail qu'en
récipients clos et étanches portant directement ou sur une étiquette adhérente, la déno-
mination de "créme Jégere” en caracteres trds apparents de néme dimension et d'au moins
un centimétre de haut. En outre, 1'indication de la teneur en matidre grasse doit figu-

rer au dessous de la dénamination "crdime léadre" en mémes caractires.
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ARTICLE 37.- 37-1 La créme pasteurisde ou stérilisée, sous pression de protoxyde
d'azote, doit étre conditionnée pour la vente, sous la dénomination de "créme sous
pression” dans des récipients étanches ccotenant au noins deux kilogrammes de créme.
Elle peut 8tre additionnée de matilre arumatigue naturelle dans la proportion pondé-
rale de G‘,as au maximum et de sucre (saccharuvse) dans la proportion pondérale de 15

au maximam,

37-2 Lcrsqu'il est fait état du mot "créme" dans la dénamination de
vente des denrées et boissons préparées avec de la créme sous pression", la mention

Atlla créme sous pression" doit étre obligatoirement utilisée.

ARTICLE 38.- 38-1 L'intérieur des récipients contenant de la “"créme sous pression”
doit étre lisse et ne cawporter ni aspérité ni creux présentant des difficultés de netto-
Yage, les matériaux qui constitvent le récipient doivent étre conformes aux réglements
en vigueur notamment en ce qui concerne leur inertie vis-a-vis de la créme. Ils doivent
en outre supporter la stérilisation. La créme ne doit étre introduite que dans des réci-

pients venant d'étre nettoyés et aseptisés.

38-2 Les récipients contenant de la "créme sous pression" doivent
porter en caracteres trés apparents, la dénumination "créme sous pression", suivie de
la mention "pasteurisée” ou "stérilisée" selon le cas, cette dénamination étant accom-
pagnée, s'il y a lieu, du nom de la matidre arcmatirgque naturelle utilisée et du wot

"sucrée",

ARTICLE 39.- Les récipients contenant de la créme répondant A la définition générale

de la présente section, doivent porter les indications suivantes en caractres trés appa-
rents.

- Le poids de la créme

- Ia date du conditionnenent par le jour, le mois et 1l'année, ces
¢léments inscrits en chiffres arabes étant séparés par un tiret

~ Le nam ou la raison sociale du fabricant

- La mention "tenir au frais", accoupagnée, dans le cas ol le produit
a été pasteurisé, de la mention "a conscnuwer dans les CINQ jours qui

suivent la date du conditionnement".

SECTICN 3.- LE BEURRE

ARTICLE 40.- 40-1 La dénomination "heuwrre” est réservée au produit obtenu par
battage, soit de la crime, soit du lait, cu de scus produits, et suffisanment débarrasé
de lait et d'eau, par malaxage et lavage, pour pe plus renferey par 100 grammes, que

18 grammes au moxinum de matidre o graste, dnt 16 grames d'eau au mavimum.
; 4 : 4



40-2 La dénomination de "beurre végétal" peut néanmoins Etre utilisée:
pour certains produits dont la cmposition est fixée par arrfté conjoint des Ministres
de la Production Animale, de la Santé Publigue et du Camerce.

ARTICLE 41.- Sont autorisées les opérations ci-apres énumérées qui ont uniquement

pour objet la préparation ou la conservation du beurre.

- la ecoloration an noyen de watimes colorantes végétales

- Le salage au moyen de sel cormercialenent pur, a la condition
que la proportion de sel ne dépasce pas Ja quantité de 10 grammes pour cent grammes de
beurre et que le produit soit mis en vente sous la déncnination "beurre salé". La déno-
mination "beurre demi-sel" peut €galement étre enployde, mais seulement lorsque la teneur

en sel est inférieure & S uraunes pour 100 granres de beurre.

- Fn cas de salage. l'addition au sel amlové de salnétre com-—
wercialarent pur.

- La rénovation par malaxage avec du lait et de l'eau additionnés
de bicarbonate de soude. Le beurre ainsi traité ne peut étre mis en vente que sous la dé-

namination "beurre rénové".

ARTICLE 42 .- 42-1 11 est interdit d'enpleyer pour le lavage de beurre, de 1'eau

ron potable.

42-2 Fst autor 328 prar le neltoyage ek la désinfection des appareils
servant a la préparation du beurre U'esploi des prosinits dont Ja liste limitative est
fixée par avrdté du Mini=tre da Lo Poodnct fon Anliale, siads ovis Jdu Ministre de la
Santé Publique, A la condition g grdce A dos v s Lpilds, e ‘beurre ne retienne

ancune trace des ingrédients emplovds.,

42-3 Aot Jo o ceabe aux ovpscesatenrs, le "heurre pasteurisé"
A

doit &ire conditionnd o woit en plopes, woib an you'san, d'un poids maxismm de 500 ¢r

roulé necaniquenent, soit en bnites o) bies, soit en cot de carton 'oaraffing.

42-4> s opSiations de conditiornerent e pecvent Slre effectudes
qU'é 1'usine ou dwus 1l'ate] jer d'r»i-; wpusliagn IR
42-5 doivent Slae peatfs anp 1'étigaette ou le conditionnament :

- la poids
= 1a dSvamination “beurre pasteurisé” ocu "bewre de créne pasteu-

risé” suivie, s'41 y a lieu, de la mwentlon "demi-sel™ ou "salé”



~ e morfio d'ordin o 1'usine ou de Ll'ateller d'erpaquetage
fixéd par le sorvica da contrfle, sois la foure

"Usine {ou ateller) agréde

42-6 : La présence d'acide borique, ou de tout autre oonservateur

est Interdite dans le beurre,

TJFTRE IV

LES FRPOMACES

ARTICLE 43.- 43-1 La déucmination "framage" est réservée aux produits fer-
rentés ou non, obtenus par égouttager. aprés coagulation ¢u lait, de la creme, du
lait écrémé ou de leur mélange, ainsi qu'aux produits obtenus par concentration

partielle du lactosérum ou du babeurre, 1'addition éventuelle de mati2res grasses
étrangdres au lait est reglémentée par arrétés conjoints des Ministre de la Pro-

duction Animale, de l'Agriculture de la Santé Publique et du Comerce.

43-2 Les produits définis au paragraphe 43-1 ci-dessus, &
1'exception des frameges frais concemés par l'article 48 qui-suit, doivent con-
tenir 23 granmes de matidre s2che au minirum pour 100 gramves de fromage.

ARTICLE 44.- 44-1 La dénomination des fromages préparés avec du lait autre
que de vache ou de zébu doit étre suivie de 1l'indication de l'esp2ce animale dont
provient le lait enployé.

44--2 Ia déioination des frunages prépards avec du lait écréné
et renfermant au moins de 20 grammes de matidre grasse pour 100 grammes de fromage

doit étre suivie du qualificatif "maigre".

ARTICLE 45.~ 45-1 Les fromages, qualifids de "gras" ou "a pdte grasse" ou de
toute autre déncmination de supériorité, doivent renfermer au moins 40 grammes de

matiére grasse pour 100 arannes de fromage,

452 Seuls les framages renfermant au noins 45 grannes de ma-
titre grasse pour 100 grames de fromage pauvent étre commercialisés sous une dé-

nadnation contenant les qualificatifs, "extra-gras” ou "crine”.

15-3 Le qualificatif "double creme™ est rédserneg aux froeages
renfermmant au moins 60 gr. de watitres grasses paur 100 gr. de frusage apces

dessication.

Le qualificatif "triple créme™ est réservé aux frunages renfermant
au moins 75 gr. de mtiPre grasse pear 100 gr. de froveges apres dessication,



ARIICLE 46.- Sont avtorisdg

a) L'addition en cours de fabrication ou de maturation de
sel commercialement pur, d'aromates, d'éplces, de cultuwres de ferments et moisis-

sures et de matidres colorantes végétales ;

b) 1a désacidification des laits destinés a la fabrication
des framages, dans les conditions qui sont fixdes par arrété du Ministre de la Santé

publique ;

c) L'addition de bicarbonate de soude ou sel servant a

saupoudrer les fromages ;

d} e glacage, au moyen de paraffine colorée suivant les

prescriptions fixées par arrété du Ministre de la Santé Publique.

SECTION 3.- FPROMAGES FRAIS

ARTICLE 47.- les fromages frajs sont des fromages a égouttage lent, n'ayant
Lo

subi que la fermentation lactizue, cbbtenus avec des laits ou des crénes propres:

a la consommation humaine, qui, dans le «as b ils ontk ¢té désacidifiés dans les

conditions prévues a 1l'article 46 b, doivent awmnir &té pasteuriséds.

ARTICE 48.- Lorsque, dans un fromage frais, le poids de matiere séche pour
100 grammes de fromage n'atteint pas 18 grames, la dénomination du fromage frais
doit étre accompagndée de 1'ir-tication, ircorite en coractires identiques & ceux de

la dénomination de vente, (2 lo Dioevge contient plus de 82 pour 100 d'eau.

ARTICLE 49.- Ia déncmination "demi-cel" est véecrvée a un frumage frals fahriqué
avec du lait de vache enprdésurd, A plte booogdne, foone, sald & environ 2p 100, ren-
fermant au noins 40 grammes de ratitre grasse pour 100 gramms de fromage aprés

hY

coiplete dessication et dont le poids de mtidve sdche ne dAnit pas étre inférieur

a 30 gramwes pour 100 grannes de {ircuge,

ARTICLE 50.- 50-1 La dénamination “"Suisse" est réservée a un franage frais
enveloppé A pdte hauogéne, nolle, mon salde, de forme cylindrique,;d'un poids de
60 gramres environ, fabriquéd avec du lait de vache enprésuré et additionné avant
coagulation de la guantité de criie nédoesmaire pour qu'il renferme au moins 60

grames de matidre grasse pour 100 gramnes de fromage aprés conpldte dessication
le poids de la matidre sdche ne devant pas 8tre inférieur 3 30 grahies pour 100

grammes de franage.,



50-2 La dénamdnation "Demi-Suisse" ou "Petit-Suisse" est
réservée au framage défini ci-dessus, mais dont le poids est de 30 grammes environ.

50-3 La créme ne peut 8tre ajoutée au caillé frais qu'a la
condition d'étre pasteurisée.

SECTION 2.~ FROMAGES FERMENTES, OU A PATE ET A PATE PRESSEE

ARTICLE S51.- Les fromages A pite mlle sont des fromages ayant subi indépen-
damment de la fermentation lactique, d'autres fermentations, attinés, dont la
pite n'est ni cuite ni pressée, et qui, le cas échéant, peuvent corporter des

noisissures intemes.

ARTICLE 52.- les fromages A pite pressée sont des fromages ayant subi indépen- .
damment de la fermentation lactique, d'autres fermentations, égouttés aprés division
du caillé et formation d'un grain, ayant été 1l'objet d'une ou de plusieurs pressions

affinés et qui le cas échéant peuvent couporter des meoisissures internes.

SECTION 3.-  FROMAGES FONDUS

ARTICLE 53.- Les framges fondus sont les produits de la fonte du framage
additionnés éventuellament d'autres produits laitiers, notamment de lait en poudre

créme, beurre, caséine, lactosérum, avec ou sans adjonctions d'aramates,

DRTICIE 54.- Ia dénomination "fruoage fondu" est réservée a un frumage fondu
dont la teneur en matiére séche est au noins égale a 50 pour 100.et dont la teneur
en matiére grasse est au moins de 40 grammes pour 100 grames de produits apres

canpléte dessication.

ARTICLE 55.- La dénomination "fromage fondu pour tartine” est réservée a un
fromage fondu présentant une tenenr de matidre grasse, aprés corpléte dessication,
canprise entre 44 et 50 pouwr cent

ARTICLE 56.- Dans .les dérxaninalions indiquées  auyv articles 54 et 55 qui pré-
cédent, le mot "fromage" peut étre renplace par ta dfsignation du fromage-utilisé,
a la condition que celui-ci, additionné, lée cas échvant, de 25 % au maxinum de

fromage d'espece similaire constitue la seule matitre premiére mise en ceuvre.

ARTICLE 57 .- la déiemination "ertwe. .. suivi de 1'ajpelaticn du fromage servant
de matidre premidre..... fondu, ou fodu pour tartine™ est réservée a un fromage
fondu dans lequel le frumage df=ignd dans la déixmination constltue la seule ma-
tidre premidre en ocuvre, renfermant respectlvenent au minimum 50 granmes ou 44

gr. de matilre grasse pour 100 granves de produit et présentant au minimm 45 gr.
de matidre grasse pour 100 grarurs de prodult aprds conpldte dessication, 1'adjonc-



ARTICLE 58.- 58-1 Indépendamment des prescriptions relatives a

l'étiquettage des fromages, il est interdit de détenir en vue de la
vente, de mettre en vente ou de vendre des fromages fondus qui présentent
let caracharistiques extérieures de fromages, obtenus directement par
cmprésurage du lait, du lait écrémé, de la créme ou de leur mélange, ‘a
moins que ces fromages ne portent imprimée sur la crolite la mention

"pdte fondue" en caractéres  trésapparents répétés le cas échéant afin
que chague morceau débité comporte cette indication ou une fraction

suffisante de celle-ci.

58-2 Les fromages fondus vendus a la piece, doivent
porter l'indication du poids net du produit a la sortie de 1'établisse-
ment producteur.

SECTION 4.-  DISPOSITIONS RELATIVES A LA VENTE DES FROMAGES

ARTICLE 5¢.- Les dispositions relatives a la commercialisation des

fromages sont fixées par arrétés conjoints des Ministres de la Production

Animale, du Ceuonmerce et de la Santé Publique.

ARPCrS 65,-  La détention en vue de la vente, la mise en vente de

irowagoe rjon conformes aux dispositions du présent titre ou a celles

prives en son application sont interdites.



TITRE V

LES GLACES ET CREMES GLACEES

ARTICLE 61.- 61-1 Les dénaminations "glaces a la créme”, "créme glacée, "Ice Cream®,

sant exclusivement réservées aux produits cbtenus par la congélation d'un mélange pasteu-
risé de lait, de créme et de sucre {saccharose), parfumé dans les conditions fixées a
1l'article 64 ci—dessous a l'aide de fruits ou de jus de fruits, ou de.1l'un des ardmes
naturels prévus par ledit article. Ces dénaninations doivent obligatoirement étre suivies

de l'indication du fruit ou des arlmes mis en oeuvre.

61-2 Les produits auxjuels ces dénaminations s'appliquent doivent

renfermer au minimum pour, 100 gramnes de produit fini :

a) Lorsque le parfum utilisé est 1'un des artmes naturels
autorisés | ; 15 grammes de saccharose et 8 grammes Jde matiére grasse ; leur extrait sec
a 100° dans ce cas doit représenter un poids d'au moins 33 gramnes ;

b) Lorsqu'il s'agit de glace au fruit ou jus de fruit ; 15 grammes
de saccharose et 6 grammes de maticre gracse ; leur extrait sec & 1009 doit représenter

un poids d'au moins 31 gramnes.

ARTICLE 62.- 62-1 La dénanination "glace aux ceufs"™ suivie d'un nom d'arGme naturel

ést exclusivement réservée aux produits chtrnus par congélation d'un melange pasteuri-

sé de lait, de jaunes d'oeufs et de sucre (saccharose).

62-2 Ces glaces doivent renfermer au miniumum 20 gramnes de sucre

et 10 grammes de jaune d'cenf, pour 100 grammes de praduit.

62-3 Leur extrait sec a 100° doit représenter un poids d'au moins

31 grammes.

62-4 Le Ministre du Camerce fixe pararrété lla sature et la proportion

de matiere grasse qui doit entrer dans la cawposition des "glaces aux ©eufs”.

ARTICLE 63.- 63-1 Les déncminations de "glaces a....." ou "glace au sirop......”
suivies d'un nan de fruit ou d'arlme naturel sont réservées exclusivengnt aux produits
cbtenus par congélation d'un mélange pasteurisé d'eau potable et de sucre {saccharose)

qui peut étre additionné, de lait ou de créme, pasteurisés.



- 24 -~

63-2 La teneur en saccharose de ces glaces ne peut en aucun

cas 8tre inférieure A 25 grames pour 100 granmes de produit.

63-3 Ieur extralt sec A 100° doit représenter un poids d'au

moins 25 grammes.

PRVITIE 64.- Les quantités winima de fruits ou de parfumns A enployer pour la
fabrication des produits visés aux précédents articles doivent étre les suivantes,

v 100 grammes de produit.

a) Glaces aux fruits usuels : 20 grawt#es de fruits frais
ot ergelés, sous forme de pnlpa ou de puréde, ou l'équivalent en jus de fruit

fr2is cu pasteurisé ou concentré,

b) Glaces aux arlmes naturels :

- chocolat : 3 grammes de pate ou”poudre de cacao.

~ prating 5 grames d'amandes douces d'amandier ou
nicettes ou du mélange des deux.

- café : 4 grammes de café sous forme de ¢rains
torréfids ou d'infusion concentrée.

~ vanille  : 0,lgramme de vanille ou l'équivalent en
sucre vanillé ou essence de vanille
naturelle,

- pistache : 3 granwes de pistache en grain, a 1l'exclu-
sion de tout autre produit.

- malt : 10 grammes d'extrait de.malt a 70 % de
maltosa.

caranel : 8 grammes de saccharose caramélisé en sus

des quantités prévues aux articles
précédents,

FXTICLE 65.- 65-1 Les glaces définjes & 1l'article 61 ci-dessus doivent avoir
hat testiure homogéne, une couleur franche et uniforme, un godt et un parfum carac-

idisiique de la catégorie annoncée.

65-2 Sont considérés come inpropres a la consammtion, les
ylaces ayant un arridre goQt prononcé ou une odeur anormale.

65-3 Le volume du produit prét d la conscnmation ne doit pas
€lre supérieur au double du volume total initial des constituangs.



ARTICLE 66.- Sont interdits :

a) L'emploi d'edu non potable, tant pour le nettoyage

des récipients et appareils que pour la fabrication des glaces.

b) L'emploi de toute autre matiére sucrante que le

saccharose
c) L'emploi de parfums synthétiques

d) L'emploi d'amidon, de fécule, de farines diverses
ainsi que de tout stabilisateur, antiseptique, colorant non autorisés

par les Ministres de la Santé Publigque et du Commerce.

e) L'emploi de toute matiere grasse ne provenant pas

du lait.

ARTICLE 67.- I1 est interdit de détenir en vue de la vente, de mettre
en vente ou vendre, sous quelqgua dénominalion que ce soit, des produits
préts a la consommation qui, présentant l'aspect de glaces ne sont pas

conformes aux définitions qui précedent.

ARTICLE 68.- 68-1 Les glaces et les cremes glacées ne doivent pas

contenir par millilitre de produilt défoisonné :

a) Plus de 300 000 germes aérobies mésephiles

b) Plus de 100 bactéries coliformes

68-2 En outre elles ne doivent contenir par millilitre
de produit défoisonné :

a) Aucun FEschérichia Coli

b) Aucun germe pathogene

Aucune salmonelle.

"ARTICLE 69.- Les produits utilisés pour la préparation des glaces

et crémes doivent satisfaire aux conditions suivantes.:

a) Le lait au moment de son utilisation par le producteur
doit répondre a la définition du "lait pasteurisé conditionné" fixée
par la réglementation en vigueur ;

b) La créme doit &tre de bonne qualité bactériologi-
que ; a cet effet, elle doit avoir subi un chauffage @unetempérature

minimale de 72°C pendant au moins-auatre minutes.



c) Le lait et la crdwme, s'ils ne sont pas utilisés dans 1l'heure
Gl it les traitements susvisés doivent 8tre refroidis immédiatement et maintenus a
une tospdrature au plus égale & 2°C, 4°C, 6°C suivant que cette utilisation a lieu

dans un é41si de 24, 48, 72 heures.

@) Seuls les ceufs de poule peuvent étre utilisés. Ils doivent
étre pronres A la conscumation au sens de la réglementation en vigueur. L'utilisation
et los oooditions d'utilisation des oeufs congelés sont fixées par arrété ces Ministres

ky Ceemvrycz, de la Santé Publique et de la Production Animale.

d) les fruits utilisds doivent étre nflrs propres et sains ainsi
oue les autres matidres premidres enftrant éventuellement dans la fabrication des glaces-
et criwnts clacées,

ARPICLE 70.- 70-1 Lemélange de la totalité des constituants doit étre porté, dans
tomutes ses parties, A une tenpérature de 65°C pendant au moins trente minutes, ou subir

Lout evire traitement diment autorisé,

70-2 Jusqu'd la livraison sux consonmateurs les produits visés au
présent €142 doivent @tre constamment maintenws dans la masse a une température infé-

riceye & -~ 19°C.

Les prélevements d'échantillons et les contrdles bactériologiques sont

effeciulis conformément aux dispositicons établies par arrétés des Ministres de la Pro-

duction Anirale, de la Santé Publirue el du Counerce,

ARILCYE T2~ 72-1 Les récipients contenant la glace en vrac doivent porter une

maryue distinctive perrnettant de comnaitre le nom du fabricant.

72-2 En outrejiles dits récipients doivent porter & tous les stades
de la camercialisation. une étiguette ou une inscription faisant connaitre la déno-
winaticn de vente du produit dans les conditions fixées par le présent titre.

72-3 Le détaillant doit porter a la connaissance des echeteurs, par
rargiate o tout autre moyen, les dénominations des produits ¢isés su présent titre

git'il mit en vente ainsi que le nom et 1'adresse du fabricant.

72-4 Le détaillant () 'un récipient est vide, le laver
wmighousement avant de le rendre au fahricant,
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72-5 Les boltes contenant les glaces ou des portions doivent obli-
gatoirement porter le nom ou la raison sociale, 1l'adresse de l'atelier de fabrication,
ainsi que la dénamination du produit, la contenance en litre, ou le narbre de portions

individuelles et la contenance totale. La déooration d'une glace est considérée came

un supplément au volume.

72-6 les papiers d'emballages des portions individuelles doivent
porter le nom du fahricant, 1'adresse de son atelier ou de son usine, la contenance de
la portion.

ARTICLE 73.- Il est fomell.ment interdit & tout fabricant ou vendeur d'utiliser des
pécipients ou emballages a -la marque d'un fabricant ou vendeur autre que celui qui a

effectivement préparé les produits mis en vente.

ARTICLE 74.- Sont fixées par arrétés conjoints des Ministres de la Santé Publique,

de la Production Animale et du Commerce les prescriptions d'ordre ganitaire concernant

a - Les lecaux de fahrication et d'eptreposage ces glaces
et crémes glacées

b - Tes installations sanitaires

c - Ie matériel de fabrication

d - Les oonditions de stockage des produits destinés a

la fabrication.

e - La conservation, la manipulation, la vente des

prodhits préparés,

ARTICLE 75.-  Les installations antérieures anx dispositions prises en application
l'article 74 et ne réporrlant pas aux prescriptions préwses doivent faire l'objet de

tous les aménagements néeessaires dans un délai maximum de N an.



TITRE VI

DISPOSITIONS DIVERSES

ARTICLE 76.- Les framages étrangers doivent étre conformes aux dispositions du
présent texte ainsi qu'd celles concernant les déncminations de leur pays d'origine.

ARTITIE 77.- 77-1 Est considérée caure une falsification au sens de la loi sur
la répression des fraudes, l'addition aux produits définis au présant décret, d'une
substance étrangére quelcongque, exception faite pour celle dont 1'emploi peut étre

autorisé par arr@té des Ministres de la Santé Publique, de la Production Animale et

du Camrerce.

77-2 la dénamination commerciale doit, sauf dispositions contraiies
de ces arrétés, étre suivie d'une mention indiquant sans abréviation et en caractéres

trés armarents la nature et 1'importance de ces additions.

77-3 Ie wvolure des substances ajoutées ainsi que le volume du
sucre (saccharose) dissous ne sont pas campris dans le volume indiqué dans la forme de

ciluticn ou dans celle du mode d'enploi devant figurer sur l'étiquette des récipiehts.

ARTICIT 78.-  les locaux de fabrication, d'entreposage et de vente, le matériel uti-
lisé et les conditions de manipulation des produits entrant dans la préparation du lait
et des produits laitiers doivent répordre aux prescriptions d'hygiéne fixées par

arrétés conjoints des Ministres de la Santé Publique, Jde Ja Froduction Animale et au

Cammerce.
AYICH 79.-  Les Ministres de 1a Santé Publique et de la Production Animale établis-
sent 1o liste des labwratoires agrdds pour Jes analyses bactériologigues et physico—

chimiques du lait et des produits laitiers ainsi que le ressort de ces laboratoires.

AT 80.- 80-1 1les récipients et Jes enhallages contenant des produits défi-
nixs awn présent décret, exposés en vue de la wente ou vvdns, ne doivent pas présen-
ter de signes extérieurs tels que bonloments ou traces de fuites susceptibles de
cotenepindre a3 une altération desdits puoduits,



80-2 A tous les stades du commerce, les détenteurs de lotg

de ces produits doivent vérifier l'sbsence de tels signes,

80-3 En ce qui concerne les stades de gros, les vérifica-

tions doivent étre effectuées au moment de la livraison aux acheteurs.

80-4 Tout récipient ou emballage dont 1l'aspect extérieur
parait révéler une altération du produit doit @tre soit renvoyé au fabri-

cant, soit détruit, soit dénaturé.

80-5 Les récipients contenant des laits concentrés ou
des laits en poudre ne doivent en aucun cas présenter de plomb ou de
races 3o plomb dans la partie en contact avec le produit.

Article 81.~- 81-1 Il est interdit d'ajouter aux indications portées sur
les récipients des mentions de caractdres publicitaire recommandant
l'emploi, pour alimentation des enfants en has dge ou des malades, des

produits visés au présent décret.

81-2 Les tables de dilution pour l'allaitement artificiel
des -enfants dgés de plus de Quatre mois Adoivent étre portés sur les

récipients ou sur des étiquettes adhérentes aux récipients.

81-3 Les produits auxquels sont applicables les dénomina-

tions
- "Lait écrémé concentré non sucré?
- "Lait écrémé concentré sucre"
- "Lait écrémé en poudre"
- "rait écrémé en poudre sucreé"
doivent porter sur leur récipient'du emballage a la suite des dénomina-

tions ci-dessus "A ne donner aux nourrissons que sur avis médical".

Article 82.- LLes dispositions du présent décret sont applicables aux
produits importés ; en conséquence ces produits ne peuvent &tre mis en
route, détenus en vue de la vente ou vendus,'que si les récipients ou
emballages qui les contiennent porltent, en langue cfficielle les

indications réglementaires.



AFTICLE 83.~ Des arrétés conjoints des Ministres de Ja Santé Publique et du Cammerce
{ivent les modalités d'inportation des produits suivants :

a - Les substituts du lait maternel et les laits médicaux.
b - 1ea lairs wiilisés en pitisserie, confiserie et par

log falnicants de yaourts

c - les laits distxilués par les oryanigvmes de bienfaisance

et oruaniaows internationaux.

MIICLE 84.- ILa surveillance sanitaire de Ja production, le contrdle du traitement
et de la conservation des laits et des proviuits laitiers destinés A la consammation

Inriaine relévent des Ministres de la Santé Publigue, du Caurerce et de la Production

Ndmale.
ARTICLE 85.- 85-1 Sans préjudice des pfnalités plus séveéres édictées, notam-

mant par la Loi N° 63-301 cdu 26 Juin 1963, les infractions aux dispositions qui préce-
daut pourront étre frappées de sanctions administratives telles que l'avertissenent et

1'interdiction provisoire de production et de vente.

85-2 L'interdiction provisoire de fabriquer ou de vendre est pro-
noncée par le Ministre du Camerce ou les Préfets apres un avertissement non suivi

[

cifets.

85-3 En cas d'urgence et pour la protection de la Santé Publique
les Préfets peuvent interdire la fabrication et la vente du produit nocif immédiatement
aprés l'avertissement ron suivi d'effet -Cette  ascisjon doit 8tre confirmée dans un

(i“lid. da HUIT jours par le Ministre du Camverce.

ARTICLE 86.~  Sont abrogdées toutes dispositions antérieures contraires concernant les

produits laitiers.

PICLE 87.-  Le Ministre de Ja Santé Publique, le Ministre de la Production Animale
ot ¢n la Ministre du Commerce sont chargés, chacun en ce qui le concerne de 1'exécu-
tion du présent décret qui sera publié au Joumal Officiel de la République de Cote

A 1voirm,



