République du Sénégal

Un Peuple Un But Une Foi
MINISTERE DU DEVELOPPEMENT RURAL

DECRET n"69-891 du 25 juillet 1969 réglementant e
controle du lait et des produits laitiers destinés a la
consommation humaine

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE,

Vu la Constitution, nolamment ses articles 37 et 65 ;

Vu la loi du 16 avril 1987 concernant la répression de la fraude dans le commerce du beurre ¢t la fubrication
d¢ I margarine ;

Vu la lof du 29 juin 1934 relative & la prolection des produits laitiers ;

Vi I Jot n°66-48 du 27 mai 1966 relative su contrdle des produits alimentaires et 1a répression des fraudes ;
Vu le décret du L1 janvier 1924, modifié par le décret du 17 janvier 1935, réglementant les conditions de
circulation, de misc en vente el I"exportation des produits naturels de I’Afrique occidentale frangaise ;

Vu le décret du 25 mars 1938 portant régiement d'administration publique pour I"application en Afrique
occidentale frangaise et pour ce qui concerne les crémes glacées, les glaces et sorbels de la Toi du 17 a0dl
1905 sur la répression des fraudes :

Vu le décret du 2 Avril 1938 portant réglement d administration publique pour Fapplication a I"Afrique
occidentale frangaise de Ix loi du 1* Aodt 1905 sur la répression des fraudes en ce qui concerne les laits
stérilisés, pasteurisés, concentrés et en poudre -

Vu le déeret n°89-319 du 22 décembre 1959 portam dérogation au décret du 2 avril 1938 concemant
I“importation et 1a vente du lait cn poudre écrémée ot semi éorémé -

Vu le décret n*63-456 du 5 juillet 1963, modifié et compléé par le décret n°64-733 du 22 Octobre 1964
fixant les conditions d'importation des laits :

Vu le décret n®65-889 du 16 décembre 1965 relatif 3 la dénomination des conserves alimentaires ;

Vu le décret n°68-507 du 7 mai 1968 réglementant le contréle des produits destinés 3 Malimentation humaine
ou animale ;

Vu le déeret n68-508 du 7 mai 1968 fixant les conditions de recherche et de constatation des mfractions i Ja
loi n°66-48 du 27 mai 1966 relative au contrdle des produits alimentaires ¢1 3 la répression des fraudes ;

Vu I"arréeé n® 1829 du 12 juillet 1945 réglementant sur le territoire du Sénégal la fabrication pour la vente des
formages :

Vu "amété n®4305 du 31 décembre 1946 réglementant le transport et Ja vente du lait frais ou caillé dans les
villes de Dakar, Rufisque. Samnt-Lows, Louga. Thiés, Diourbel, Kaolack :

Vu Parréié n°4308 du 31 décembre 1946 réglementant le transport el la vente des fromages de fabrication
locale sur le territoire du Séncgal ;

Vu T"arrété n“1837 du 31 mars 1955 réglementant Ja mise en vente des yaourts {Yogourts) de fabrication
locale ;

Vu I"arrété pénéral n®7942 du 13 a0t 1957 fixant le régime des conserves ct semi-conserves alimentaires |
Vu I"avis de 1a commission de contrdle des produils alimentaires en sa séance du 29 juin 1968 ;

La cour supréme entenduc ;

Sur le rapport du Ministre du Développement rural.

DECRETE

TITRE PREMIER : LAITS ET BOISSONS A BASE DE LAIT

Article I - La dénomination « lail », sans indication de 1'espece animale de provenance. est réservée au lait
de vache ou de zébu.

Tout lait provenant d”une femelle laitidre autre que la vache ou e z¢bu doit étre désigné par la dénomination

wlzit v, suivie de indication de ’espéce animale dont il provient : « lait de ehévre », « lait de brcbis », « lail
d¢ chamelle », etc.
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Article 2 : Ne peut étre considéré comme lait propre 4 la consommation humaing :

I. Le lait provenant d’animaux atteints de maladics dont la nomenclamire sera donnée par arrété du
Ministre du Développement rural ;

2. Le lait colore, malpropre ou malodorant |

3. Le lait provenant d’unc traite opérée moins de sept jours apeés le part, ot d'une maniére générale, le
lait contenant du colostrum :

4. Le lait provenant d”animaux mal nourris et manifestement surmencés.

Article 3 : 1.es laits destinés a étre vendus & 1'étal ¢ru pour 1a consommation humaine doivent :

I. Fitre récolté et transportés dans des récipients répondant aux prescriptions de 1"article 4 du présent
déeret ;

2. Etre propres et le demeurer jusquau moment de la vente au consommateur, leur propreté €tant
reconnue par |'épreuve de filtration sur ouate |

3. [tre refroidis immédiatement aprés la traite et étre maintenus jusqu'au moment de la vente au
consommaleur 4 une température inféricure a 15°, ces prescriptions ne s’appliquant pas toutefois aux
laits vendus directement au consommateur dans les deux beures suivant la fin de la traite ;

4. provenir d animaux sains, indemnes de maladies contagicuses.

Article 4 : Les récipients utilisés pour la récolte €t pour le transport des laits destinés & €tre vendus a I'état
cru pour la consommation humaine doivent :

1. Etrc maintenu cn bon élat d entrelien ;
2. Avant utilisation, étre propres et aseplisés, les ingrédients employés doivent avoir €€ autorisés par la
commission de contrle des produits alimentaires ;
3. S'ils sont destinés au transport hors de 'exploitation, ils doivent en outre :
a. Porter sur une bande cntourant complétement le récipient ou sur une étiquette IMinscription :
« lait cru ». en caractéres trés apparents d*au moins 3 cm de haut :
b.  Sitdr remplis et refroidis, étre fermes ;
¢. Ne pas étre ouverts depuis la prise en charge jusqu’a la vente au consommateur, sauf dans le cas
ot les Iaits sont, pour la vente au détail, recueillis dans un bac réfrigéré ; en ce cas, les récipients
ne peuvent ére ouverts qu'au moment du transvasement
d. Au moment d¢ la prisc cn charge, ére munis d’un dispositif (plomb, cachet ou autre)
permettant de s'assurer du respect de la prescription de 'alinéa ¢ ci-dessus ;| le dispositif’ doit
porter le numéro d’ immatriculation prévu a I"article 104 du présent décret.

Les prescriptions du 3° du présent article ne s’appliquent pas aux producteurs vendant directement au
consommateur les laits produits exclusivernent sur leur exploitation, sous réserve que la vente ait licu, soit
sur I"exploitation méme, soit dans un dépdt oil ces laits puissent &re individualisés.

Article 5 - En dehors des producteurs vendant soit directernent au consommateur, soil @ un point de collecte
appartenant & une coopérative, soit & I'un des ramasscurs prévus au 2° du présent article, seuls peuvent
vendre du lait a 1"état cru pour la consommation humaine :

. Les postes de collecte appartenant d des coopératives déleveurs. sous réserve de le vendre
dircctement au consommateur dans leur rayon de ramassage .

2. Jusqu'd une date fixée par amété du Ministre charpé du développement rural, les ramasseusrs collectant
moins de 200 litres de lait par jour chez les producteurs. Sont considénts comme ramasseurs, aux lerxs
du présent décret, toutes personnes physiques ou morales, autres que les postes de collecte visés ci-
dessus, servant & un titre quelconqgue d'intermédiaire entre le producteur et le consommateur.

Article 6 : [.cs postes de collecte et Jes ramasseurs prévus 2 I'article § du présent décret doivent, avant le
débul de leurs opérations ou, 571l 5™agit d opérations en cours & Ja date de publication du présent décret, au
plus tard un mois aprés cette date, déclarer leur activité au Préfet de leur si¢ge ou de leur domicile.

Toutes modifications dans les conditions d"exploitations doivent étre déclarées dans les mémes conditions ;
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Article 7 - 1l est interdit de mettre en vente ou de vendre, pour la consommation humaine, du lait impropre a
el usage ou du lait obienu par mélange de lait propre a la consommation et de lait impropre & cet usage,

I est interdit de détenir, d’exposer, de mettre en vente ou de vendre -

- sous la dénomination « lait pasteurisé », du lait qui n"a pas été débarrassé de lous microbes pathogénes par
un procédé ayant I'approbation de la commission de contrdle des produits alimentaires ;
- sous la dénomination « lail stérilisé », du lait conlenant des germes vivants,

Article 8: Les laits peuvent, aprés stérilisation, ou pasteurisation &re liveés # Ja consommation humaine
dans des récipients hermétiquement clos s°ils présentent une fenéur en matiére grasse égale ou supéricure a
25 grammes par litre ou si celle leneur ¢st inféricure 3 condition, dans ce dernier cas. quc la dénomination de
vente portée sur les récipients contienne la mention « demi crémé » ou écrémé, selon que Ia tencur en
maliere grasse est comprise entre 25 et 12,5 prammes ou inféricure & 12,5 grammes par litre. Celle mention
doit &tre inscrite (@ Pexclusion de toule autre indication relative & la leneur en matiére grasse). ¢n caractéres
de couleur foncée trés apparente, dont les dimensions soient au moins de & millimétres pour les récipients
d"une capacité supéricure au demi-litre et de 5 millimétres pour ceux de capacité égale ou inférieure au demi-
litre.

Les conditions d"application du présent article seront déterminées par arrété interministéricl,

Article 9 : Les bouteilles vu emballages perdus, 4 I'exception des bhoites métalhques utilisées pour la vente
des laits destinés 3 la consommation humaine, devront conlenir une quantité de liquide égale & un litre, un
demi-litre, 25 centilitres ou inférieure 4 25 centilitres.

La mention de Ja capacité cffective duit figurer en caractéres apparents sur les récipients quels gu’ils soient.

Des arrétés conjoints du Ministre chargé du développement rural et du Ministre chargé du commerce fixeront
la date & partir de laquelle les bouteilles devrunl présenter les caractéristiyues des récipients mesures prévues
par le présent article.

Article 10 : Est interdite I"addition, en quelque proportion que e soil. d"eau au lait que cette eau soil ou non
potable.

Est ¢galement inlerdite 'emploi de tout traitement, autre que le filtrage ou les procédés thermiques
d'assainissement, susceplibles de modifier la composition physique ou chimique du lait lorsque ce traitement
n'est pas auloris¢ par arrété interministéricl.

Article 11 : Est autoris¢ pour le neltoyage ct la désinfection des appareils servant aux manipulations, au
transport et au debit du lait, Memploi des carbonates alcalins, des hypochlorites. du formol ct de 1'eau
0Xygénée d la condition que, griice a des ningages subséquents, le lait ne reticnne aucune trace des ingrédients
employés.

Article 12: La dénomination «lait aromatisé » cst réservée aux boissons stérilisées, pasteurisées,
homogénéisées ou non. sucrées ou non, additionnées de substances aromatiques naturelles.

Toutefois, des colorants et des substances susceptibles d étre utilisés dans ces boissons  titre de stabilisateur
physique peuvent étre autorisés dans des conditions fixées par arrété interministériel.

Article 13: Les récipients contenant des lails aromalisés doivent porter les indications suivantes en
caractéres apparents :

1. La dénomination de venle « lait aromatisé », accompagnée. s'il y 2 lieu, du mot « homogénéisé ».
Toutefois, les faits aromatisés au moyen de chocolat ou cacao, peuvent étre mis en venle sous la
dénomination de « lait chocolaté » v « lil cacaolé » suivie de IMindication « pastcurisé » ou « stérilisé ».

2. La mention de la teneur en matiére grassc est expnmée en grammes par litre. Cette mention doit étre

jointe & la dénomination de vente ¢t inscrile en caracléres de mémes dimensions que ceux wutilisés
pour la dénomination lorsque le produit présente I méme aspect que celui du Jait en nature - ces
dimensions peuvent étre réduites de moilié dans lc cas o@l Iaspect de la boisson est neftement
différent de celui du lait cn nature ;

La mention de la substance aromatique utilisée ;

L
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4. Le nom ou la raison sociale du fabncant ou, 4 défaut, du vendeur, ainsi que son adresse ; ces
mentions peuvent €lre remplacées par I'indication d'un numéro d identification.

5. La capacité effective en centilitres ;

6. Lindication de I'époque de stérilisation dans le cas d'un lait stérilisé et de la période d'utilisation
dans les conditions fixées par arrélé imterministériel.

I1 : LAITS PASTEURISES

Article 14 : La pasteurisation consiste ¢n un chauffage du lait pratiqué dans un appareil ou un groupe
d’appareils appropriés et correctement utilisés selon un principe approuvé par la Direction de I'Clevage apres
avis d¢ Ja commission de contrdle des produils alimentarres.

Des maintenant, sont considérés comme approuvés les trailements pratiqués dans Ies limites suivantes

- chauffage a 63° pendant au moins trente minutes ;

- chaufTage instantané 3 95°.

Pour les températures intermédiaires, un arrété du Ministre chargé du développement rural fixera sur
proposition de la commission de contrdle des produits alimentaires si besoin est, la durée du chauffage.

Pendant toute la durée de la pasteurisation, la température ne devra pas s'abaisser en qucique point que e
soit de la masse du lait au-dessous du minimum requis pour le procédé adopté.

En vue du contrdle de leur fonctionnement les appareils de pasteurisation doivent &tre munis d’enregistreurs
de tempérarure.
Le¢ Ministre chargé du développement rural fixe par arrété

I. Les caractéristiques dutilisation et de fonctionnement des enregistreurs de température ;
2. Les conditions dans lesquelles sont relevés les résultats enregistrés par les appareils de contréle -
3. Les modalités de contrdle des appareils cnregistreurs.

Les graphiques doivent étre datés et classés dans "ordre chronologique ; 1ls doivent étre conservés pendant
SIX Mois ¢t présentés pendant cette période 2 toute réquisition des agents habilités pour le contrdle.
Immédiatement aprés la pasteurisation, le lait doil éire refroidi. en tous scs points et en moins dune heure, 4
unc température miéricure & 6°. Le Ministre chargé du développement rural peut autoniser, pour une durée
limitée, des atcliers de traitement expressément désignés a pratiquer la réfrigération @ une température
comprise entre 6° ot 137,

Ces autorisations ne peuvent étre accordées aux ateliers livrant du lait pasteunsé conditionné.

Tout traitement du lait autre que ceux définis ci-dessus doit ére reconnu d'une efficacité au moins égale au
point de vue de I'hygiénc par la Direction de I'Clevage et approuvé par arrété interministériel.

Article 15 : L « lail pasteurisé » 4 la sortie de 1'atelier de traitement. ne doit pas renfermer plus de 100.000
germes microbiens vivants par centimétre cube.

Jusqu’au moment de la vente au consommateur, il doit -

- Etre d"une propreté rigoureuse reconnuc par I"épreuve de filtration sur ouate ;
- Etre exempt de germes pathogenes, Pabsence de ces germes étant reconnue par les épreuves définics par
I"arrété prévu & article 106 ci-aprés :

Ne pas renfermer plus de 200.000 germes microbiens vivants par centimétre cube ;
- Ltre maintenu 3 une température mlencure ou égale 4 10°, sauf dérogation spéciale ot temporaire accordée
par arrété du Ministre chargé du développement rural.

Les récipients utilisés pour le transport du « lait pasteurisé » doivent
1. Avoir unc contenance supérieure a un litre. afin d'éviter toute confusion avec les récipients utilisés
pour le transport du lait pasteunisé conditionné ;
2. Fitre maintenus en bon ¢lat d entretien ;
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Avant chaque utifisation. élre propres el aseplisés ; les ingrédients cmployés doivent avoir €té
autorisés par la Direction de I'Elevage aprés avis de la commission de contrdle des produits
alimentaires ;
4, Sitdt remplis, étre fermés et lc demeurer jusqu'a la vente au consommateur, réserve faite des deux
cas suivants :

- le Tait contenu dans les citernes doit &ére réparti dans des récipients de moindre capacité
permettant sa livraison pour la vente au détail ; en ce cas. Nouverture des citernes doit avoir
lieu exclusivement dans les gares laitéres ou dans les entrepOls servant & cet usage ot les
nouveaux récipicnts duivent y €re fermés et munis du dispositif prévu ci-dessus ;

- le lait est recueilli par le détaillant dans un bac rélrigéré ; en ce cas, les récipients ne peuvent
étre ouverts gu'au moment du transvasement ;

5. Sitot fermés, étre munis & un dispositif {plomb, cachet ou autre) permettant de s’assurer du respect
de la prescription du paragraphe 4 du présent article ; le dispositif doit porter Je numéro
d"identification prévu a I"article 13 du présent décret et la date de livraison. celle-ci devant avoir lieu
au plus tard vingt-quatre heures apeés la fin du demier traitement.

Article 16 : Le lait pasteurisé conditionné doit, jusqu’au moment de la vente au consommateur

o Etre d’unc propreté rigourcuse reconnue par 1'épreuve de filtration sur ouate :

o Etre exempt de germes pathogénes détruits par la pasteurisation, I"absence de ces permes étant reconnue
par les épreuves définies par 1"arrélé prévu a larticle 106 ci-aprés ;

o Présenter une réaction négative lors de la recherche des bactéries indologénes dans un centimétre cube ;

o Ne pas renfermer plus de 30.000 germes microbiens vivants par centimétres cube :

¢ FEtre maintenu & unc température inférieure ou égale a 107, sauf dans l¢ cas prévu a 'article 22 du présent
décret ;

¢ Ftre conditionné sur le lieu du demnier traitement d assainissement.

Les réeipients utilisés pour Ic transport du lit pasteurisé conditionné doivent :

I, Avoir une contenance soit d’un litre, soit d’un demi litre, soit d'un quart de litre, soit de moins d'un
quart de litre ;

2. Avaml chaque utilisation, étre peopres et aseptisés ; les ingrédients employés doivent avoir été autorises
par Ia Direction de I"Elevage ou la commission de contrdle des produits alimentaires ;

3. Sidt remplis. ére fermés mécaniquement au moyen d un dispositif étanche ¢t stérile qui préserve Ie lait
de toute souillure ¢t qui ne puisse &re utilises plus d’une fois.

Les récipients ou leur dispositif de fermeture doivent porter I'inscription « lait pasteunisé conditionné » ou
« pasteurisé conditionné ». le¢ numéro d’immatriculation de I"atelier de traitement et la date de livraison au
détaillant, cette livraison devant avoir licu dans les vingt quatre heures smvant la fin du demier traitemnent.

Article 17 : Toute personne physigue ou morale désirant exploiter un atclicr de traitement du lait doil se
conformer aux prescriptions de Uarticle 104 ci-dessous.

Article 18 : Les laits destinés 3 la consommation humaine. visés au présent décret, n"ont droit, selon le cas.
qu'a la dénomination « lait cru» ou « lait pasteurisé » ou « lait pasteurisé conditionné », sans aucunc
adjonction, susceptible de faire croire 4 une supériorité de qualité, notarnment de caractére médical.

Article 19 : Les laits pasteurisés ou stérilisés oblenus par reconstitution de lait en poudre, seront mis en vente
sous I'appellation « lait pasteurisé reconstimué » ou « lait sténlisé reconstitué » sans autre précision de nature
ou dorigine susceptible d’influencer 1"acheteur sur la qualité du produat fini.

Article 20 : Par dérogation 4 I"article 19 du présent décret, les laits pasteurisés ou swérilisés. normalisés par
addition de poudre de lait écrémé, & concurrence de moins de la moitié de I'extrait scc du produit résultant de

cette normalisation, ne porteront pas Ja mention « reconstitug ».

1.a prolongation de cette dérogation devra étre autorisée chaque année par arrété interministériel.



Article 21 : La vente au consommalteur doit avoir licu -

1. 871l s”agit de lail cru, dans les vingt quatre heures suivant la fin de la traite ;

2. §7il s’agit de lait pasteurisé, au plus tard le lendemain du jour de livraison :

3. 87l s"agit de lait pasteurisé conditionné, au plus tard le deuxiéme jour suivant celui de la livraison au
detailiant avant 10 heures du matin.

Article 22 - A moins gu'elle n"ait licu sur 1"exploitation méme du producteur. la vente au consommateur doit
avoir liew exclusivement dans des magasins ou installations spécialement aménagés i cet effet.

Nonobstant les prescriptions de 1'alinéa précédent, est autorisée la livraison 3 domicile dans les récipients
fermés maintenus jusqu’au moment de la remise au consommateur 3 une fempérature inféricure ou €gale a
15 degrés .

1. Du lait pasteuris¢ conditionné ;

2. Du Iail cru transporté dans des récipients répondant aux prescriptions des articles 15 et 16 du présent
decret.

JITRE II : LAITS CONCENTRES

Article 23 © Les dénorminations de « lait concentré non sucré », « lait partiellement écrémé concentré non
suere », « lait écrémé concentré non sucré », « Jail concentré sucré », « lait particllement écrémé concentré
SUCTE », « lait éerémé concentré sucté », sont réservées aux produits liquides ou semi piteux, additionnés de
sucre {saccharose), dans unc proportion conforme aux usages. gquand la mention « sucré » est portée sur
Pétiquette ou le récipient, provenant de Ja concentration de lait entier ou de lait particllement écrémé ou de
lait écrémé, propre a la consommation humaine.

Il est interdit & employer d’autres dénominations que celles énumérées au présent article pour désigner ces

produits.

La conservation des produits non sucrés définis au présent titre doit étre assurée par Pemploi combiné des
deux technigues suivantes :

Conditionnement duns un récipient éanche aux liquides aux gaz ot aux micro-organismes ;
Traitement par la chaleur ou par tout autre mode autorisé par arrété conjoint des Ministres
respectivement charpes du Développement rural et de la Santé publique. Ce traitement doit avoir
pour cffel de détruire ou d’inhiber totalement, d'unc part. les enzymes, dautre part. les micro-
organismes et leurs toxines dont la présence ou ls prolifération pourrait aliérer la denrée ou la rendre
impropre a [a consommation humaine.
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Article 24 : Les récipients contenant les produits visés a Particle précédent doivent étre remplis et
hermétiquement fermés par de fabricant ; ils doivent étre remis intacts au consommateur. En cas de vente
dans le commerce de détail, ils doivent contenir au maximum 5 kg du produil.

Doivent &tre indiqués sur une étiquette adhérente aux récipients ou sur les récipients cux-mémes -

- la dénomination du produit ;

- le nom ou Iz raison sociale ou la marque ainsi que I'adresse du fabricant, ou 3 défaut e nom ou la raison
sociale ou la marque ainsi que ’adresse du vendeur ;

- le poids net de la marchandise exprimé en grammes ;

- 1a teneur en matiére grasse pour 100 grammes de produit ;

- le degré de concentration exprimé par le poids en grammes d’cau bouillie 3 ajouter au produit pour ohtenir
un volume. indiqué en litres ¢ centilitres, égal & celui du lait ou du lait particliement écrémeé ou du lait
ecrémé dont provient le contenu du récipient



Le degré de concentration est indigué par la formule suivante -

« En ajoutant au contenu de cette boite (de ce récipient).......cocoeeeeenn.... . grammes d’cau bouillic, on
1 S S S e e S liwes 2=y . centilitres de lant a......._.. grammes de matiére grasse au litre ou
de lait particllement Eorémé A ..innnneennnnenenn..... grammes de matiére grasse au litre - ou de lait éerémé ».

Celle formule est complétée, s°agissant de produits sucrés, par Ia mention « non comprise le volume de sucre
dissous A raison de.......... grammes par litre ».

Le volume final, indiqué dans cette formule, mesuré i la température de 20, doit &tre exact i Ip.100 pres.
Les indications relatives @ la dénomination du produit, 4 Ia tencur en matiére grasse et au poids net doivent
&tre inscrites en caractéres de dimensions au moins égales 3 celles des caractéres les plus grands autres gue
ceux de la marque de fabrique ou de commerce figurant sur fe récipient ou sur 1'étiguette et de méme
apparence Lypugraphique.

En outre, les récipients doivent porter, en caractéres indélébiles. suivant les modalités fixées par arrété du
Ministre chargé du commerce, I'indication ou pays d origine, de la date et du lieu de [abrication, de Ia nature
du produit ¢t du lot de fabrication des produits visés au présent article, quelle que soit leur vrigine.

Les laits concentrés admis & I'importation doivent toutefois répondre aux indications ¢i-aprés -

a) Présenter. aprés dilution, une teneur en matiére grasse de 34 grammes au minimum par litre, non
compns les volumes des substances ajoutées évenmellement.

b) Ne compter au maximum que deux mois de stockage depuis leur sortie d'usine jusqu'a la date de
I"embarquement ct étre exempt de bactérics coliformes et tous germes pathogénes.

) Avoir un taux d'acidite égal ou inférieur & 0.32 % en acide lactique sans addition d’aucun antiseptique. Ce
Leux n'est toutcfois exigé que pour les laits concentrés sucrés et au stade du débarquement sculement.

TITRE IV : LAITS EN POUDRE ET AUTRES LAITS SECS

Article 25 : Sous réserve des dispusitions de Farticle 28 ci-dessous, les dénominations de « lait ¢n poudre »,
«lait partiellement écrémé en poudre », « lait écrémé en poudre », « lait en poudre sucré », « lait écrémé en
poudre sucré » sont réservées aux produits, 4 I'état sec additionnés de sucre (saccharose) dans une
propusition conforme aux nsages quand la mention « sucré » est portée sur I'étiquette ou le récipient,
provenant de la dessiccation de Jait entier ou de lait particllement écrémé ou de lait éerémé propre  la
consvrmmalion humaine,

I est interdit d’employer d*autres dénominations que celles énumérées au présent article pour désigner ces
produits, Toutefois I'expression « en poudre » peut étre remplacée dans ces dénominations par le mot « sec »
suivi ou non d’une mention indiquant Je mode de présentation (poudre, granulés, paillettes, etc..).

Article 26 : Les dispositions de I"article 24 sont applicables aux produits définis au présent titre sous les
TESCIVEs suivanles.
Le poids net de la marchandise est exprimé en grammes pour les ventes au détail et en kilogrammes pour les
usages industriels.

L7indication du degré de concentration du produit est remplacée par celle du mode d”emploi.
Elle est donnée par I'une des formules suivantes :

a} Lauts en poudre non sucrés :

« En gjowtant................ grammes de cetle poudre (le contenu de ce récipient) a........... prammes d'cau
bouillic on obtiert............ litres...... veseanws CONtilitres de Jait &................ grammes dc matiére grasse au
litre — ou lait partiellement écrémé a................... grammes de matiére grasse au litre - ou de lait écrémé ».



b) Laits en poudre sucrés

« En gjoutant................ grammes de cette poudre (le contenu de ce récipient) a....... eeee grammes d’cau
bouillic on obtient.................. o R RE centilitres de lait a............. grammes dc matiére
grasse au litre — ou de lait partiellernent écrémé, &.....oooomeenenecnnne. grammes de matiére prasse au litre - ou
de lait éerémé, non compris le volume du sucre dissous............ airison de. ool Grammes par
Titres ».

Le volume final indiqué dans les formules d’emploi ¢f mesuré & la température de 20° doit &tre exact a
Ip.100 prés, déduction faite du volume du sucre dissous.

Un arrété interministénicl pourra prescrite que la date de fabrication ou Ia date limite d’utilisation sera portée
en caractéres indélébiles sur Pétiquetage de certains conditionnements particuliers contenant les produits
visés au présent article.

[.es dispositions du présent article ne sont pas applicables aux produits vendus sous une des dénominations
énuménées & 1'article 28 ci-dessous

Article 27 : Les produits visés a ["article 28 ne doivent pas présenter au moment de I"ouverture de la boite ou
du récipient, un taux d humidité supérieur 4 4p.100.

Article 28 : [.cs dénominations de ;

- « Lait en poudre pour industrics alimentaires » ;

- « Lait particllement écrémé pou industries alimentaires » |

- « Lait écrémé en poudre pour industries alimentaires » ;

- « Lait ¢n poudre sucre pour industries alimentaires » ;

- « Lait particllement écrémé en poudre sucré pour industries alimentaires » ;
- « Lait écrémeé en poudre sucré pour industries alimentaires »

sont réservées a ceux des produits définis a I"article 25 ci-dessus qui sont destinés exclusivement 3 étre
ulilisés dans la préparation d"aliments complexes de nature variée faisant 1'objet d'une cuisson et figurant sur
ung liste (ixée par arrété intermministériels.

Il est interdit d’employer d autres dénominations que celles fixées au présent article pour désigner ces
produits, Toutefois ['expression « en poudre » peul éire remplacée dans ces dénominations par le mot « sec »
suivi ou non d'une mention indiquant Ie mode de présentation (poudre, granulés, paillenes, ¢tc.).

Article 29 - Les produits vendus sous une des dénominations énumérées a I'article 28 ci-dessus doivent &tre
conditionnés cn cmballages clos conlenant au moins 25 kg de produit. 1ls doivent étre remplis ot fermés par
Ic fabricant ct remis intacts & utilisateur.

Les emballages doivent porter les indications suivantes -

- La dénomination du produit |

- L.e nom ou Ia raison sociale ou la marque ainst que Madresse du fabricant ou, 3 défaut. le nom ou la raison
sociale ou la marque ainsi que Padresse du vendeur ;

- Le puids net de la marchandise exprime en kilogrammes ;

- La mention : « ce produit ne doit pas étre mis en vente par les commergants, détaillants et débitants »,

De plus les ecmballages deivent porter Igs indications ci-aprds :

- La tencur en humidité pour cent grammes de produit, exprimée par 1a formule suivante :
A s e s aaaraa p. 100 d”humidité (depart usine) » ;

- La teneur en matiére grasse pour cent grammes de produit exprimé par la formule suivante -

A p. 100 dc matié¢re grasse (départ usine) » ;

Pour les produits sucrés, la teneur en saccharose pour cent grammes st exprimée par la formule suivante :
« -.......p. 100 de saccharose (départ usine) » :



Les indications relatives i la dénomination du produit, au poids net, aux tencurs en humidité, matiére grasse
el saccharose, amnst gque la mention interdisant la vente par les commergants, détaillants et débitants doivent
¢tre inscriles en caraciéres de dimensions au moins ¢gales aux deux tiers de celles des caractéres les plus
grands — autres que ceux de la marque de fabrique ou de commerce - figurant sur 'emballage €1 de méme
apparence typographique.

Un arrété interministériel pourra prescrite que la date de la fabrication ou la date limite d’utilisation sera
portée sur I"éliquetage de certains emballages particuliers contenant les produils visés au présent article.

En outre, les emballages devront porter ¢n caractére indélébile, suivant les modalités qui seront précisées par
arrété du Ministre chargé du Développement rural. I'indication du pays d’origine, de la date (année et mois)
et du lieu de fabrication des produits visés au présent titre, quelle que soit leur ongine.

Article 30 : ['importation et la vente de lait en poudre entier, écrémé ou semi éerémé, sont autorisées dans
les conditions ci-aprés :

a) Pour la vente au détail en boites de 500 grammes au maximum :

b) Pour le lait en poudre industricl par 25 kilogrammes net au maximum, sous estagnons métalliques, ou en
sacs kraft de 4 épaisscurs, doublés par un sac en polyéthyléne, ou en sacs de jule doublés par un sac en
pulyéthylene,

L importation des laits en poudre indusiriels ne sera autorisée que si elle est réalisée par des commergants
patentés agrées par le Ministre charge du commerce aprés avis des Ministres respectivement chargés du
Développement rural et de [a Santé publique.

Ces commergants doivent eflecluer cux-mémes la reconstitution sous le controle du service de la répression
des fraudes.

TITRE V : CASEINE

Article 31 [a dénomination de «caseine » est réservée i la mariére albhuminoide du lait, obtenu par
dessiceation aprés egouttage et lavage de la caillebotte provenant de la coagulation de lait totalement €crémé.
Ne peut Cre considérée conune caséine propre & la consommation humaine que Ia caséine sans mauvaise
odeur ot sans mauvais gout, préparée avee des caillebottes propres €1 en bon €lal de conservation.

Article 32 : Fst autorisé I'cmploi dans Ja préparation de la caséine. de bicarbonate de soude ou de phosphate
de soude, a la condition toutefois que la quantité de ces sels employés ne dépasse pas au total 8 p.100 du

poids de Iz caséine séche,

TITRE VI : CREME

Article 33 : La dénomination de « créme » cst réservée au lait contenant au moins pour 100 grammes, 30
grammes de matiére grasse, présentant une acidilé inférieure a 1.8 g d acide lactique par litre et dont I"extrait
sec de 1a phase non grasse n"est pas inférieur @ 8.5 pour cent en poids.

Article 34 . Si le produit renferme moins de 30 grammes mais au moins 12 grammes de matiére grasse pour
100 grammgs. 1l ne peut étre mis ¢n vente ou vendu gue sous la dénomination de « créme Iégére ».

La « créme Jégére » doit étre soumise & un traitement de pasteunisation ou de siérilisation préalablement & sa
mise en vente au detail.

Clle ne peut étre mise en vente au détail qu’en récipients clos ot ¢tanches portant directement ou sur une
étiquette adhérente, la dénomination « créme légére » en caractére rés apparents, dc mémes dimensions et
d'au moins un centimeétre de haut, le qualificatif « Iégére » étant inscrit sous le mot « créme ». En outre,
I'indication de la tencur en matiére grasse doit figurer en mémes caractéres.

Article 35 : |.a créme pasteurisée ou stérilisée, sous pression de protoxyde d'azote, doit ére conditionnée pour la
vente sous la dénomination de « créme sous pression » dans des récipients étanches contenant au maximum deux
kilogrammes de créme. Elle peut étre additionnée de matiére aromatique naturelle, de stabilisateur avtorisé dans la
proportion pendérale de 0,1 % au maximum ¢t de sucre (saccharose) dans la proportion pondérale de 15 % au
maximum.
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L7 intéricur des récipients doit étre lisse et ne comporter ni aspérité ni creux présentant des diflicultés de
nettoyage. Les maténaux qui constituent les récipients doivent étre conformes aux dispositions cn vigucur
aussi bien en ce qu concemne leur composition que leur inertic vis-d-vis de la créme, ils doivent ¢n outre
supporter la sténlisation.

La créme ne doit étre introduite que dans des récipients venant d’étre nettoyés et aseptisés.

Arlicle 36 : Les récipients contenant de la « créme sous pression » doivent porter, en caractéres apparents, la
dénomination « Créme sous pression », suivie de la mention « pasteurisée » ou « stérilisée », sclon le cas,
cette dénumination est accompagnée. s7il ¥ a lieu, du nom de la matiére aromatique naturelle utilisée et du
mot « SUCrée »,

Article 37 © TLes récipients contenant de la créme répondant a Ja dénomination générale mentionnée a
I"article 33 du présent décret, doivent porter les indications suivantes en caractéres apparents |
- Le poids net de Ja créme ;
- La date du conditionnement par le jour du mois suivi de I'indication du mois dans Pannée. ces deux
¢léments inscrits ¢n chiffres arabes €1ant sépares par un lirel ;

Le nom ou la raison sociale du fabricant :
- [.a mention « tenir au frais » accompagnée, dans le cas ou le produit a é¢ pasteunsé, de la mention « A
consvmmer dans les cing jours qui suivent la dare du conditionnement »,
Article 38 : Lorsqu'il est fait €état du mot « créme » dans la dénomination de vente des denrées ot boissons
préparées avec de la «weréme sous pression», la mention «3 la créme sous pression » doit ére
obligatoirement utilisée.

TITRE VII : BEURRE

Article 39: La dénomination « beurie », avec ou sans qualificatil, est réservée au produit exclusivement
ublenu par battage, soit de la créme, soit du lait ou de ses sous-produits, et suffisamment débarrassé de Jait et
d’ean, par malaxage et lavage. pour ne plus renfermer. par 100 grammes. que 18 grammes au maximum de
matiere non grasse, dont 16 grammes au maximum d’cau.

Article 40 : Sont autonsées les opérations ci-aprés énumérées, qui ont uniquement pour objet L préparation
réguliére ou l1a conscrvation du beurre

- La coloration au moyen de matiéres colorantes végétales ;

- Le salage au moyen de sel commercialement pur, & la condition que Ia proportion de sel ne dépasse pas la
quantité de 10 grammes pour cent grammes de beurre et que le produit soit mis en vente ou vendu sous la
dénomination « beurre salé ». La dénomination « beurre demi-sel » peut étre également employée, mais
seulemnent lorsque la teneur en sel est mféncure 4 5 grammes pour 100 grammes de beurre ©

- L."addition au scl employ¢ pour I¢ salage du beurre d une petite quantité de salpétre commercialement pur |
- La rénovation par malaxage avec du lait ¢t de 'ecau additionnée d’une quantité de bicarbonate de soude,
Toutetois, le beurre ainsi traité ne doit étre mis en vente que sons Iz dénomination « heurre rénove »,

Article 41 : Il est interdit d"employer, pour le Tavage du beurre, de 'cau non potable.

Est autorisé, pour le nettovage el la désinfection des appareils servant & la préparation du beurre. |'emploi des
produits visés & Iarticle 11. & la condition que. grace & des ringages subséquents, le beurre ne retienne
aucune trace des ingrédients employés.

De méme esl aulorisé le traitement de Neau servant au lavage du beurre. par les procédés physiques ou

chimiques habituellement employés par les services publics pour la purification de 'eau destinée 4 la
consommation humaine.
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TITRE VIII : FROMAGES (DISPOSITIONS GENERALES)

Article 42 - La dénomination « fromage #. CCOMPALNES OU non d’un qualificatif ou d’une dénomination de
[antaisic est réservée au produil ferme ou non, obtenu par la coagulation du lait. de 1a créme, du lait écréme
ou de leur mélange, suivie d'égoutlage, et conlenant au minimum 23 grammes de matiére séche pour 100
grammes de [romage.

Article 43 : T1 interdit de détenir en vue de la vente, de mettre en vente ou de vendre pows la consommation
cn naluic o

1. Des fromages préparés avec du lait totalement ou particllement écrémé et renfermant moins d¢ 20
grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage apres compléte dessiccation, sans que leur
dénomination de vente soit suivi du qualificatl « maigre ».

2. Des fromages préparés avec du lait autre que du lait de vache ou de zébu, sans que leur dénomination de
vente soit suivie de I"indication de I'espéce animale dont provient le lait employé. Fxception est faile pour
Tes fromages qu7il est d"usage constant de fabriquer avec du lait autre que lc lait de vache ou de zebu.

Article 44 - Les qualificatifs « geas », « & pate grasse » ¢t Loules dénominations indiguant une supérionté de
qualité sont réservées aux fromages renformant au moins 40 grammes de matiére grasse pour 100 grammes
de fromage aprés compléte dessiccation.

La dénomination d’un fromage ne peut contenir le mot « créme » ou étre accompagnée du qualificatif « extra
gras » que si le produit ainsi désigné renferme au moins 45 grammes de matiére grasse pour 100 grammes de
fromage aprés compléte dessiccation.

Lc qualificatif « double créme » cst réservé aux fromages renfenmant au moins 60 grammes de matiére
grasse pour 100 grammes de fromages aprés compléte dessiccation.

1e qualificatif « triple créme » st réservé aux fromages renfermant au moins 75 gramimes dc maugre grasse
pour 100 grammes de fromage aprés compléle dessiccation.

Article 45 : Sont ANLOTISES -

& Ltaddition. en cours de fabrication ou de maturation, de s¢l commercialement pur, d’aromates.
d'épices. de cultures de ferments ¢t moisissurcs ot de matieres colorantes végélales |

0 la désacidification éventuclle des laits destinés & la fabrication des [romages dans les conditions qui

seront fixées par amété interministériel ;

L*addition de bicarhonate de soude au sel servant a saupoudrer les fromages ;

0 le glagage, au moyen de paraffine colorée ou non, de 1z crotte des fromages et la coloration de celte
demniére conformément aux prescriptions fixées par arrété interministénicl :

¢ 1 addition aux fromages fondus, au moment de leur préparation, dans unc proportion ne dépassant pas
3 grammes pour 100 grammes du produit fini, des sels dissolvants ¢l émulsionnants et d’acides
organiques faibles, dont la liste sera donnée par amrélé interministénel .

0 L addition & la pite des fromages fondus, dans des proportions e pouvant dépasser 7.5 % de jambon maigre
i la condition que mention quantitative et qualitative de cotte addition figure dans ks dénomination de vente de
ces produils,

TITRE IX : FROMAGES FRAIS

AR ————

<>

Article 46 - Les fromages frais sont des fromages a égouttage lent, n"ayant subi que Ta fermentation lactique.
oblenus avec des laits v des crémes propres 4 la consommation humaine, qui, dans lc cas ou ils ont é1¢
désacidifiés dans les conditions prévues & I"article 45. doivent avoir € pasteurises.

Article 47 - La dénomination « demi-scl » est réservée 3 un fromage frais fabriqué avec du lait de vache
cmprésuré, i pite homogéne, ferme, salé & environ 2 pour 100, renfermant, au moims, 40 grammes de matiére
grasse pour 100 grammes d¢ fromage aprés compléte dessiccation, ct dont le poids de matiére séche ne doit
pas étre mféricur a 30 grammes pour 100 grammes de fromage.
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Article 48 - La dénomination « Suissc » cst réservé & un fromage frais enveloppé, 3 pite homogene., molle,
non salée, de forme circulaire, du poids de 60 grammes environ, fabriqué avee du lait de vache emprésuré ¢t
additionné avant coagulation de la quantité de créme nécessaire pour qu’il renferme au moins 60 grammes de
matiére prasse pour 100 grammes de fromage aprés complete dessiccation, le poids de la matiére séche ne
devant pas étre inféricur 4 30 grammes pour 100 grammes de fromage.

La dénomination « Demi Suisse » ou « Petit Suisse » cst réservé au fromage defini ci-dessus, mais dont le
poids est de 30 grammes environ.

La créme ne pourra étre ajoutée au caillé frais qua la condition d’étre pasteurisée.

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

Article 49 : Les fromages @ pite mollé sont des fromages ayant subi, indépendamment de la fermentation
lactique, d autres fermentations, aflinés, dont la pate n'est ni cuite, ni pressée, ot qui. le cas échéant, peuvent
comporter des moisissures inlernes.

Article 50 - Les fromages a pite pressée sont des fromages ayant subi, indépendamment de la fermentation
lactique, d’autres fermentations. égoultés par division du caillé et formation d’un grain, ayant éé "objel
d une ou plusicurs pression, affinés, et qui, le cas échéant, peuvent comporter des moisissures internes.

TITRE XI : FROMAGES FONDUS

Article 51 : Les fromages visés au présent litre sont les produits de la fonte du fromage additionnés
éventucllement d”autres produits laitiers, notamment de lait en poudre. créme, beurre., cas¢ine, lactosérum,
avec ou sans adjonction d’aromate.

Article 52 - 1.4 dénomination « fromage fondu » est réservé 4 un fromage fondu dont Ja tencur en matiére
séche st au moins égale 4 50 pour 100 ¢t dont la teneur ¢n MAtETe grasse cst au moins de 40 grammes pour
100 grammes de produit aprés compléte dessiccation.

La dénomination « fromage pour lartine » est réservé & un fromage fondu présentant la tencur cn matiére
grasse ci-dessus indiquée, mais dont la tencur cn matiére séche est comprise entre 44 ¢t 50 pour 100
seulement,

Dans les dénominations ci-dessus indiquées, le mot « fromage » peut étre remplacé par la désignation du
fromage wtilisé, & la condition que celui-ci, additionné. le cas échéant, de 25 % au maximum de fromage
d’cspéce similaire, constitue la scule matiére premiére MISC ¢n (Euvre.

La dénomination, « Créme de................ Loou«Crémede........ooooinnne Pour lartine » ¢st réservée @
un fromage fondu dans leguel le formage désigné dans la dénomination constilue la scule matiére premicre
mise en uvre, renfermant respectivement au minimum 50 grammes ou 44 grammes de matiére séche pour
100 grammes de produit ct présentant au minimum 45 grammes de matiere grasse pour 100 grammes de
produit apeés compléte dessiceation, I adjonction de beurre et de créme restant toutefois autorisée.

Artidle 53 : Sous réserve des dispositions de I"article 55 ci-apres, il est interdit de détenir en vue de la vente,
de meltre on vente ou de vendre des fromages fondus qui présenieraient les caractéristiques extéricures de
fromage obtenu directement par emprésurage du Jait, du Jait éerémé, de la créme ou de leur mélange, 3 moins
que ccs fromages ne portent imprimés sur la crodile la mention « pite fondue » en ¢aractéres es apparcnts,
répétés, le cas échéant, afin que chague morcean débité comporte cette indication ou une fraction suffisante
de celle-ci.

Lcs fromages fondus détenus ¢t transportés en vue de la vente, mis en vente ou vendus a la pi¢ee, dorvent
porter I'indication du poids net du produit 3 la sortie de "usine.
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TITRE XII : DISPOSITIONS RELATIVES A LA VENTE DES FROMAGES

Article 54 : Sous réscrve des dispositions de 'article 56 ci-apeés aucun fromage ne peut étre détenu ou
transporté en vue de la vente, mis en vente ou vendus qu accompagné des indications suivantes :

- La dénomination du [romage ;

- Les noms et adresses du fabricant. cette mention pouvant étre remplacée par Iindication d'un numéro
¢’ immatriculation dans les conditions prévues par arrété du Ministre chargé du commerce |

- L.e licu de fabrication (département ou région) du produit .

- La teneur en matiére grasse minimum pour 100 grammes de fromage ramené & 1°état sec ; cette indication
sera donnée par la formule - ¢ X............ pour cent de mati€re grasse ».

Sous réserve des dispositions de I'article 56 ci-apres. les indications relatives au lieu de fabrication du
fromage et @ sa leneur en maliére grasse seront inscrites en caractéres apparents de dimensions au moins
égales aux deux tiers de celles des caractéres de la dénomination ¢t de méme apparence typographique.

Les indications relatives 3 la teneur en matiére grasse ot au licu de fabrication ne sont pas exigibles en ce qui
concerne les fromages ayant droit & une appellation d’origine.

Lorsque les (romages seront mis ¢n veate sans enveloppe, ni emballage. les indications susvisées seront, soit
apposées en caractéres indéicbiles et trés apparents sur Ja croiite des fromages vendus enticrs, soil inscriles
sur une éliquette rigide qui sera placée sur chaque fromage enlier ou en morceaux ou sur chaque lot de
fromages catiers ou en morceaux, un lot ne pouvant contenir que des fromages auxquels s applique la méme
dénomination,

Article 55 : Les fromages rappelant par Ieur forme ou leur aspect ceux définis au présent déeret, ainsi que
tous autres fromages non définis d'une teneur en matiére grasse inféricure 4 40 pour 100, ne pourront étre
détenus ou transportés en vue de la vente, mis en vente ou vendus entiers que munis d’une bande de coulcur
bleue foncée, apparente, portant en caracléres blancs d’av moins un centimétre de hauteur IMindication de leur
teneur en matiére grasse par la formule @ ex......... pour 100 de matiére grasse ».

lLorsqu'il seront mis en vente aprés découpage. ou en morceaux, I'étiquette rigide prévue a IMarticle
précédent, placée sur chaque fromage cntier ou en morceaux ou sur chague lot de fromage enticr ou en
morccaux, portera, en outre, diagonalement, sur une bande de couleur bleue foncé apparente, cn caractéres
blancs. d’au moins 2 centiméires de haut, lindication de la teneur en matiére grasse par [a formulé :

@€ X.1erierarsnrensan. POUT cont de matiére grasse ».

I.a nature du lait employé, lorsqu'il ne s*agira pas de lait de vache, devra également €tre indiquée par une
INSCIIPUON on caracléres Lrés apparents,

Article 56 : Les fromages non définis de fabrication et de consommalion locale ou régionale ne sont pas

soumis aux dispositions des articles 54 et 55 du présent décret lorsquils sont fabrigués el vendus par les
gleveurs cux-mémes.

TITRE X : GLACES ET CREMES GLACE

Article 57 : 1l cst interdit de détenir en vue de la vente, de meltre ¢n vente ou vendre, sous gquclque
dénomination que ce soit, des produits préts d la consommation qui, présentant I"aspect de glaces et destinés
aux mémes usages, nc répondent pas aux définitions données par le présent décrel.

Article 58 : 1.es dénominations « glace a la créme », « créme glacée », « ice<cream ». sonl  exclusivement
réservées aux produits obtenus par la congélation d'un mélange pasteurisé de lait, de créme et de sucre
(saccharose), parfumé dans les conditions fixées & Particle 61 ci-dessous a ["aide de [ruits ou de jus de fruits,
ou de I'un des ardmes naturels prévus par ledit article. Ces dénominations devronl obligaloirement €tre
suivies de IMindication des fruits ou des ardmes mis en ccuvre.
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Les produits auxguels clles s'appliquent devront renfermer au minimum, pour 100 grammes de produits
finis :

a) Lorsque le parfum utilisé est un des arbmes naturels visés wu paragraphe b de Iarticle 61 ci-dessous

- 15 grammes de saccharose ef 8 grammes de maliéres grasses ; leur extrait sec @ 100 C devra dans
cc cas élre au moins égal 33 prammes

b) Lorsqu’il s agit de glaces aux fruits ou jus de fruits :

- 15 grammes de saccharose ¢t 6 grammes de matiéres grasses : leor extrail sec & 100° devra dans ce
cas étre égal a 31 grammes,

Article 39 - La dénomination « glace aux ceufs» suivie d’un nom d’ardme naturel est exclusivement
réservée aux produits obtenus par congélation d'un mélange pasteurisé de lait. de jaunes d'ceufs et de sucre
(saccharose).

Les glaces auxquelles celle dénomination s’appligue devront renfermer an minimum 20 gramines de sucre
(saccharose) et 10 grammes de jaunes d”ceufs, pour 100 grammes de produit fini.

Leur extrait sec 2 100 C° devra &tre au moins ¢gal a 31 grammes.

A compter d'une date fixée par arrété conjoint Jes Ministres respectivement chargés du développement rural
et du commerce. kes glaces aux ceufs devront renfermer, cn sus des propurtions des saccharoses el de jaunes
d’ccufs susvisés, 2.6 grammes de matiére grasse pour 100 grammes de produit fini et leur extrait sec a 100
C° devra étre au moins égal 4 33 grammes.

Article 60 : 1 cs dénominations « glace a...... 1o B OU « glace au SIOP...... ...  SUivies dun nom de fruit
ou G arome naturel, sont exclusivement réservées aux produits oblenus par congélation d'un mélange
pasteurisé d’cau polable et de sucre (saccharose) qui pourra étre additionné de Jait ou de créme pasteurisée.
La teneur on saccharose des glaces visées au présent article ne pourra €n aucun C2s &re inférieure a 25
grammes pour 100 grammes de produits finis.

Leur extrait sec 4 100 C¢ devra &tre au moins égal & 25 grammes.

Article 61 : Les quantités minima de fruits ou de parfums & employer pour la fabrication des produits visés

aux précédents articles devront elre Tes suivanies pour 100 grammes de produit fini :

a) Glaces aux fruits usuels (fraises. abricots, [ramboises, ¢1¢..) : 20 grammes de fruits frais ou congelés, sous
torme de pulpes ou de purée. ou I"équivalent cn jus de fruits frais ou pasteurisés ou CoNCentres |

b) Glaces aux ardmes naturels ©

- Chocolat : 3 grammes de patc ou poudre de cacao

- Praliné : § grammes d’amandes douces d'amandier ou de noisertes ou du mélange des deux

- Café: 4 grammes de café sous forme de grains torréfiés ou d'infusion concentréc ¢n quantité
correspondante ;

- Vanille : 0.1 grammes de vanille ov "équivalent en sucre vanillé ou essence de vanille naturelle :

- Pistache : 10 grammes de pistache ¢n grain, a 'exclusion de tout autre produit :

-Malt ; 10 grammes d’extrait de malt a 79 % de maltose ;

- Caramel : § grammes d¢ saccharvse caramélisé en sus des quantités prévues aux articles précedents.

Article 62 - Du point de vuc organoleptique, les glaces. glaces i la créme. crémes glacées, 1ce cream, devront
avoir une texture homogéne, unc couleur franche et uniforme, un goit ¢t un parfum caracténistique de la
catégorie ¢l de I"espéce annoncée.

Seront considérées comme impropres @ 1a consommation, les glaces ayant un arriére gout prononcé (salé.
métallique. POUTTI, MOISI, rance, suiffé, amer) ou une odeur anormale.

Par aillcurs et dans tous les cas, le volume du produit prét & la consommation n¢ devra pis étre supéricur d
deux fois le volume total des différents constituants.
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Article 63 : Sont autorisés
- L."emploi, pour remplacer le lait frais, de lail concentré (sucré ou non) ainsi que de poudre de lait {écrémé
ou non) additionné de la quantité d'eau potable nécessaire pour reconstituer le produit d origine :

- L.’emploi de beurre pour remplacer Ia créme fraiche ;

- Ladjonclion de jaunes d’ceufs ©

- L’emploi, pour remplacer les jaunes d'ceufs frais. de jaunes dceufs en poudre ou en paillettes. ou d’ceufs
congelés ou conserves |

- L’emploi d’eau de vie de [ruits, de thum, et de liqueurs non saccharinées ;

- La coloration au moyen 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 alimentaires ¢1 qui seront utilisés a
la dose strictement indispensable pour obtenir I"effet de coloration recherchée ;

- L'emploi, & titre de stabilisateur, dans une proportion ne dépassant pas | % du poids du produit fini, de
gélatine alimentaire, de blanc d’weufs. dagar-agar, de poudse de caroube ou de toute autre substance donl
I"wilisation aura éé aulorisée par amété du Ministre chargé du développement rural aprés awis de la
commission du contrdle des produits alimentaires ;

- L'emploi d*essences naturelles pour renforcer le parfum. a condition qu’il n’entraine pas une diminution
des quantilés de matiéres utiles fixées & 'article 61 du présent décret.

Ce mélange des produits visés aux articles précédents ¢f leur enrobage dans une couche uniforme de chocolat
ou d"autres produits propres & cel usage.

Article 64 : Sont interdits -

- L'emploi d’eau non potable. tant pour le nettoyage des récipients ct appareils que pour la fabrication des
glaces clles-mémes ;

- L'emploi de toute matiére grasse ne provenant pas du lait ;

- La substitution au saccharose de toute autre matiére sucrante ;

- L emploi de parfums synthétiques ;

- L.emploi d"amidon, de fécule, de farines diverses, ainsi que de tout produit stabilisateur o antiseplique ou
de toute matiére colorante non autorisée dans les conditions prévues a Iarticle 63 ci-dessus.

Article 65 : Les glaces et les erémes glacées ne doivent pas contenir :
- Plus de 300.000 germes aérobies mésophiles par millilitee de produit défoisonné :
- Plus de¢ 100 baciénes coliformes par millilitre de produit défoisonné.

En outre, elles ne doivent contenir :

- Aucun Escherichia coli par millilitre de produit défoisonné |
- Aucun germe pathogéne en particulier de staphylocoque dans 0,1 millilitre de produit défoisonné :
- Aucunce salmonclle par 25 millilitres du produit défoisonné,

Article 66 : les produits utilisés pour la préparation des glaces et crémes glacées doivent satisfaire anx
conditions suivanies.

Le lait, au moment de I"utilisation par le fabricant, il ne répond pas & la définition du « Jait pasteurisé
conditionné » fixé par la réglementation ¢n vigueur, doit avoir subi :

- Soit une ébullition de 100° pendant quatre minutes au moins &

- Soil une pasteunsation haute & 82 — 85°C pendant au moins cing minutes ;

- Soit un traitement par toul autre procédé autorisé légalement (- procédé dit UH.T.. cte.).

La creme, au moment de son emplor, doit étre de bonne qualité bactériologique ; a cet effet, elle doit avoir
subi un chauffage & une température minimum de 72°C pendant au meins quatre minules.

Le lait et I créme. s'ils ne sont pas wtilisés dans ’heure qui suit les traitements susvisés, doivent étre
refioidis immediatement et maintenus & une lempérature au plus égale & 6°C. 4 4°C ou & 2°C, suivant que
cette unlisation 2 licu dans un délai de vingt quatre heures. de quarante huit heures ou de soixante douze
heures.




les ceufs. au moment de leur emploi, doivent étre propres 4 la consommation humaine au sens de la
réglementation en vigueur. Seuls les ceufs de poule peuvent €tre utilisés.

Si les acufs congelés sont utilisés, 1a température de décongélation ne doit pas atteindre plus de 10°C dans la
masse. On ne doit décongeler que la quantité nécessaire 4 la fabrication journaliére.

I.es fruits utilisés doivent élre mirs, propres ¢t sains. 1.es autres matiéres premiéres entrant éventucliement
dans la préparation des glaces ct crémes glacées doivent €lre propres ct saines.

Article 67: e mélange de la totalité des conslituants doit étre porté, dans toules ses parties, 4 unc
température de 65°C pendant au moins trente minutes ou subir tout autre traitement d’effet éguivalent qui
aurail ¢1¢ autorisé dans les conditions prévues a 1'article 10 du présent décret.

Les températures, les temps de chauffage et de refroidissement doivent étre mesurés au moyen d"appareils en
bon état de fonctionnement.

Apres congélation € jusqu'a la livraison aux consommateurs, les produits visés au présent titre doivent étre
constamment maintenus dans la masse & une tempeérature inférieure & 10°C.

Article 68 : Les prélévements d*échantillons en vue du contrdle bactériologique et les examens relalifs ;

- Au dénombrement des germes aérobies mésophiles @

- A la recherche des bacténes coliformes ¢t de Escherichia coli |

- A la secherehe des germes pathogénes, en particulier des staphylocoques :

- A la recherche des salmonelles, sont effectuées suivant les méthodes dont les intéressés peuvent avoir
communication a la Direction de I'Llevage.

Article 69 : 1es récipients contenant la glace en vrac devront porter unc marque distinclive, soil estampée,
soil venue de fonderic, permettant de connaitre Ie nom du fabricant.

En outre, lesdits récipients devront porter & tous les stades de la commercialisation une ¢tiquetle ou une
inscription faisant connaiire la dénomination de vente du produil dans les conditions fixées par les articles 58
4 62 du présent décret.

I.c détaillant devra porter a la connaissance des acheteurs, 4 "aide d"une pancarte, d’un tablcau ou de tout
autre moyen, les dénominations des produits visés au présent litre qu'il met en vente, ainsi que le nom et
I"adresse du fabricant au cas ou il ne serait pas Jui-méme e fabncant.

Le détail devra. d&s qu’un récipicnt est vide, le laver soigneusement avant de le rendre au fubricant.

Les boites contenant les glaces ou des portions devront obligatoirement porter le nom ou la raison sociale.
I'adresse de I'atelier de fabrication, ainsi que la dénomination du produit, la contenance ¢n liues, ou le
nombre de portions individuelles. La décoration d’une glace devra €ure considérée comme un supplément au
volume.

Les papiers d’emballage des portions individuelles doivent porter le nom du fabricant et I"adresse de son
atelier ou de son usine.

Tl est formellement interdit & tout fabricant ou vendeur d'utiliser des récipients ou cmballages ne lui
apparienant pas et qui porteraient le nom ou la marque d'un fabricant ou vendeur autre que cclui qui a
effectivement préparé les produits dont il s'agit.

Article 70 - Les locaux de fabrication el d'entreposage des glaces et crémes glacées doivent répondre aux
prescriptions suivantes :

0 Les murs et les cloisons doivent étre revétus jusqu'au plafond de matériaux durs, résistants aux
chocs. imperméables, imputrescibles ct & surface lisse. Si des éléments juxtaposés sont wtilisés, 1ls
doivent étre stnctement jointifs |

0 Les dimensions des locaux doivent &re suffisantes pour penmettre 'exéeution du travail dans les
meilleures conditions d"hygiéne et de sécurité. L utilisation des sous-sols ainst que des picces sans
fenétre est interdite, sauf si ces pidces sont équipées de dispositifs agréés pour le maintien cn ar
conditionn¢ ;

0 Les angles des raccordements des murs ¢ntre cux, avec le sol, avee le plafond, sont aménagés ¢n
gorge arrondie ;

0 Les surfaces des murs des cloisons et les plafonds doivent tre toujours maintenus en parfail €lat de
propreté par des lavages fréquents ;
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Le sol doit étre en matériaux durs tels que carrelage ou ciment, lisse ou bien recouvert d’un
revétement imperméable et dur. Tl doit étre lavé au moins une fois par jour, le balayage a sec est
interdit ;

L écoulement des caux de lavage doit étre assuré par un orifice muni d’un panier grillagé ou de 1oul
autre dispositif capable d’arréter la projection de corps solides et pourvu d’un siphon ou d appareils
analogues empéchant le reflux de liquides et de mauvaises odeuvrs. L'ensemble est raccordé a la
canalisation soutcrraing ;

L7aération ¢t la ventilation doivent étre assurées cn permanence ¢t permettre I'évacuation des buées,
vapeurs, fumées et odeurs ;

Les ouvertures et les fenétres doivent étre pourvues d'un grillage & mailles de dimension suflfisante
pour éviter la pénétration des insectes |

Toutes autres mesures doivenl €tre prises par les propriétaires ¢l gérants pour éviter la pénétration
des msectes et des rongeurs ; des opérations de désinfection ou de dératisation doivent Elre
cntreprises, Je cas ¢chéant, ¢n prenant loules précautions uliles pour éviler un contact éventuel entre
les pesticides utilisés ct les denrées alimentaires ;

L accés de ces locaux aux animaux domestiques est interdit ;

Tous les locaux doivent étre approvisionnés ¢n eau potable :

Les caux résiduaires et les eaux de lavage doivent étre évacuées selon les prescriptions relatives 3
I"assainissement |

Les déchets, rebus et détritus de toute sorte doivent étre déposés aussitot dans les récipients &anches
el clos, insonores et en matériaux imperméables, vidés et nettoyds au moins une fors par jour ;

Les locaux destings & la fabrication des glaces ol crémes glacées ne peuvent en aucun cas servir i
IPhabitation.

Article 71 : Les installations sanitaires dorvent satisfaire aux conditions ci-aprés -
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Les lavabos et douches doivent étre installés dans un local clair, bien aéré. i sol étanche, situé a
proximité des lieux de travail. Ils dotvent étre approvisionnés en cau courante chaude et froide ;
L’établissement doit foumnir le savon nécessaire ou 3 défaut les détersifs ou produits de
remplacement autorisés, ainsi que les brosses dures pour e nettoyage des ongles ;

Pour le séchage des mains, des serviettes en papier non réutilisables doivent étre employées ;

Les vestiaires doivent étre installés dans un local spécial isolé des ateliers ; ils doivent ére bien
&clairés ¢r adrés, maintenus en &tal constant de propreté. Les armoires individuclles mises 3 la
disposition du personnel doivent étre conformes aux preseriptions de la réglementation du travail au
Sénégal, concernant Mhygiéne des travailleurs ;

Les lieux d'aisances doivent étre installés a proximité des locaux de travail avec lesquels ils ne
doivent pas communiquer direclement. [ls doivent €re bien ventilés el aménages de fagon a ne
donner aucune odeur. Les parois et Ie sol, formés de matériaux imperméables et de couleur claire,
doivent permettre un lavage & grande eau avec pente et siphon d’évacuation des caux sales :

Les cabinets doivent €tre bien éclairés ; leur nombre est calculé sur la base d*un cabinet au minimum
pour vingt personngs, La hauteur des cloisons séparant I¢s cabinets st de 2 méires ;.

Les urinoirs sonl prévus en nombre suflisant, au moins un pour vingl hommes. Les effluents sont
¢vacués conformément aux réglements sanitaires ;

L.e nettoyage et entreticn des lieux d’aisances doivent étre assurés de facon parfaite ;

Un lavaboe doit €uc installé 4 proximité immédiate.

Article 72 : Le personnel des ateliers de fabncation doit se conformer aux obligations suivantes :

- Port de vétements de travail appropriés soumis au nettoyage périodique ¢t renouvelé @ blouse de teinte
¢laire et coiffure enfermant les cheveux ;

- Propreté carporelle générale ; les maing, aux ongles courts, doivent étre lavées avant la reprise du travail et
I'usage de vernis & ongles est inmterdit. En outre il est interdit de cracher.

Article 73 : Le materiel de fabrication doit étre de préférence en acier inoxydable ; il ne doit y avoir ancune
trace de corrosion.

Les tables de travail doivent présenter un revétement en maténazux durs facilement lavables ; le hois cst
interdit. Elles seront tenues constamment en €tal de propreté et nettoyées au moins une fois par jour a I'aide
d’eau chaude additionnée d’un détersil autorisé.
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Le matériel de fabrication doit érre facilement démontable pour en assurer le nettoyage complet ; lavage 3
I'eau additionnée d’un détersil admis par la commission de contrdle des produits alimentaires. puis
désinfection et ringage a I'cau reconnu potable. Ce nettoyvage sera effectué aprés chaque période de travail,
Le nettoyage des autres ustensiles sera assuré au fur el @ mesure de leur emploi, dans des conditions
analogucs.

Les linges ct accessoires servant au nettoyage doivent €éire propres ot fréquemment remplacés. Ils doivent
étre soumis & une ¢bulliion prolongée avant toute nouvelle utilisation et ne jamais étre employés 3 d"autres
usages,

Le matériel et Tes locaux doivent étre soumis i une désinfection compléte lorsque les résultats des analyscs
bactériologiques mettent en évidence I'existence d une contamination.

Article 74 : Les conditions de stockage des produits destinés i la fabrication sont les suivantes :
- Les produits aliérables, emballés ou non. destinés i la fabrication des glaces el crémes glacées doivent étre
conservées dans les locaux prolégés, bien ventilés, & I"abri de 1'humidité et des déprédations causées par les
inseetes et les rongeurs. [ls ne doivent pas étre entreposés dans I local réservé i la fabrication

En aucun cas les denrées ne doivent étre entreposées 3 méme le sol mais placées sur des ¢lageres, des rayons
ou paleties,

Article 75 : La conservation. la manipulation. la vente des produits préparés s’effectuent ainsi qu’il suit.

Au moment de la venie, Jes glaces et crémes glacées sont maintenues dans des appareils frigorifiques, # unc
température inférieure & 10°C, soit dans des emballages individucls, soit dans des récipicnts fermés. Quelle
que soit leur présentation, elles doivent &re manipulées dans des conditions permettant d'éviter toute
sourllure.

Les cuilleres. spatules, moules ¢t autres instruments doivent, entre deux utilisations. &ére placés dans un
récipient transparent avec couvercle rempli d’eau polable courante ou renouvelée 1rés fréquemment au moins
toutes Jes heures.

Les cuilléres sont stérilisées. au moins une fois par jour, avant usage.

Les réservoirs destinés & recevoir 1"eau potable doivent étre désinfectés et rincés tous Jes jours.

Les gaufretics ¢l comets destings au débit des crémes glacées sont maintenus isolés de tout contact avec le
milicu extérieur en dehors des manipulations.

Le stackage dans la méme enceinte frigorifique de tout produit alimentaire non conditionné en cmballage
clos est ngourcusement interdil.

Les glaces ¢l crémes glacées sont placées dans un compartiment spécial.

Dans le cas de décongélation accidentelle des produits, ceux-ci ne doivent pas étre remis en vente pour la
consommation & moins quunc analyse bactériologigue ne révéle quiils sont encore conformes aux
dispositions du présent litre relatif au contrdle bactériologique des glaces et crémes glacées.

Article 76 : Les installations anténicures 4 la date de publication du présent décret ot ne répondant pas aux
prescriptions prévucs aux articles 2, 3, 4 de Iarticle 70 en ce qui concerne les locaux de fabrication ot
d'entreposage des glaces el crémes glacées devront faire I'objet de tous les aménagements nécessaires dans
un délai maximum de trois ans,

TITRE XIV : LAITS FERMENTES ET YAOURTS OU YOGHOURTS

Article 77 - L.a dénomination « lail fermenté » est réservé au produit laitier préparé avee des laits (écrémés
ou non) vu laits concentrés ou en poudre (écrémés ou non), ayant subi la pasteurisation, la stérilisation ou
I"ébullition. homogénéisés ou non, ensemencés avece des bactéries lactiques appartenant a I'espéce ou aux
cspéees caraclénstiques de chaque produil, associées éventuellement, dans Ie cas du kéfir par exemple, & des
levures.

En cas d’emploi de laits concentrés ou en poudre (écrémés ou non), ceux—ci sont additionnés de guantité
@’cau nécessaire pour rétablir un lait dont la teneur en matiére séche soit au moins égale a celle d’un lait
normal,
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La coagulation des laits fermentés ne doil pas éire oblenue par d autres moyens que ceux qui résultent de
I"activité¢ des micro-organismes utilisés. Leur flore microbienne doit étre maintenue vivante jusqu’a la vente
au consommateur ct ne doit renfermer aucun perme pathogéne,

La quantité d’'acide lactique libre quiils contiennent ne doit pas étre supéricure a 0,7 grammes pour 100
grammes & la sortic de Patclier et inféricure 4 0.6 grammes pour 100 grammes lors de la vente au
consommateur.

« Les laits fermentés » doivent étre maintenus jusqu’a la vente au consomumnaleur a une lempérature
susceptible d ¢viter leur altération el qui sera [ixée par arrété interministériel.

Article 78 : Est autorisée ["addition au « lait formenté » :

- Du sucre (saccharosc) ;

- De mati¢res colorantes autonsées ;

- De matiéres aromatiques naturelles |

- De pulpes ou jus de fruils, de miel ou de confiture, & Ia condition que le « lait fermenté » proprement dit
entre au moins dans une proportion de 70 % en poids du produil mis en vente.

Un arrété interministéricl fixera en tant que de besoin. les conditions de préparation et d ulilisation des
produits d'addition visés au présent article.

Article 79 : Les récipients dans lesquels le « lait formenté » st mis en vente doivent €lre soigneusement
obturés. (es récipients ou leur dispositif de fermeture dorvent porter les indications suivantces :

1. Le nom ou Iz raison sociale du fabricant ainsi que son adresse ou le numéro didentification de
atelier de fabrication. dans les conditions délinies par arrété du Ministre chargé du commerce ;

2. La dénomination « lait fermenté » ou le nom consacré par I'usage du Lype de « lait fermenté » en
caractéres d’au moins 4 millimétres de hauteur ;

3. La contenance en centilitres ;

4. La date limite de consommation dans les conditions fixées par arrété interminisiériel ;

5. La nature ¢t 1a quantité de lait en poudre ajouté si cette addition est supéricure @ 5 grammes de
poudic pour 100 grammes de lait ulilisé ;

6. La mention « tenir an frais » ;

7. La mention « maigre » faisant suite & la dénomination de vente, inscrite en caractéres identiques,
st la tencur cn matiére grasse du produit, calculée sur la partie lactée, est inféneure a 1 % en poids ;

8. A utre facultatif, la mention « gras », accompagnant la dénomination d¢ vente. si la tencus ¢n
maticre grasse, calculée sur la partie lactée, est au moins égale 2 3 % du poids :

9. Suivant le cas, la mention « sucré », « vanillé », ou le nom de 1a matiére aromatique utilisée, si le
« lait fermenté » ¢l sucr€ ou aromilisg

10. Le nom de Ia maticre colorante utilisée ou la mention « colorant naturel », si le « lait fermenté » a
fait ["objet d’une addition de matiére colorante autorisée :

11. En cas d'adjonction de pulpes ou jus de fruits, de micl ou de confiture, la mention de cet addirtif
joint i la dénomination de vente,

Article 80 : La dénomination « yaourl » ou « yoghourt » ¢st réservé au « lant fermenté » obtenu. selon les
usages loyaux ct constants, par le développement des scules bactéries lactiques lactobacillus et streptococus
thermophilus. qui doivent étre ensemencées simultanément et se trouver vivantes dans les produits mis en
vente.

La quantité d”acide lactique libre contenue dans le « yaourt » ou « yoghourt » ne doit pas étre inférieur & 0.8
grammes pour 100 grammes lors de la vente au consommateur.

Article 81 : Tes dispositions des articles 77 a 79 sont applicables aux « yaourts » ou « yoghourts ».

Article 82: Les pots de « yaounts» ou « yoghourts » devront obligatoirement porter une étiquette
mentionnant la date de lewr préparation et la date hirmite de leur consommation,

Ces produils seront retires de la vente au plus tard le sixieme jour de leur préparation. Il apparticnt au service
de la répression des fraudes, d'informer chaque année les fabricants, de la réduction de ce délai, lorsque les
conditions climatiques I'imposent dans ['intérét de la clientéle.

86



TITRE XV : ANNEXES
Rappel des dénominations d’origine s rapportant & certains fromages étrangers.

Article 83 - [.a dénomination « Bric » ¢st réservée & un fromage d pate molle, & caillé non divisé, de forme
circulaire, fabriqué exclusivement avec du lait de vache emprésuré, a pate non malaxée mécaniquement,
légérement salée. 3 moisissures superticiclles, renfermant au moins 40 grammes de matiére grasse pour 100
grammes de fromage aprés compléte dessiceation, dont la teneur en matiére séche ne doit pas étre infEricure
i 44 srammes pour 100 grammes de fromage. et dont le diamétre varie de 16 3 40 centimétres suivant la
grandeur des moules dans lesquels il est fabriqué. Toutefois, les fromages pouvanl bénéficier des
dénominations « Brie de Mclun » et « Bric de Monlercau » sont obtenues a partir de caill¢ divisé.

Article 84 - La dénomination « Camembert » cst réservée & un fromage a pate molle. 3 ¢aillé non divise, de
forme circulaire, d’un diamétre de 105 4 110 millimétres, fabriqué exclusivement avec du lait de vache
emprésuré, a pite non malaxée, légérement salée, & moisissures superficielles, renfermant au moins 40
grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage apres compléte dessiccation et dont le poids tozal
de matiére séche ne doit pas étre infénieur a 110 grammes.

Article 85 : La dénomination « Petit camembert » esl réservée @ un « Camembert » de diamétre réduil
mesurant de 80 i 85 millimétres de diamétre et doat le poids total de matiére séche ne doit pas étre mfCricor
i 60 grammes.

Article 86 : La dénomination « Coulommicrs » est réservée 4 un fromage i pite motte, 4 caillé non divise, de
forme circulaire, d’un diametre de 125 2 150 millimétres, fabriqué exclusivement avec du lait de vache
emprésuré, @ pite non malaxée, Iéaérement salée, @ moisissures superficielles, renfermant au moins 40
grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiccation et dont le poids toial
de matiére seche ne doit pas étre inféricur 3 140 grammes.

Article 87 : La dénomination « Pont I'Evéque » cst réservée @ un fromage @ pile molle, de forme carrée de
105 & 115 millimétres de coté. fabriqué exclusivement avec du lait de vache emprésuré, a pate malaxée, 4
égouttage forcé, légérement salée, affinée aprés ou sans lavage de la crodte, contenant au minimum 40
grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiceation, et dont le poids total
de matiére séche ne doit pas €ure inféricur & 140 grammes.

Article 88 : La dénomination « Petit Pont I'Evéque » est réservé @ un « Pont I'Evéque » de forme réduite
mesurant de 85 @ 100 millimétres de coté et dont le poids total de matiére séche ne doit pas étre inféricur & 85
LIammes.

Article 89 : 1. fromage pouvant bénéficier de la dénomination « Maroilles » ou « Marolles » doit présenter
les caracténstiques ci-aprés définies - fromage & pite molle, de forme carrée, fabriqué exclusivement avee du
lait de vache emprésuré, dans des moules de 13,5 contimétres de cdté, a pite légérement salée et fermentée,
affinée par lavage de la croiite, renfermant au minimum 40 grammes de matiére grasse pour 106 grammes de
fromage aprés compléte dessiceation ¢t dont la teneur en matiére séche ne doil pas éure inféricure a 45
grammes pour 100 grammes de fromage.

Toutetois, les dénominations ci-aprés sont réservées & des « Marolles » vendus 4 la picce, ayant la méme
composition tant ¢n matiére grasse qu'en matiére séche que celle du « Maroilles » et fabriqués :

- Pour les « Sorbais », dans des moules de 12,5 centimétres de coté ;

- Pour les « Mignons », dans des moules de 11.5 centimétres de ¢O1¢

- Pour lgs « Quarts », dans des moules de 8 centimétres de ¢Oté.

Article 90- [.a dénomination « Bleu» est réservée 4 un fromage a paté molle. malaxée, persillée.
cnsemenceée ou non. fermentée et salée, renfermant au minimum 40 grammes de matiére grasse pour 100
grammes de fromage aprés compléle dessiceation ct dont la temeur en matiére séche ne doit pas étre
inféricure & 50 grammes pour 100 grammes de fromage.
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Cette dénomination, sans indication de I'espéce animale dont provient le lait employé, est réservée aux
fromages cxclusivement fabriqués avee du lait de vache.

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

Article 92 - La dénomination « Bleu de brebis » est réservée aux fromages fabriqués exclusivement avec du
lait de brebis.

En cas de mélange de lait de vache, de lait de chévre ou de lait de brebis. la dénomination « Bleu » doit étre
suivie de la mention « laits de mélange,

Article 93 ; I.¢ fromage pouvant bénéficicr de la dénomination « Munster » ou « Géromé » doil présenter les
caractéristiques ci-aprés définies : fromage 3 pile mole de forme circulaire de 15 4 18 centimetres de
diamétre et de 3 & 6 centimétres de hauteur, fabriqué exclusivement avee du lait de vache emprésuré, mis en
moule aprés division préslable du caillé et extraction d’une partic du sérum, & pite égountée, non malaxée,
légérement salée, affinée par frottage de la croite, celle-ci prenant généralement une temte Jjaune orangée i
I'affinage. contenant au minimum 40 grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage aprés
compléte dessiccation, et dont la tencur en matiére séche ne doit pas ére inféricure 3 40 grammes pour 100
grammes de fromage.

Article 94 : La dénomination «Saint-Pauline est réservée  un fromage & pate pressée non cuile, en forme de
petite meule d”environ 20 centimétres de diamétre et de 4 4 6 centimétres de hauteur. fabriqué exclusivement
avee du lait de vache emprésuré, 4 pite demi forme. non malaxé, légérement salée. aflinée avee lavage de la
surface, comptant au minimum 40 grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte
dessiccation el dont la teneur en matiére séche ne doit pas ére inféncure a 44 grammes pour 100 grammes de
tfromage.

Article 95: lc fromage pouvant bénéficier de la dénomination « Roblochon» doit présenter les
caractéristiques ci-aprés définies : fromage 3 pate pressée non cuite, de forme circulaire. ayant environ un
diamétre de 14 contimétres. une hauteur de 3,5 centimétres of un poids de 500 grammes fabrigué
exclusivement avee du lait de vache emprésuré, & pate homogéne, trés peu ferme, légérement salée, affince
avec lavage de la erofite qui devient jaune safran, contenant au minimum 45 grammes de matiére grasse pour
100 grammes de fromage aprés compléte dessiceation el dont la teneur en matiere séche ne doit pas étre
nféricure & 45 grammes pour 100 grammes de fromage.

Article 96 : Le fromage pouvant bénéficier de la dénonunation « Cantal » ou « Fourme du Cantal » doit
présenter les caractémistiques ci-aprés définies : fromage ayant la forme de gros cylindre de dimensions
variables, 3 crodite séchée, fabriqué exclusivement avee du lait de vache emprésuré, a pdte ferme. non cuite,
deux fois pressée avee broyage du caillé entre les deux pressages, salée, conlenant au minimum 45 grammes
de matiére grasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiceation et dont la teneur ¢en matiére
séche dans un fromage blanchi ne doit piss étre inférieure & S5 grammes pour 100 grammes de fromage el
dans un fromage affiné, 4 58 grammes pou 100 grammes de fromage.

Article 97 - La dénominastion « Gruyére » est réservée i un fromage fabriqué exclusivement avec du lait de
vache emprésuré, & pite ferme, cuite, pressée et salée en surface ou en saumure. de coulcur ivoire & jaune
piite, présentant une « ouvermure » de dimension allant jusqua celle d*une noisctic, en forme de meules de 20
a 45 kilogrammes, d"un diamétre de 40 3 70 centimétres ¢t d’une hauteur en talon de 8 2 13 centimétres. a
croiite frottée, solide «f grenée, de couleur jaunc brun, contenant au minimum 45 grammes de maliere grasse
pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiccation el dont la tencur en matiére séche ne doit pas ctre
inféricure 4 62 grammes pour 100 grammes de fromage.

Article 98 : Toulefois, le fromage pouvant bénéficier de la dénomination « Gruyére de Comilé » ou

« Comilé » peut présenter une « ouverture » aticignant la dimension d’unc petite cerise el un poids s"¢élevant

a 535 kilogrammes.
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Article 99: La dénomination « Emmental » o « Emmenthal » est réservée a un fromage fabriqué
exclusivement avee du lait de vache emprésure, a pate ferme, cuite, pressée of salée en surface ou en
saumure, de couleur ivoire 3 jaune pale, présentant une « vuverture » de Ja dimension minimum d’une cerise,
cnforme de meules de 45 a 130 kilogrammes, d’un diamétre de 70 & 90 centimétres ¢1 d une hauteur en talon
de 13 4 25 centimétres, a croite frottée ou brussée, solide el séche. de couleur jaune dorée 4 brun, contenant
au nunimum 40 grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage aprés compléte dessiccation et
dont Iz teneur en matiere séche ne doit pas étre inférieure 3 62 grammes pour 100 grammes de fromage.

TITRE XVI: TRAITEMENT DU LAIT A « ULTRA HAUTE TEMPERATURE »

Article 100 : Sous réserve des dispositions de article 101 ci-aprés. est autorisé pour le traitement thermique
des laits de consommation mis en venle 'emploi du procédé dit « & ultra haule température » (UH.T.),
consistant @ chauffer le lait pendant un temps trés court (de "ordre de Ja seconde) & une température
d'environ 140°-150°C par mélange intime du lait et de la vapeur, ct 4 1a refroidir immédiatement aprés par
détente sous vide.

Article 101 : Quel que soit le type d appareil utilisé réalisant le procédé de traitement visé a "article 100, les
conditions suivantes doivent fue satisfaites.

1. La vapeur entrant en contact avec le lait ne doit contenir aucun principe susceptible de nuire a la santé des
consommateurs el doit provenir d’un générateur utilisant uniquement de I'eau potable |

2. Des systémes de séeurité¢ doivent permertre d assurer la constance 4 0.2 % prés, de la teneur en maliére
s¢che du lait traité par rapport & celle du lail avant traitement ; cette constance est oblenue par Ie réglage du
débit du lait ainsi que par celui de la différence des températures du lait & entrée et @ la sortie de Pappareil.
ces températures étant enregistrées pendant toute la durée du traitement,

Article 102 : .es Jaits deslinés a la consommation humaine doat I¢ traiternent est effectué par le procédé dit
« & nltra haute températurc » ou « upérisation » n'ont droit qu'a la dénomination de lait saérilisé i 1"exclusion
de toule autre adjonction susceptible de faire crowe @ une supénorité de qualité, notamment de caractére
médical.

TITRE XVII : DISPOSITIONS COMMUNES AU LAIT ET AUX PRODUITS LAITIERS

Article 103 : Est considérée. comme une [alsification au sens de 1'article 12 de la loi n°66-48 du 27 mai
1966, I"addition aux produits définis au présent décret d une substance quelconque, exception faite pour celle
dont I"emploi pourrait étre autorisé par arrélé interministériel.

La dénomination pour Ia vente doit, sauf dispositions contraires de ces arrétés, étre suivie d’une mention
indiquant sans abréviation el en caractéres apparents la nature et I'importance de ces additions.

Le volume des substances ajoutées ainsi que le volume du sucre (saccharose) dissous ne sont pas compris
dans le volume indiqué dans la formule de dilution ou dans celle du mode d’emploi devant figurer sur
I'étiquetie des récipients.

Article 104 : Tout fabnicant, distnbutcur ou vendeur en gros ou ¢n détail de produits luitiers doit solliciter du
Ministre chargé du Commerce ['autorisation d'exercer son activité. La demande. rédigée en deux
exemplaires, indiquera les nom, adresse ¢t raison sociale de entreprise, le lieu de fabrication du produit ct
les caracténstiques des installations el maténiels utilisés.

La décision du Ministre chargé du commerce est prise aprés avis de la commission de controle des produits
alimentaires. Un amrété du Ministre chargé du commerce fixera Jes modalités de délivrance du récépissé de
déclaration ¢t de I'autorisation. qui devront pouvoir étre présentées a toute réquisition. ainsi que le régime
applicable aux entrepriscs déja cxistantes. Cel arélé déterminera également les conditions dans lesquelles
seront immuatriculés les ateliers de traitement du lait.
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Article 105 : [es locaux de fabrication. d entreposage ot de vente, e matériel utilisé et les conditions de
manipulation des produits dorvent répondre aux prescriptions d’hyvgiéne fixées par arrété conjoint du
Ministre chargé du développement rural et du Ministre chargé de la santé publique.

Article 106 : Des arélds interminsiénels fixeront les caracléres bactériologiques ¢t les modalités du
contrdle hygiénique et bactériologique des lails €1 produits laitiers destings a la consommation humaine en ce

qui concerne notamment -

. Les prélévements d'¢chantillons. leur idemtification, leur refroidissement, leur conservation ct leur
transport au Jaboratoire d analysc :

2. L' ¢lablissement du procés-verbal de prélévement ¢t du rapport danalysc
3. L’analyse contradictoire prévue a Karticle |14 du peésent décret ;
4. La description des modes d analyses.

Article 107 : Le Ministre chargé du développement rural &tablir la liste des laboratomres agréés pour les
analyses bactérivlogiques du Jait ¢t des produits laitiers ains: que le ressort de ces laboratvires.

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 ou traces de
fuites, susceptibles de correspondre & unc altération desdits produts.

A tous les stades du commerce, les détenieurs de lots de ces produits doivent vérifier Pabsence de 1els signes.

En ¢e qui concerne le stade de gros et demi gros, les vérifications ci-dessus mentionnées doivent &tre
elfectuées cn tout ¢as au moment de la ivraison aux acheteurs.

Tout récipient ou emballage dont IMaspect extéricur parait révéler une altération du produit doit €ire soit
retourné au fabricant, soit détruit, soit dénamré.

En outre les récipients contenant des laits concentrés ou des laits en poudre, ne doivenl pas présenter Je
plomb ou de traces de plomb dans la partie en contact avec le produit.

Article 109 : 11 est interdit d’ajouter aux indications portées sur les récipients des mentions de caractére
publicitaire recommandant I"emploi. pour I"alimentation des enfants en bas dge ou des malades, des produits
VISEs au présent décret.

L.cs tables de dilution pour I"allaitement artificiel des enfants dgés de plus de quatre mois doivent étre portées
sur des éliquelles adherentes aux récipients ou sur les récipients cux-mémes.

En ce qui concerne ceux desdits produits auxquels sont applicables les dénominations

-« Lail écrémeé concentré non sucré » ;
- « Lait &erémé concentsé sucré »

- « Lail écrémé en poudre » :

- « Lait écrémé en poudre sucré ».

les indications dont I'inscription est prescrite par les articles 24 et 26 doivent &wre accompagnées de la
mention : « A ne donner aux nournissons que sur avis médical ».

Cette mention scra inserite en caractére de dimensions au moins égales 3 la moitié de celles des caracteres les

plus grands  autres que ceux de la margue de fabnique ou de commerce — figurant sur le récipient ou sur
I"étiquette ct dec méme apparence typographique.
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Article 110 : Les dispositions du présent décret sont applicables aux produils imporés. En conséquence. ces
produits ne peuvent étre détenus en vue de la vente, mis on roule ou vendus, que si les récipients ou
emballsges qui Ies contiennent portent, cn langue francaise, Jes indications prescrites par le présent décret.

Article 111: Un arréié interministériel fixera les modalités d'importation et d’utilisation des produits
suivants ;

1. Les laits médicaux ;

2. Les laits utilisés ¢n patisseric, confiseric ¢t par les fabricants de vaourts ;
3. Les luits distribués par les organismes de bienfaisance et Organismes intermationaux,
Ces laits devront en tout état de cause répondre aux conditions de salubrité prevues par le présent décret.

Article 112 : Les arétés interministéricls prévus au présent décret sont, saul’ dispositions spéciales, pris
conjointement par les Ministres chargés respectivement du Développement rural, de la Santé publique et du
Commerce aprés avis de la commission de contréle des produils alimentaires. Cet avis n"est toutefois pas
requis pour les arrétés concernant Ies inscriptions et marques qui doivent figurer sur les factures, sur les
cmballages ou sur les produits cux-mémes.

Article 113 : La surveillance sanitaire de la production, le contrdle du traitement el de la conservation des
laits et des produits laitiers destinés a la consommation humaine relévent des Mimistres charpés
respectivement du Développement rural et du Commerce.

Le service de la répression des fraudes, les services vétérinaires et les services de la santé échangent 3 tous
les échelons toutes nformations relatives 3 la qualite hygiénique du lait et des produits Jaitiers.

Lorsque des motifs d’ordre sanitaire et hygiénique le nécessitent. les contrdles peuvent étre effectués
conjointement par le service de la répression des frandes ¢ le service de la santé ou de I"élevage,

Des instructions du Ministre charge du Développement rural fixeront les attributions des services régionaux
relevant de son autorité dans les diverses missions énoncées au premier alinéa du présent article.

Ln tout état de causc, la constatation des infractions incombe aux a gents habilités en application de Particle 3
du décret n“68 508 du 7 mai 1968.

Article 114 : Sans préjudice de pénalités plus sévéres édictées notamment par la loi n°66-48 Ju 27 mars
1966, les infractions aux dispositions qui précédent pourront étre frappées des sanctions administratives, de
I"avertissement et de I'interdiction provisoire de vente ainsi que des peines de simple police.

Ln outre. lorsque Pune des prescriptions du présent décret se trouve violée, Pautorisation de fabriquer ou de
transformer le produit concerné ou celle de mettre ¢n vente le produit ainsi fabriqué ou transformé peut étre
retirée selon la procédure suivante.

L'agent assermemté des administrations compétentes ou lofficier de police judiciaire qui constate
I"inobservation de I réglementarion notific par ¢cril un avertissement @ I'intéressé. A I"expiration d"un délai
de 15 jours, puis d'un délai d'un mois suivant la premiere notification. il renouvelle son contrdle et. si le
précédent avertissement n'a pas éé suivi deffet. il notifie par ¢crit un deuxiéme, puis un froisiéme
avertissement.

Huit jours aprés la troisiéme notification infructueuse, le Préfot pronongce le retrail provisoire d autorisation
de fabniquer, de transformer ou de vendre le ou les produits concernes.

Ce retrait provisoire d"autorisation doit, 4 peine de caducité, élre confirmé dans le délai d'un mois par le

Ministre chargé du commerce qui fixe la durée définitive du reteait d"autorisation jusqu’3 un maximum d’un
an.
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En cas d urgence ¢t pour la protection de la santé publique directement €1 gravement menacée, le Préfet peut
retirer provisoirement I"autorisation vingt quatre heures aprés Ie premier avertissement ¢t sa décision doit
&tre alors confirmée par le Ministre chargé du commerce dans un délai de 8 jours.

1orsque & I"expiration de la période fixée pour le retrait d"autorisation, 1'intéresse ne s'est pas conformé 4 la
réglemnentation, 1'autorisation de fabriquer, de transformer ou de vendre le produit concerné est annulée et il
ne peut étre délivré de nouvelle autorisation & la méme personne pendant une durée de 5 ans.

Pour les mnfractions 3 la réglementation concernant la composition des produits visés au présent déeret, el
saufl en cas d’urgence. le retrait méme provisoire d'autorisation n'est prononcé que 8 jours aprés la
communication des résultats défavorables d une analyse contradictoire du produit a I"exploitant qui en aura
fait la demande avant la notilication du deuxiéme avertissement ¢t qui en supportera les frais.

Article 115 - [e présent décret entrera en vigneur deux mois aprés sa parution au journal officicl.
Article 116 . Sont abrogées toutes dispositions contraires a celles du présent décret notamment :

- Le décret du 25 mars 1938 portant réglement d administration publique pour P'application en Afrique
occidentale frangaise el pour cc qui conceme les crémes glacées, les glaces et sorbets de la lot du 17" aoit
1905 sur la répression des fraudes :

- Le décret du 2 Avril 1938 portant réglement d'administration publique pour I"application & I"Afrique
occidentale frangaise de Ta loi du 19 Aot 1905 sur la répression des fraudes en ce qui concerne les laits
sténilisés, pasteunisés, concentrés et en poudre

- Le décret n®59-319 du 22 décembre 1959

- Le décret n°63-456 du 5 juillet 1963 modifié et complété par le déeret n®64-733 du 22 octobre 1964 ©

- L arrété n®1829 du 12 juillet 1945 ;

- L."arrété n®4305 du 31 décembre 1946 :

- L arré1é n°4308 du 31 décembre 1946 :

- L arré1é n“1837 du 31 mars 1955 ;

- L arré1é pénéral n°7942 du 13 aodt 1957.

Article 117 ; Le Ministre du Développement rural, le Ministre du Commerce et de I* Artisanat et le Ministre
de la Santé publique cl des Affaires sociales sonl chargés, chacun en ce qui le concerne, de IMexécution du
présent décret yui sera publié au journal officicl.

Fait a Dakar, le 25 juillet 1969

o

LEOPOLD SEDAR SENGHOR




